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Appendix

Safety Instruction

« For the most efficient use of energy, please keep the all inner fittings such as baskets, drawers, shelves and
ice cube tray on the position supplied by manufacturer.
« This refrigerating appliance is not intended to be used as a built-in appliance.

Install Instruction

For refrigerating appliances with climate class

Depending on the climate class, This refrigerating appliance is intended to be used at ambient temperatures
range as specified following table.

The climate class can be found on the rating plate. The product may not operate properly at temperatures
outside of the specific range.

You can find climate class on label inside of your refrigerator

Effective temperature range
The refrigerator is designed to operate normally in the temperature range specified by its class rating.

Ambient Temperature range (°C)
Class Symbol
IEC 62552 (ISO 15502) ISO 8561
Extended Temperate SN +10to +32 +10 to +32
Temperate N +16 to +32 +16 to +32
Subtropical ST +16 to +38 +18 to +38
Tropical T +16 to +43 +18 to +43

NOTE

The cooling performance and power consumption of the refrigerator may be affected by the ambient
temperature, the door-opening frequency, and the location of the refrigerator. We recommend adjusting the
temperature settings as appropriate.
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Temperature Instruction

Recommended Temperature

The optimal temperature setting for food storage:

«  Fridge: 3°C

«  Freezer:-19 °C

« Meat and fish of Coolselect Zone: 0 °C (only for RB29****C** & RB31****C** model)
« Vegetable of Coolselect Zone: 3 °C (only for RB29***C** & RB31***C** model)

NOTE

The optimal temperature setting of each compartment depends on the ambient temperature. Above optimal
temperature is based on the ambient temperature of 25 °C.

Power Freeze

Power Freeze speeds up the freezing process at maximum fan speed. The freezer keeps running at full speed
for 50 hours and then returns to the previous temperature. To freeze large amounts of food, activate Power
Freeze for at least 20 hours before putting food in the freezer.

NOTE

When you use this function the energy consumption of the refrigerator will increase. Remember to turn it off
when you don't need it and return the freezer to your original temperature setting.

How to store for best preservation (applicable models only)

Cover foods to retain moisture and prevent them from picking up odors from other foods. A large pot of food
like soup or stew should be divided into small portions and put in shallow containers before being refrigerated.
A large cut of meat or whole poultry should be divided into smaller pieces or placed in shallow containers
before refrigerating.

Placement of Foods

Shelves Shelves should be adjustable to accommodate a variety of packages.

Sealed crisper drawers provide an optimal storage environment for fruits
and vegetables. Vegetables require higher humidity conditions while fruits
Specialized compartment require lower humidity conditions.

(applicable models only) Crispers are equipped with controls devices to control the humidity level.
(*Depending on model and options) An adjustable temperature meat drawer
maximizes the storage time of meats and cheeses.

Don't store perishable foods in the door. Eggs should be stored in the
carton on a shelf. The temperature of the storage bins in the door fluctuate
more than the temperature in the cabinet. Keep the door closed as much as
possible.

Stored on the door

You can store frozen food, make ice cubes and freeze fresh food in the

Freezer Compartment
P freezer compartment.

NOTE

Freeze fresh, undamaged food only. Keep food which is to be frozen away from food which is already frozen.
To prevent food from losing its flavour or drying out, place in airtight containers.

English 3



Appendix

Refrigerator & Freezer Storage Chart
The freshness longevity depends on temperature and exposure to moisture. Since product dates aren't a guide
for safe use of a product, consult this chart and follow these tips.

Milk products

Product Refrigerator Freezer
Milk 1 week 1 month
Butter 2 weeks 12 months
Ice cream - 2-3 weeks
Natural cheese 1 month 4-6 months
Cream cheese 2 weeks Not recommended
Yogurt 1 month -
Meat
Product Refrigerator Freezer
Fresh roasts, steaks, chops 3-4 days 2-3 months
Fresh ground meat, stew meat 1-2 days 3-4 months
Bacon 7 days 1 month
Sausage, Raw from pork, beef, . .
turkey 1-2 days 1-2 months
Poultry / Eggs
Product Refrigerator Freezer
Fresh poultry 2 days 6-8 months
Poultry salad 1 day -
Eggs, Fresh in shell 2-4 weeks Not recommended
Fish / Seafood
Product Refrigerator Freezer
Fresh fish 1-2 days 3-6 months
Cooked fish 3-4 days 1 month
Fish salad 1 day Not recommended
Dried or pickled fish 3-4 weeks -
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Fruits

Product Refrigerator Freezer
Apples 1 month -
Peaches 2-3 weeks -
Pineapple 1 week -
Other fresh fruit 3-5 days 9-12 months

Vegetables

Product Refrigerator Freezer

Asparagus 2-3 days -

Broccoli, Brussels sprouts, green

peas, mushrooms 3-5 days )
Cabbage, cauliflower, celery, )
cucumbers, lettuce 1 week

Carrots, beets, radishes 2 weeks -

Information for model and ordering spare parts

Model information

To access the EPREL registration of the model :

1. Go to https://eprel.ec.europa.eu

2. Get the model identifier from the energy label of the product and type it in the search box
3. Energy Labelling information of the model is shown

Part information

« The minimum period during which spare parts, necessary for the repair of the appliance, are available
- 7 Years thermostats, temperature sensors, printed circuit boards and light sources, door handles, door

hinges, trays, baskets (boxes or drawers)

- 10 Years door gaskets

« The minimum duration of the guarantee of the refrigerating appliance offered by the manufacturer
24 Months.

« Relevant information for ordering spare parts, directly or through other channels provided by the
manufacturer, importer or authorized representative

« You can find professional repair information on http://samsung.com/support.
You can find user servicing manual on http://samsung.com/support.
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Annexe

Consignes de sécurité

« Pour garantir I'utilisation la plus optimale de I'énergie, veuillez laisser tous les accessoires internes tels que les
paniers, les tiroirs, les clayettes et le bac a glacons sur leur position indiquée par le fabricant.
« Cet appareil de réfrigération n'est pas destiné a étre utilisé comme appareil encastreé.

Instructions d'installation

Pour les appareils de réfrigération avec classe climatique

Selon la classe climatique, cet appareil de réfrigération est destiné a étre utilisé dans une plage de températures
ambiantes telle que spécifiée dans le tableau suivant.

La classe climatique figure sur la plaque signalétique. L'appareil peut ne pas fonctionner correctement s'il est utilisé a
des températures situées en dehors de la plage spécifiée.
La classe climatique figure sur I'étiquette apposée a l'intérieur de votre réfrigérateur.

Plage de températures efficace

Le réfrigérateur a été concu pour un fonctionnement normal dans la plage de températures spécifiée par sa classe
énergétique nominale.

Plage de températures ambiantes (°C)
Classe Symbole
CEl 62552 (1SO 15502) I1SO 8561
Climat tempéré étendu SN +103 +32 +10 a2 +32
Climat tempéré N +16 3 +32 +16 a2 +32
Climat subtropical ST +16 a +38 +18 2 +38
Climat tropical T +16 a +43 +18 a +43
REMARQUE

Les performances de refroidissement et la consommation électrique du réfrigérateur peuvent étre affectées par la
température ambiante, la fréquence d'ouverture de la porte et I'emplacement du réfrigérateur. Nous vous recommandons
de régler la température comme approprié.
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Consignes relatives a la température

Température recommandée

Réglage de température optimal pour le stockage d'aliments :

« Réfrigérateur : 3 °C

« Congélateur :-19 °C

« viande et poisson de la CoolSelect Zone : 0 °C (uniguement pour les modeles RB29***C** et RB31***C™)
«  Légumes de la CoolSelect Zone : 3 °C (uniquement pour les modeles RB29***C** et RB31***C*)

REMARQUE
La température optimale de chaque compartiment dépend de la température ambiante. La température optimale ci-
dessus a été déterminée pour une température ambiante de 25 °C.

Congélation rapide

La fonction Congélation rapide accélere le processus de congélation avec le ventilateur a vitesse maximale. Le
congélateur fonctionne a vitesse maximale durant 50 heures avant de revenir a la température précédente. Pour
congeler une grande quantité d'aliments, activez la fonction Congélation rapide au moins 20 heures avant de placer les
aliments dans le congélateur.

REMARQUE
Lorsque vous utilisez cette fonction, la consommation d'énergie du réfrigérateur augmente. N'oubliez pas de la
désactiver lorsque vous n'en avez plus besoin et de régler a nouveau la température d'origine.

Conseils de stockage pour une préservation optimale (modéles applicables uniquement)
Recouvrez les aliments afin de conserver leur humidité et éviter qu'ils ne récupérent les odeurs des autres
aliments. Pour une grande casserole contenant des aliments tels que de la soupe ou un rago0t, veuillez répartir
son contenu en plusieurs portions plus petites que vous mettrez dans des récipients peu profonds avant de les
mettre au réfrigérateur. Pour un gros morceau de viande ou un poulet entier, veuillez le couper en morceaux
de plus petite taille ou le placer dans des récipients peu profonds avant de le mettre au réfrigérateur.

Positionnement des aliments

Clayettes Les clayettes sont réglables afin de pouvoir les adapter aux divers emballages.

Les tiroirs a légumes étanches offrent un environnement de stockage optimal pour les
fruits et légumes. Les légumes requierent un taux d'humidité élevé tandis que les fruits
ont besoin d'un faible taux d'humidité.

Les tiroirs a Iégumes sont équipés de dispositifs de controle permettant de réguler

le taux d'humidité. (*Selon le modele et les options disponibles) Un tiroir a viande a
température réglable optimise le temps de stockage des viandes et fromages.

Compartiment spécialisé
(modeles applicables
uniquement)

Ne stockez pas les denrées périssables dans la porte. Les ceufs doivent étre stockés
dans leur emballage en carton sur une clayette. La température des bacs de stockage de
la porte fluctue davantage que celle dans le compartiment. Maintenez la porte fermée
le plus possible.

Stockage dans la porte

Compartiment du Vous pouvez stocker des aliments surgelés, faire des glacons et congeler des aliments
congeélateur frais dans le compartiment du congélateur.

REMARQUE
Congelez uniquement des aliments frais et non abimés. Conservez les aliments devant étre congelés loin des aliments
déja congelés. Pour prévenir la perte de saveur ou le séchage des aliments, placez-les dans des récipients hermétiques.
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Annexe

Tableau des périodes de stockage au réfrigérateur et au congélateur

La durabilité de |a fraicheur des aliments dépend de la température et de I'exposition a I'humidité. Etant donné que les
dates des produits n'indiquent pas comment utiliser les produits en toute sécurité, reportez-vous a ce tableau et suivez
les conseils qui y figurent.

Produits laitiers

Produit Réfrigérateur Congélateur
Lait 1 semaine 1 mois
Beurre 2 semaines 12 mois
Créme glacée - 2 a 3 semaines
Fromage naturel 1 mois 436 mois
Fromage a la creme 2 semaines Non recommandé
Yaourt 1 mois -
Viande
Produit Réfrigérateur Congélateur
Rotis frais, steaks frais, cotelettes < . )
AriihEs 3a4jours 2 a 3 mais
Viande crue fraiche, bceuf a braiser 122 jours 3 a 4 mois
Bacon 7 jours 1 mois
zauosses, viande crue de porc, boeuf, 132]jours 132 mois
inde
Volaille / CEufs
Produit Réfrigérateur Congélateur
Viande de volaille fraiche 2 jours 6 a 8 mois
Salade a la volaille 1 jour -
CEufs, frais dans leur coquille 2 a 4 semaines Non recommandé
Poisson / Fruits de la mer
Produit Réfrigérateur Congélateur
Poisson frais 1a2jours 3 a6 mois
Poisson cuit 3a4jours 1 mois
Salade au poisson 1 jour Non recommandé
Poisson séché ou mariné 3a 4 semaines -
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Fruits

Produit Réfrigérateur Congélateur
Pommes 1 mois -
Péches 2 a 3 semaines -
Ananas 1 semaine -
Autres fruits frais 3a5jours 9a 12 mois

Légumes

Produit Réfrigérateur Congélateur
Asperges 2 a3jours -
Brocoli, choux de Bruxelles, petits pois, Ce )
champignons 3a5jours
Chou, chou-fleur, céleri, concombre, . .
eiiiue 1 semaine
Carottes, betteraves, radis 2 semaines -

Informations du modéle et commande de piéces de rechange

Informations du modéle

Pour accéder a I'enregistrement EPREL du modele :

1. Allez sur le site Internet https://eprel.ec.europa.eu.

2. Trouvez l'identifiant du modele sur I'étiquette énergétique de I'appareil et saisissez-le dans le champ de recherche.
3. Les informations relatives a I'étiquetage énergétique du modeéle s'affichent.

Informations sur les piéces

«  Période minimale de disponibilité des pieces de rechange nécessaires a la réparation de I'appareil
-7 ans pour les thermostats, capteurs de température, cartes de circuit imprimé et sources d'éclairage, poignées de

porte, charniéres de porte, bacs, paniers (boites ou tiroirs)

-10 ans pour les joints de porte

« Lapériode minimale de garantie fournie par le fabricant pour I'appareil de réfrigération est de 24 mois.

« Informations pertinentes pour commander des pieces de rechange, directement ou via d'autres intermédiaires
proposés par le fabricant, l'importateur ou le représentant agréé

« Vous trouverez des informations pour une réparation par des professionnels sur le site Internet http://www.samsung.
com/support.
Vous trouverez le guide de réparation pour l'utilisateur sur le site Internet http://samsung.com/support.
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Appendice

Istruzioni di sicurezza

- Perimigliori risultati in termini di efficienza energetica, tenere tutti gli accessori interni quali cestelli, cassetti,
ripiani e vaschette per il ghiaccio nella posizione indicata dal costruttore.
«  Questo frigorifero non e stato progettato per essere montato ad incasso.

Istruzioni di installazione

Per gli apparecchi di refrigerazione con classi climatiche

In base alla sua classe climatica, questo apparecchio di refrigerazione & progettato per essere utilizzato a temperature
ambiente come indicato nella tabella che segue.

La classe climatica puo essere individuata sull'etichetta dei valori nominali. Il prodotto potrebbe non operare
correttamente a temperature al di fuori dell'intervallo di valori indicato.

La classe climatica pud essere individuata sull'etichetta dei valori nominali all'interno del prodotto.
Temperatura di funzionamento effettivo

Il frigorifero e stato progettato per funzionare normalmente all'interno dell'intervallo di temperature indicato per la sua
classe energetica.

Intervallo temperatura ambiente (°C)
Classe Simbolo
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Temperata estesa SN da+10a+32 da+10a+32
Temperata N da +16 a +32 da+16a+32
Subtropicale ST da +16 a +38 da+18 a +38
Tropicale T da +16 a +43 da+18a+43

® NoTA

Le prestazioni di raffreddamento ed il consumo energetico del frigorifero potrebbero essere influenzati dalla
temperatura ambientale, la frequenza di apertura della porta e la posizione del frigorifero. Regolare la temperatura in
base alle proprie necessita.
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Istruzioni sulla temperatura

Temperatura consigliata

La temperatura ottimale consigliata per la conservazione dei cibi:

«  Frigorifero: 3° C

« Congelatore; -19° C

« (arne e pesce nella Coolselect Zone: 0° C (solo per i modelli RB29***C** & RB31***(C*)

« Frutta e verdura nella Coolselect Zone: 3° C (solo per i modelli RB29***C*™* & RB31***C*)

NOTA

L'impostazione ottimale della temperatura di ogni scomparto dipende dalla temperatura ambientale. La temperatura
ottimale sopra si basa sulla temperatura ambientale di 25 °C.

Congelamento rapido

La funzione Congelamento rapido accelera il processo di congelamento con la massima velocita di ventilazione. Il freezer
continua a funzionare al massimo per 50 ore quindi torna alla temperatura precedente. Per congelare grandi quantita di
cibo, attivare la funzione Congelamento rapido per almeno 20 ore prima di inserire il cibo nel freezer.

NOTA

L'uso di questa funzione comporta un aumento del consumo energetico del frigorifero. Disattivarla qualora non sia
necessaria, riportando il freezer alla temperatura originaria.

Come avere una conservazione ottimale (solo alcuni modelli)

Coprire i cibi al fine di conservarne I'umidita e impedire che assumano altri odori. Una grande pozione di cibo come una
minestra o uno stufato deve essere suddiviso in porzioni piU piccole e conservato in recipienti poco profondi prima di
essere inserito nel freezer. Un taglio di carne di grosse dimensioni o un pollo intero deve essere suddiviso in piu parti
prima di essere conservato in frigorifero.

Disposizione dei cibi

Ripiani | ripiani devono essere regolati in base alle dimensioni delle confezioni dei cibi da

conservare.
| cassetti dotati di chiusura sono ideali per conservare frutta e verdura. Le verdure
richiedono una maggiore presenza di umidita mentre Ia frutta ne richiede di
Comparti dedicati meno.
(solo modelli applicabili) Tali cassetti sono dotati di dispositivi di controllo per il mantenimento dei livelli

di umidita (*in base al modello ed alle opzioni). Un cassetto per la carne con la
temperatura regolabile ottimizza il tempo di conservazione di carni e formaggi.

Non conservare cibi deperibili nella porta. Le uova devono essere conservate in
Conservati nella porta un cartone su un ripiano. La temperatura dei balconcini nella porta puo variare piu
della temperatura all'interno. Mantenere Ia porta chiusa il piu possibile.

Nel comparto freezer é possibile conservare i cibi congelati, formare cubetti di

CUmpaiaNTEEEr ghiaccio e congelare cibi freschi.

NOTA

Congelare solo cibi freschi e non guasti. Conservare il cibo da congelare lontano dai cibi gia congelati. Al fine di impedire
che i cibi perdano il sapore o si disidratino, conservarli in contenitore a tenuta d'aria.
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Appendice

Diagramma Frigorifero & Freezer

La durata della freschezza dei cibi dipende dalla temperatura e dall'umidita. Dal momento che le date di scadenza dei
prodotti non sono un riferimento sicuro per una consumazione sicura dei cibi, consultare questo diagramma e seguire
questi suggerimenti.

Prodotti del latte

Prodotto Frigorifero Freezer
Latte 1 settimana 1 mese
Burro 2 settimane 12 Mesi
Gelato - 2-3 settimane
Formaggio fresco 1 mese 4-6 Mesi
Formaggio cremoso 2 settimane Non consigliato
Yogurt 1 mese -
Carne
Prodotto Frigorifero Freezer
Arrosti freschi, bistecche, spiedini 3-4 Giorni 2-3 Mesi
Carne fresca, stufati 1-2 Giorni 3-4 Mesi
Pancetta 7 giorni 1 mese
Salsiccia, maiale crudo, manzo, [P } .
tacchino 1-2 Giorni 1-2 Mesi
Pollame / Uova
Prodotto Frigorifero Freezer
Pollame fresco 2 giorni 6-8 Mesi
Insalata di pollo 1 giorno -
Uova, fresche in guscio 2-4 settimane Non consigliato
Pesce / Frutti di mare
Prodotto Frigorifero Freezer
Pesce fresco 1-2 Giorni 3-6 Mesi
Pesce cotto 3-4 Giorni 1 mese
Insalata di pesce 1 giorno Non consigliato
Pesce essiccato o in salamoia 3-4 settimane -
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Frutta

Prodotto Frigorifero Freezer
Mele 1 mese -
Pesche 2-3 settimane -
Ananas 1 settimana -
Altra frutta fresca 3-5 Giorni 9-12 Mesi

Verdure

Prodotto Frigorifero Freezer
Asparagi 2-3 Giorni -
Broccoli, cavoletti di Bruxelles, piselli, - )
funghi 3-5 Giorni
Cavolo, cavolfiore, cetrioli, lattuga 1 settimana -
Carote, barbabietole, ravanelli 2 settimane -

Informazioni sul modello e I'ordinazione di parti di ricambio

Informazioni sul modello

Per accedere alla registrazione EPREL del modello:

1. Accedere a https://eprel.ec.europa.eu

2. Ricavare l'identificatore del modello dall'etichetta energetica apposta sul prodotto e digitarlo nel riquadro di ricerca
3. Vengono visualizzate le informazioni sull'etichettatura energetica del modello

Informazione sulla parte di ricambio
« Il periodo minimo nel quale i ricambi necessari continueranno ad essere disponibili
-7 anni termostati, sensori di temperatura, circuiti stampati e luci, maniglie di porte, cerniere, vassoi, guarnizioni
(scatole o cassetti)
-10 anni guarnizioni delle porte
« Ladurata minima della garanzia dei dispositivi di refrigerazione offerta dal costruttore e di 24 mesi.
- Informazioni importanti per l'ordinazione dei ricambi, direttamente o tramite altri canali sono fornite dal costruttore,
importatore o rappresentanti autorizzati
- E possibile ottenere informazioni sulle riparazioni professionali alla pagina http://samsung.com/support.
E possibile trovare il manuale di assistenza dell'utente alla pagina http://samsung.com/support.
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Anhang

Sicherheitshinweise

« FUr eine moglichst effiziente Energienutzung wird empfohlen, alle Einsatze, wie z. B. TUrfacher, Schubfacher,
Fachboden oder den Eiswurfelbehalter, in der vom Hersteller angegebenen Position im Gerat zu verwenden.
« Dieses Kuhlgerat ist nicht fUr die Verwendung als Einbaugerat vorgesehen.

Installationsanleitung

fOr KOhlgerate mit Klimaklasse

In Abhangigkeit von der Klimaklasse ist dieses Kuhlgerat fur den Einsatz in den in der folgenden Tabelle angegebenen
Umgebungstemperaturbereichen vorgesehen.

Die Klimaklasse ist auf dem Typenschild zu finden. Das Gerat funktioniert bei Temperaturen auBerhalb des jeweiligen
Bereichs maglicherweise nicht ordnungsgemag.

Sie kénnen die Klimaklasse auf dem Etikett im Inneren Ihres Kuhlschranks ablesen.

Effektiver Temperaturbereich
Die KUhl-/Gefrierkombination ist so ausgelegt, dass sie im Temperaturbereich ihrer Klimaklasse normal arbeitet.

. Raumtemperaturbereich (°C)
Klimaklasse Symbol
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Kalt gemaBigt (subnormal) SN +10 bis +32 +10 bis +32
Warm gemaRigt (normal) N +16 bis +32 +16 bis +32
Subtropisch ST +16 bis +38 +18 bis +38
Tropisch T +16 bis +43 +18 bis +43
HINWEIS

Die Kuhlleistung und der Energieverbrauch der Kuhl-/Gefrierkombination kénnen von der Umgebungstemperatur, der
Turoffnungshaufigkeit und der Position der Kuhl-/Gefrierkombination beeinflusst werden. Wir empfehlen, angemessene
Temperatureinstellungen zu verwenden.
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Angaben zur Temperatur

Empfohlene Temperatur

Die optimale Temperatur fur die Lagerung von Lebensmitteln:

«  Kohlschrank: 3 °C

«  Gefrierschrank: -19 °C

«  Fleisch und Fisch in der Coolselect-Zone: 0 °C (nur fUr RB29***C*™* & RB31***C** Modell)
« Gemuse in der Coolselect-Zone: 3 °C (nur fur RB29™**C** & RB31***C** Modell)

HINWEI

Die optimale Temperatureinstellung fur jedes Fach hangt von der Umgebungstemperatur ab. Die obige
Optimaltemperatur ergibt sich bei einer Umgebungstemperatur von 25 °C.

Turbokalte

Mit Turbokalte wird das Einfrieren bei maximaler LUfterdrehzahl beschleunigt. Die Kuhl-/Gefrierkombination lauft 50
Stunden lang mit voller Leistung. Danach wird das Gerat wieder mit der vorher eingestellten Temperatur betrieben.
Um groBere Mengen an Lebensmitteln einzufrieren, aktivieren Sie Turbokalte fur mindestens 20 Stunden, bevor Sie die
Lebensmittel in das Gefrierabteil stellen.

HINWEIS

Der Energieverbrauch steigt, wenn Sie diese Funktion verwenden. Denken Sie daran, diese Funktion zu deaktivieren,
wenn Sie sie nicht bendtigen, und betreiben Sie das Gerat mit der urspringlichen Temperatureinstellung.

Regeln zur Lagerung mit bester Haltbarkeit (nur fir entsprechend ausgestattete Modelle)
Decken Sie Lebensmittel ab, um Feuchtigkeit zu speichern und zu verhindern, dass sie Geruche von anderen
Lebensmitteln aufnehmen. Ein groBer Topf mit z. B. Suppe oder Eintopf sollte in kleine Portionen aufgeteilt und in flache
Behalter gegeben werden, ehe sie sie kihlen. Ein groBes Stuck Fleisch oder Geflugel im Ganzen sollte vor dem Kuhlen in
kleinere Stucke zerteilt oder in flache Behalter gelegt werden.

Anordnung der Lebensmitteln im KOhlschrank

Die Fachbaden sollten verstellbar sein, damit sie eine Vielzahl von PackungsgréBen

Fachboden aufnehmen konnen.
Versiegelte GemUsefacher bieten eine optimale Aufbewahrungumgebung fUr Obst und
Spezialfach Gemuse. Gemuse benotigt héhere Feuchtigkeit, wahrend Frichte weniger Feuchtigkeit

bendtigen.

Gemusefacher sind mit Vorrichtungen zum Regulieren der Feuchtigkeit
ausgestattet. (*je nach Modell und Zubehor) Ein Fleischschubfach mit einstellbarer
Temperatur maximiert die Aufbewahrungszeit von Fleisch und Kase.

(nur fur entsprechend
ausgestattete Modelle)

Bewahren Sie verderblichen Lebensmittel nicht in der TUr. Eier sollten im Karton in
einem Regalfach aufbewahrt werden. Die Temperatur der TUrfacher in der TUr schwankt
starker als die Temperatur im KUhlabteil. Halten Sie die TUr so weit wie moglich
geschlossen.

An der TUr verstaut

Im Gefrierabteil kénnen Sie TiefkUhlkost aufbewahren, EiswUrfel herstellen und frische

Gefrierabteil Lebensmittel einfrieren.

HINWEIS

Frieren Sie nur frische, einwandfreie Lebensmittel ein. Legen Sie Lebensmittel, die Sie neu einfrieren mochten, moglichst
nicht neben solche, die bereits eingefroren sind. Damit Lebensmittel nicht ihren Geschmack verlieren oder austrocknen,
mussen Sie sie in luftdicht verschlossenen Behaltern oder Gefrierbeuteln aufbewahren.
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Anhang

Tabelle zur Lagerung in Kuhl- und Gefrierschranken

Wie lange Lebensmittel frisch bleiben, hangt von Temperatur und der Feuchtigkeitseinwirkung ab. Da die Angaben auf
dem Produkt fur die sichere Verwendung eines Produkts nic ht verlasslich sind, schlagen Sie in dieser Tabelle nach und

befolgen Sie diese Tipps.
Milchprodukte

Produkt KUhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Milch 1 Woche 1 Monat
Butter 2 Wochen 12 Monate
Eiskreme - 2-3 Wochen
Naturkase 1 Monat 4-6 Monate
Frischkdse 2 Wochen Nicht empfehlenswert
Joghurt 1 Monat -

Fleisch

Produkt KUhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Frischer Braten, Steaks, Koteletts 3-4 Tage 2-3 Monate
Frisches Hackfleisch, Suppenfleisch 1-2 Tage 3-4 Monate
Speck 7 Tage 1 Monat
Wurst, Rohes vom Schwein, Rind, Pute 1-2 Tage 1-2 Monate

Geflugel/Eier

Produkt KUhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Frisches Geflugel 2 Tage 6-8 Monate
Geflugelsalat 1 Tag -
Eier, frisch in der Schale 2-4 Wochen Nicht empfehlenswert

Fisch / Meeresfruchte

Produkt KUhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Frischer Fisch 1-2 Tage 3-6 Monate
Gekochter Fisch 3-4 Tage 1 Monat
Fischsalat 1 Tag Nicht empfehlenswert
Getrockneter oder eingelegter Fisch 3-4 Wochen -
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Obst

Produkt Kuhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Apfel 1 Monat -
Pfirsiche 2-3 Wochen -
Ananas 1 Woche -
Sonstiges Frischobst 3-5 Tage 9-12 Monate

Gemuse

Produkt Kuhl-/Gefrierkombination Gefrierabteil
Spargel 2-3 Tage -
Bfokkoll, Rosenkohl, grine Erbsen, 3-5 Tage )
Pilze
Koh!, Blumenkohl, Sellerie, Gurken, .
Kopfsalat 1 Woche
Karotten, Ruben, Radieschen 2 Wochen -

Modellinformationen und Bestellung von Ersatzteilen

Modellinformationen

So greifen Sie auf die EPREL-Registrierung des Modells zu:

1. Wechseln Sie zu https://eprel.ec.europa.eu

2. Ermitteln Sie vom Energieaufkleber des Produkts die Modellkennung und geben Sie sie in das Suchfeld ein
3. Die Informationen zur Energiekennzeichnung des Modells werden angezeigt

Angaben zu Ersatzteilen

« Abgaben zum Zeitraum, wahrend dem Ersatzteile vorgehalten werden, die fur die Reparatur des Gerats erforderlich
sind:
-7 Jahre - Thermostate, Temperaturfuhler, Leiterplatten und Lichtquellen, Turgriffe, TUrscharniere, Fachboden, Korbe

(Kasten oder Schubladen)

-10 Jahre - Turdichtungen

« Die Mindestdauer der vom Hersteller geleisteten Garantie fur das Kuhlgerat betragt 24 Monate.

« Relevante Informationen fur die Bestellung von Ersatzteilen, sei es direkt bei Samsung oder Uber andere Kanale,
werden vom Hersteller, Importeur oder einem offiziellen Vertreter zur Verfigung gestellt.

« Informationen zu Reparaturfachbetrieben erhalten Sie auf http://samsung.com/support.
Das Servicehandbuch fur Benutzer erhalten Sie auf http://samsung.com/support.
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Bijlage

Veiligheidsinstructie

« Voor het efficiéntste energiegebruik dient u alle onderdelen zoals bakken, laden, leggers en de ijsblokjestray op de
plaats te houden waar deze door de fabrikant zijn geleverd.
« Dit koelapparaat is niet bedoeld voor gebruik als inbouwapparaat.

Installatieinstructie

Voor koelapparaten met klimaatklasse

Afhankelijk van de klimaatklasse is dit koelapparaat bedoeld voor gebruik binnen het omgevingstemperatuurbereik dat
is aangegeven in onderstaande tabel.

De klimaatklasse is aangegeven op het typeplaatje. Het product werkt mogelijk niet naar behoren bij temperaturen
buiten het aangegeven bereik.

U kunt de klimaatklasse vinden op het etiket aan de binnenzijde van de koelkast

Effectief temperatuurbereik
De koelkast is ontworpen voor normaal gebruik in het temperatuurbereik dat bij de classificatie vermeld staat.

Bereik van de omgevingstemperatuur (°C)
Klasse Symbool
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Hoog temperatuurbereik SN +10 tot +32 +10 tot +32
Gematigd N +16 tot +32 +16 tot +32
Subtropisch ST +16 tot +38 +18 tot +38
Tropisch T +16 tot +43 +18 tot +43

OPMERKING

De koelprestaties en het energieverbruik van de koelkast kunnen worden beinvioed door de omgevingstemperatuur,
de regelmaat waarmee de deur wordt geopend en de locatie van de koelkast. Het wordt aanbevolen om waar nodig de
temperatuurinstellingen te wijzigen.
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Temperatuurinstructie

Aanbevolen temperatuur

De optimale temperatuur voor het bewaren van voedsel:

«  Koelkast: 3 °C

«  Vriezer:-19°C

« Vlees en vis in de Coolselect Zone: 0 °C (alleen RB29***C** en RB31***C** modellen)
« Groente in de Coolselect Zone: 3 °C (alleen RB29™**C** enRB31****C** modellen)

OPMERKING

De optimale temperatuurinstelling voor elk compartiment is afhankelijk van de omgevingstemperatuur. De hierboven
vermelde optimale temperatuur is gebaseerd op een omgevingstemperatuur van 25 °C.

Snelvriezen

Met Snelvriezen wordt het vriesproces tot maximale ventilatorsnelheid versnelt. De vriezer blijft 50 uur op maximale
snelheid draaien en keert vervolgens terug naar de vorige temperatuur. Als u een grote hoeveelheid voedingsmiddelen
wilt invriezen, activeer Snelvriezen dan ten minste 20 uur voordat u voedsel in de vriezer plaatst.

OPMERKING

Wanneer u deze functie gebruikt, neemt het energieverbruik van de koelkast toe. Zet deze functie uit als u deze niet
nodig hebt en zet de vriezer weer op de oorspronkelijke temperatuurinstelling.

De beste conservering van bewaarde etenswaren (alleen van toepassing voor bepaalde
modellen)

Dek etenswaren af om vochtverlies en het overnemen van geurtjes van andere voedingsmiddelen te beperken. Een
grote pan met etenswaren als soep of stoofpot kunt u beter in kleinere porties verdelen en in ondiepe bakjes doen
voordat u deze in de koelkast zet. Een groot stuk vlees of hele kip kan beter in kleinere stukken worden verdeeld of in
ondiepe bakjes worden gedaan voordat u dit in de koelkast zet.

Plaatsing van etenswaren

Leggers dienen aangepast te kunnen worden om plaats te bieden aan verschillende

LEETE verpakkingen.

Afgesloten groenteladen bieden een optimale bewaaromgeving voor groenten en
Speciale compartimenten fruit. Groenten hebben een hogere vochtigheidsgraad nodig, fruit een lagere.
(alleen van toepassing voor Groenteladen zijn uitgerust met een bediening om de luchtvochtigheid te regelen.
bepaalde modellen) ("Afhankelijk van model en opties) In een vleeslade met aanpasbhare temperatuur

kunnen vlees en kaas het langst worden bewaard.

Bewaar bederfelijk voedsel niet in de deur. Eieren kunt u het beste in hun doos
op een legger bewaren. De temperatuur van de opbergvakken in de deur wisselt
sterker dan de temperatuur in de koelkast zelf. Houd de deur zoveel mogelijk
gesloten.

In de deur bewaard

In het vriesvak kunt u diepvriesproducten bewaren, ijsblokjes maken en vers

Vriesvak voedsel invriezen.

OPMERKING

Vries alleen verse etenswaren in onbeschadigde staat in. Houd etenswaren die u wilt invriezen uit de buurt van
etenswaren die al bevroren zijn. Bewaar etenswaren luchtdicht verpakt om te voorkomen dat het zijn smaak verliest of
uitdroogt.
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Bijlage

Bewaartabel voor koelkast en vriezer

Hoe lang een product vers blijft, hangt af van de temperatuur en blootstelling aan vocht. Omdat de
houdbaarheidsdatums op de verpakking geen richtlijn zijn voor het veilig gebruik van een product, kunt u deze tabel

raadplegen en de tips opvolgen.

Melkproducten

Product Koelkast Vriezer
Melk 1 week 1 maand
Boter 2 weken 12 maanden
1Js - 2-3 weken
Kaas 1 maand 4-6 maanden
Roomkaas 2 weken Niet aangeraden
Yoghurt 1 maand -
Viees
Product Koelkast Vriezer
Verse rollades, biefstukken en . )
eiclEtiEn 3-4 dagen 2-3 maanden
Vers gehakt, stoofvlees 1-2 dagen 3-4 maanden
Spek 7 dagen 1 maand
Verse worst van varken, rund of . )
- 1-2 dagen 1-2 maanden
Gevogelte/eieren
Product Koelkast Vriezer
Vers gevogelte 2 dagen 6-8 maanden
Salade met gevogelte 1dag -
Verse eieren (in de schaal) 2-4 weken Niet aangeraden
Vis/zeevruchten
Product Koelkast Vriezer
Verse vis 1-2 dagen 3-6 maanden
Gekookte/gebakken vis 3-4 dagen 1 maand
Vissalade 1dag Niet aangeraden
Gedroogde of ingemaakte vis 3-4 weken -
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Fruit

Product Koelkast Vriezer
Appels 1 maand -
Perziken 2-3 weken -
Ananas 1 week -
Ander vers fruit 3-5 dagen 9-12 maanden

Groenten

Product Koelkast Vriezer
Asperges 2-3 dagen -
Broccoli, spruitjes, doperwten en . )
champignons 3-5 dagen
Kool, bloemkool, bleekselderij, .
komkommers en sla 1 week
Wortels, bietjes en radijsjes 2 weken -

Informatie over het model en het bestellen van reserveonderdelen

Modelinformatie

Voor toegang tot de EPREL-registratie van het model:

1. Ga naar https://eprel.ec.europa.eu

2. Kijk voor het model-ID op het energielabel van het product en typ dit in het zoekveld
3. De energielabelgegevens van het model worden weergegeven

Onderdeelinformatie

« De minimumperiode dat reserveonderdelen, die noodzakelijk zijn voor reparatie van het apparaat, beschikbaar zijn
-7 jaar thermostaten, temperatuursensoren, printplaten en lichtbronnen, deurgrepen, deurscharnieren, trays, manden

(dozen of laden)

-10 jaar deurafdichtingen

« De minimale garantieperiode voor het koelapparaat die wordt geboden door de fabrikant 24 maanden.

« Relevante informatie voor het bestellen van reserveonderdelen, rechtstreeks of via andere door de fabrikant,
importeur of erkende vertegenwoordiger geboden kanalen

« U kunt professionele reparatie-informatie vinden op http://samsung.com/support.
U kunt de onderhoudshandleiding voor gebruikers vinden op http://samsung.com/support.
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Apéndice

Instrucciones de seguridad

« Para un uso mas eficiente de la energia, mantenga todos los accesorios internos, como cestas, cajones, estantes y
bandejas de cubitos de hielo, en la posicion en la que los entrega el fabricante.
«  Este aparato frigorifico no esta disefiado para utilizarse como aparato empotrado.

Instrucciones de instalacion

Para los aparatos frigorificos con clase climatica

Segun la clase climatica, este aparato frigorifico esta disenado para utilizarse en el rango de temperaturas ambiente
como se especifica en la tabla siguiente.

La clase climatica se encuentra en la placa de caracteristicas. Es posible que el producto no funcione correctamente a
temperaturas fuera del rango especifico.

Puede encontrar la clase climatica en la etiqueta del interior de su frigorifico

Rango de temperatura efectiva

Este frigorifico esta disefiado para funcionar normalmente en el rango de temperatura especificado por su categoria de
calificacion.

Rango de temperatura ambiente (°C)
Clase Simbolo
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Templado prolongado SN +10a+32 +10a+32
Templado N +16 a3 +32 +16 a2 +32
Subtropical ST +16 a +38 +18a+38
Tropical T +16 3 +43 +18 3 +43

NOTA

La capacidad de enfriamiento y el consumo de energia del frigorifico pueden verse afectados por la temperatura
ambiente, la frecuencia con que se abre la puerta y la ubicacion del electrodoméstico. Se recomienda ajustar la
configuracion de la temperatura segun sea apropiado.
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Instrucciones sobre la temperatura

Temperatura recomendada

Ajuste perfecto de temperatura para el almacenamiento de alimentos:

« Refrigerador: 3 °C

« Congelador: -19 °C

« (Carney pescado de la Zona Coolselect: 0 °C (solo para modelos RB29 *** C **y RB31 *** C ™)
« Zona Coolselect para vegetales: 3 °C (solo para modelos RB29 **** C * y RB31 ™ C *)

NOTA

El ajuste de temperatura ¢ptimo de cada compartimento depende de la temperatura ambiente. Por encima de la
temperatura ambiente se basa en la temperatura ambiente de 25 °C.

Congelacion rapida

Congelacion rapida acelera el proceso de congelacion a su maxima velocidad. EI congelador funciona a la maxima
velocidad durante 50 horas y luego vuelve a la temperatura anterior. Para congelar grandes cantidades de alimentos,
active Congelacion rapida al menos 20 horas antes de guardar alimentos en el congelador.

NOTA

El uso de esta funcion aumenta el consumo energético del frigorifico. No se olvide de desactivarla cuando no la utilice y
restablezca el ajuste de temperatura original del congelador.

Como almacenar para una mejor conservacion (solo modelos aplicables)

Tape los alimentos para que retengan la humedad vy para evitar que adquieran olores de otros alimentos. Los grandes
recipientes de comida como sopas 0 guisos deben dividirse en porciones menores y colocarse en recipientes menos
profundos antes de refrigerarse. Los cortes grandes de carne o Ias aves enteras deben dividirse en trozos mas pequefios
y colocarse en recipientes menos profundos antes de refrigerarse.

Colocacion de los alimentos

Estantes Los estantes deben poder ajustarse para almacenar diferentes envases.

Los cajones sellados son el ambiente perfecto para almacenar frutas y verduras.
Las verduras necesitan condiciones de mayor humedad, mientas que Ias frutas
necesitan condiciones de menor humedad.

Los cajones de verduras estan equipados con dispositivos de control que
controlan el nivel de humedad. (*En funcién del modelo y opciones) Un cajon
para carne con temperatura regulable maximiza el tiempo de almacenamiento de
carnes y quesos.

Compartimento especializado
(solo modelos aplicables)

No almacene alimentos perecederos en la puerta. Los huevos deben almacenarse
en el carton o en una estante. La temperatura en los compartimentos de
almacenamiento de la puerta fluctUa mas que la temperatura del armario.
Mantenga la puerta cerrada el mayor tiempo posible.

Almacenamiento en la puerta

En el compartimento del congelador puede almacenar comida congelada, hacer

Compartimento del congelador cubos de hielo y congelar comida fresca.

NOTA
Congele Unicamente alimentos frescos y en buen estado. Mantenga separados los alimentos que vaya a congelar v 10s ya
congelados. Para que los alimentos no pierdan su aroma ni se sequen, coldquelos en recipientes herméticos.
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Apéndice

Cuadro de almacenamiento del frigorifico y el congelador

La duracion en que los alimentos permanecen frescos depende de la temperatura y de la exposicion a la humedad.
Puesto que las fechas en los productos no son una guia para su consumo seguro, consulte este cuadro v siga estos
CONsejos.

Productos lacteos

Producto Frigorifico Congelador
Leche 1 semana 1 mes
Mantequilla 2 semanas 12 meses
Helado - 2-3 semanas
Queso natural 1 mes 4-6 meses
Queso para untar 2 semanas No recomendado
Yogur 1 mes -
Carne
Producto Frigorifico Congelador
Chuletas, filetes y asados frescos 3-4 dias 2-3 meses
Carne picada fresca y carne para guisar 1-2 dias 3-4 meses
Panceta 7 dias 1 mes
Salchichas, carne cruda de cerdo, o }
ternera, pavo 1-2 dias 1-2 meses
Aves / Huevos
Producto Frigorifico Congelador
Aves frescas 2 dias 6-8 meses
Ensalada de pollo 1dia -
Huevos, frescos en estante 2-4 semanas No recomendado
Pescado / Marisco
Producto Frigorifico Congelador
Pescado fresco 1-2 dias 3-6 meses
Pescado cocinado 3-4 dias 1 mes
Ensalada de pescado 1dia No recomendado
Pescado seco o0 en escabeche 3-4 semanas -
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Fruta

Producto Frigorifico Congelador
Manzanas 1 mes -
Melocotones 2-3 semanas -
Pina 1 semana -
Otra fruta fresca 3-5 dias 9-12 meses

Verduras

Producto Frigorifico Congelador
Esparragos 2-3 dias -
Brocoli, coles de Bruselas, guisantes, o )
e 3-5 dias
Repollo, coliflor, apio, pepino, lechuga 1 semana -
Zanahoria, remolacha, rabano 2 semanas -

Informacion para el modelo y el pedido de piezas de repuesto

Informacion del modelo

Para acceder al registro EPREL del modelo:

1. Vaya a https://eprel.ec.europa.eu

2. Obtenga el identificador del modelo de la etiqueta energética del producto y escribalo en el cuadro de busqueda
3. Se muestra la informacion de la etiqueta energética del modelo

Informacion sobre las piezas

« El perfodo minimo durante el cual se dispone de las piezas de repuesto necesarias para la reparacion del aparato es
-7 anos para termostatos, sensores de temperatura, placas de circuitos impresos y fuentes de luz, tiradores de

puertas, bisagras de puertas, bandejas, cestas (cajas o cajones)

-10 afos para juntas de puertas

« Laduracion minima de la garantia del aparato frigorifico ofrecida por el fabricante es de 24 meses.

« Informacion pertinente para solicitar piezas de repuesto, directamente o a través de otros canales proporcionados
por el fabricante, el importador o el representante autorizado.

« Puede encontrar informacion sobre reparacion profesional en http://samsung.com/support.
Puede encontrar el manual de mantenimiento del usuario en http://samsung.com/support.
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Apéndice

Instrucdes de seguranca

« Para uma utilizacao mais eficiente da energia, mantenha todos os acessorios internos, tais como cestos, gavetas,
prateleiras e cuvetes, na posicao definida pelo fabricante.
« Este aparelho de refrigeracao nao se destina a ser utilizado como aparelho encastrado.

InstrucOes de instala¢cao

Para aparelhos de refrigeracdo com classe climatica

Dependendo da classe climatica, este aparelho de refrigeracdo destina-se a ser utilizado no intervalo de temperaturas
ambiente, como especificado na seguinte tabela.

A classe climatica pode ser encontrada na placa sinalética. O produto podera nao funcionar corretamente a temperaturas
fora do intervalo especifico.

Pode encontrar a classe climatica na etiqueta no interior do frigorifico

Intervalo de temperaturas efetivo

0 frigorifico foi concebido para funcionar normalmente no intervalo de temperaturas especificado na respetiva placa de
carateristicas.

Intervalo de temperaturas ambiente (°C)
Classe Simbolo
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Temperada alargada SN +10a+32 +10a+32
Temperada N +16 a3 +32 +16 a2 +32
Subtropical ST +16 a +38 +18a+38
Tropical T +16 3 +43 +18 3 +43

® NoTA

0 desempenho de refrigeracdo e o consumo de energia do frigorifico podem ser afetados pela temperatura ambiente,
pela frequéncia de abertura da porta e pela localizacao do frigorifico. Recomendamos 0 ajuste das definicdes de
temperatura conforme adequado.
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Instrucdo de temperatura

Temperatura recomendada

Definicao de temperatura 6tima para armazenamento de alimentos:

«  Frigorifico: 3°C

« Congelador: -19°C

« (arne e peixe na Zona de Cool Select: 0°C (apenas para os modelos RB29***C** e RB31***C™)
« Vegetais da zona Cool Select: 3°C (apenas para 0s modelos RB29***C** e RB31***(C*)

NOTA
A definicdo de temperatura ideal para cada compartimento depende da temperatura ambiente. Esta
temperatura ideal baseia-se numa temperatura ambiente de 25 °C.

Congelacao rapida

0 botao Congelacao rapida permite acelerar o processo de congelacao com a ventoinha na velocidade maxima. O
congelador funciona na velocidade maxima durante 50 horas e depois regressa a temperatura anterior. Para congelar
uma grande quantidade de alimentos, ative a funcionalidade Congelacdo rapida durante, pelo menos, 20 horas antes de
colocar os alimentos no congelador.

NOTA

Se utilizar esta funcdo, o consumo de energia do frigorifico aumentara. Depois de utilizar esta funcao, certifique-se de
que desliga 0 modo e repde a definicao de temperatura original do congelador.

Como guardar para melhor conserva¢ao (apenas nos modelos aplicaveis)

Tape 0s alimentos para reter a humidade e impedir que adquiram odores de outros alimentos. O conteudo de uma panela
grande de alimentos, tais como sopa ou guisado, deve ser dividido em pequenas porcdes e colocado em recipientes
rasos antes de ser refrigerado. Uma peca grande de carne ou uma ave inteira deve ser dividida em pequenas porcoes ou
colocada em recipientes rasos antes de ser refrigerada.

Colocagao de alimentos

As prateleiras devem ser ajustaveis para guardar uma grande variedade de

Prateleiras
embalagens.

As gavetas dos vegetais herméticas proporcionam um ambiente de
armazenamento otimizado para frutas e vegetais. Os vegetais requerem mais
humidade, enquanto que as frutas requerem menos humidade.

0s compartimentos dos vegetais estao equipados com dispositivos para controlar
o nivel de humidade. ("Dependendo do modelo e das op¢des) Uma gaveta de
carne com temperatura ajustavel maximiza o tempo de armazenamento de carnes
e queijos.

Compartimento especializado
(apenas nos modelos aplicaveis)

Ndo guarde os alimentos pereciveis na porta. Os ovos devem ser guardados

na embalagem numa prateleira. A temperatura dos compartimentos de
armazenamento na porta varia mais do que a temperatura no armario. Mantenha
a porta fechada o maximo possivel.

Armazenamento na porta

Pode guardar alimentos congelados, fazer cubos de gelo e congelar alimentos

Compartimento do congelador frescos no compartimento do congelador.

NOTA

Congele apenas alimentos frescos e em bom estado. Separe os alimentos a congelar dos alimentos que ja estao
congelados. Para evitar que os alimentos percam o seu sabor ou sequem, cologue-0s em recipientes hermeticamente
fechados.
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Tabela de armazenamento do frigorifico e do congelador

A longevidade da frescura depende da temperatura e exposicdo a humidade. Uma vez que as datas dos produtos nao
sdo guias de utilizagcao segura dos produtos, consulte esta tabela e siga estas sugestoes.

Laticinios
Produto Frigorifico Freezer
Leite 1 semana 1 més
Manteiga 2 semanas 12 meses
Gelado - 2-3 semanas
Queijo natural 1 més 4-6 meses
Queijo para barrar 2 semanas Ndo recomendado
logurte 1 més -
Carne
Produto Frigorifico Freezer
Carne para assar, bifes e costeletas T .
—" 3-4 dias 2-3 meses
Carne moida fresca, guisado de carne 1-2 dias 3-4 meses
Bacon 7 dias 1 més
Salsichas, carne de porco crua, carne o }
de vaca, peru 1-2 dias 1-2 meses
Aves/0vos
Produto Frigorifico Freezer
Aves frescas 2 dias 6-8 meses
Salada de aves 1dia -
0vos frescos, com casca 2-4 semanas Nao recomendado
Peixe/Marisco
Produto Frigorifico Freezer
Peixe fresco 1-2 dias 3-6 meses
Peixe cozinhado 3-4 dias 1 més
Salada de peixe 1dia N&do recomendado
Peixe seco ou em picles 3-4 semanas -
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Frutas

Produto Frigorifico Freezer
Macas 1 més -
Péssegos 2-3 semanas -
Ananas 1 semana -
Outra fruta fresca 3-5 dias 9-12 meses

Vegetais

Produto Frigorifico Freezer
Espargos 2-3 dias -
Brocolos, couves de Bruxelas, ervilhas, e )
cogumelos 3-5 dias
Couve, couve-flor, aipo, pepinos, alface 1 semana -
Cenouras, beterrabas, rabanetes 2 semanas -

Informacgdes sobre o modelo e a encomenda de pecas de substituicdao

Informacbes sobre o modelo

Para aceder ao registo EPREL do modelo:

1. V4 para https://eprel.ec.europa.eu

2. Obtenha o identificador do modelo no rétulo energético do produto e escreva-o na caixa de pesquisa
3. Asinformacoes de rotulagem energética do modelo sao apresentadas

Informac()es sobre as pecas

« 0 periodo minimo durante o qual as pecas de substituicao, necessarias para a reparacao do aparelho, estao
disponiveis
-7 anos: termostatos, sensores de temperatura, placas de circuitos impressos e fontes de luz, pegas das portas,

dobradicas das portas, tabuleiros, cestos (caixas ou gavetas)

-10 anos: vedantes das portas

« Aduracao minima da garantia do aparelho de refrigeracdo oferecida pelo fabricante ¢ de 24 meses.

« InformacOes relevantes para a encomenda de pecas de substituicdo, diretamente ou através de outros canais
fornecidos pelo fabricante, importador ou representante autorizado

« Pode encontrar informacgdes sobre reparacao profissional em http://samsung.com/support.
Pode encontrar o manual de servico do utilizador em http://samsung.com/support.

Portugués
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Mapdptnua

0dnyisc yia tnv acpaleia

+  Tamo amodoTiKn Xprion EVEPYELOG, VA APrVETE ONA TA ECWTEPIKA APTHHATA OTTWG KAAABIQ, cupTApPLA, pd@la Kat 5ioKo yia
maydkia otn B€on mou mPOoPAEMETAL AMO TOV KATACOKEVAOTH.
«  Autn n ouokeun Yuyeiou Sev TPoopileTal yia XPrion WG EVIOIXIOUEV CUOKEUN.

Odnyieg eykatrdotaong

MNa cUOKEVEG YPuyEiou pe KAIMATIKE KAdon

Avaloya PE TNV KNPATIKE KAAGOT, auTr ) GUOKeLH Yuyeiou mpoopileTal yia xprion oTo eUpog Beppokpaaciag mepIBEANOVTOG TTou
kaBopiletal oTov mapakdTw mivaka.

Mmopeite va Bpeite TNV KAILATIKF) KAAON 0TNV TVaKiSa TEXVIKWY OTOIXEIWV. To TIPOIOV eVOEKETAL VA N AEITOUPYE OWOTA O
OePHOKPATIES EKTOG TOU CUYKEKPIUEVOU EVPOUG.

Mmopeite va Bpeite TNV KAILATIKF) KNAON OTNV ETIKETA 0TO E0WTEPIKO TOU YuyEiou.

Evepyo eupog Beppokpaciag
To Yuyeio éxel oxeSl00TEL WOTE va AelToupyei Kavovikd 0To eVpog Beppokpaciag mou kabopiletat amd Tnv Katnyopia Tou.

Eupog Beppokpaciag mepiBalovrog (°C)
Katnyopia TUppolo
IEC 62552 (ISO 15502) 1SO 8561
EkTeTapéVn EVKpPOTN SN +10 éwg +32 +10 éwg +32
EUkpatn N +16 éwg+32 +16 éwg +32
Yrnotpormikn ST +16 £wg +38 +18 éw¢ +38
Tpomikn T +16 éwg +43 +18 éwg +43
IHMEIQZH

H anédoon Yogng Kat n KATavaAwon eVEPYELOG TOU PUYEIOU EVOEKETAL VO EMMMPEACTOUV armod T Beppokpacia mepBAAovTog, Tn
OUXVOTNTA AVO{YHATOG TNG TOPTAG Kat TN 840N Tou YPuyEiou. ZUVICTOUE VO TIPOCAPHOCETE TIG PUBHICEI BEppoKpaTiag Omwg
anatteat.
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Odnyieg yia tn Ogppokpacia

JuvioTwEvn Beppokpacia

Bé\tiotn pubpion Beppokpaciag yia tn UAAEN TPOYIpWV:

+ Wuyyeio:3°C

+  Katayuktng -19 °C

« Kpéag kat pdpta T Zwvng EmAoyng Yoéne: 0 °C (MOVO yia TO LOVTENO RB29****C** ko RB31###*(C*¥)
+  Aaxavikd tng Zwvng EmAoyng Yugng: 3 °C (MOVO Yo TO HOVTENO RB29****(C** ko RB31#*#*(C**)

SHMEIQSH

H BéAtioTn puBuion Beppokpaciag yia kdbe BdAapo e€aptdtal amo tn Beppokpacia mepiBaAovTog. H mapamdvw BEATIoT
Beppuokpaoia Baciletal og Oeppokpacia mepiBalovtog 25 °C.

lpriyopn katdyuén

H Aertoupyia Mpriyopn katduén emrtayuvel tn Sladikacia Katapu&ng ot péyloTn Taxutnta avepiotripa. O Katapuktng ArTtoupyei
OLVEXWG O€ TIARPN 10XV Yla 50 WPEG Kall, TN CUVEXELQ, EMAVEPXETAL OTNV TTPOoNyoUpEVn Bgppuokpaaia. Ma va KataPUEETe PeyAaNe
TIOCOTNTEG TPOYIWVY, EVEPYOTTOINOTE TN Aettoupyia Mpriyopn Katdyuén emi Touldxiotov 20 WPEeC POTOU TOMOBETHOETE TA TPO@IUA
OTOV KOTAYUKTN.

IHMEIQZH

‘Otav xpnolpomoleite autr T A&rroupyia, n Katavalwaon evépyelag Tou Yuyeiou avEdvetal. OuunBEiTe va TNV amevePYOTIOIOETE OTaV
Sev TNV XPEIEleoTe MAEOV KAl VA ETTAVAPEPETE TOV KATAYUKTN OTNV ApXIKr pUBLIon Beppokpaaiag.

Tpomog UAagng yia TRV KaAutepn Suvartr) cuvtipnon (HOvo yia ta KatdAAnAa povtéla)

TKEMAOTE T TPOPIHA Yia va SIaTNEOVV TNV UYPasia TOUG KAl VO ATOTPEYETE TN LETAPOPA OOUWV amd AAa Tpo@iua. Mia peyain
KATOAPOAA UE paynTo Omwe coUma 1 payol Ba mpémel va xwpileTtat o€ pKpEG pepideg kat va TormoBeTeital og pnyd Soxeia mpotol
YuyBei. Eva peydho KoppaTt Kpéatog 1 oNOKANpo kotémouho Ba mpémel va xwpiletal og pikpdTepa KoppdTia i va tomoBeTeital oe
pnxa Soxeia mpotou YuxOei.

TonoBétnon Tpo@ipwv
Papua Ta pdeia gival puBpIldpeva yia va Xwpouv S1apope; CUCKEUATIES.
Ta oTeyavommoInpéVa CUPTAPLA GPOUTWV KAl AAXAVIKWV TIApEXouV BENTIOTO EPIBAANOV
@UAAENC YO Ta PPOUTA Kal T Aaxavikd. Ta Aaxavikd amaitolv cuvOriKeg upnAdTePNG
T uyPaGiag, VK Ta PPOUTA AMAITOVV GUVBIKEG XAUNAOTEPNG LYPATIAG.

Ta ouptdpla ePoUTWV Kat AaXaviKwv SIaBETOUV CUOKEVEC ENEYXOU, YIa TOV ENEYXO TOU
emméSou vypaciag. (*AVANoya PE To HOVTENO Kal TA TIPOAIPETIKA e€apTrpata) To cuptdpt
KpedTwv pubuIldpevng Beppokpaaciag peyloTomolei Tov Xpdvo GUAAENG TWV KPEATWV Kal
TWV TUPLWV.

(nOvO yia Ta KATAANAA povTéNQ)

Mn @uldooete uradn) TPd@IUa oTtny mopTa. Ta afyd Ba mpémel va @uhdcoovTal péoa otn
Orikn Toug o€ éva pagL. H Beppokpacia Twv Soxeiwv UAAENG oTnV MOPTa Mapouctddel

i UEYOAUTEPEC SIAKUMAVOELG amd Tn BepOKPAsia 0To E0WTEPIKO Tou Baldpou. Alatnpeite
NV MOPTA KAELOTH Yla 00 TO SuvATOV TTEPICTOTEPO.
S e Mrrops’lre va (pu’}\a&m I’(GTELI)UVHEVG’TPO(I)IHG, VO TIAPOOKEUGOETE MAYAKICl Kall Vo
KataUEETE PPETKA TPOPIUA OTOV BANAHO TOU KATAPUKTN.
IHMEIQZH

Katapuxete pévo @péoka Tpo@iua mou Sev £xouv alolwBei. Na Slatnpeite Ta Tpd@Ipa ou TPOKEITAL VAl KATAPUEETE HOKPLA ATt
TPOPIUA TTOU €x0UV SN KatapuyBei. Ma va pn xAoouv Ta TpO@Ia T YEVON TOUG Kat yia va pnv Epabouv, va ta TomoBeTeite oe
agpoaTeyn Soxeia.
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Mapdptnua

Mivakag xpovou @UAA&NG Yuyeiou Kat KATaPUuKTN

O xpovog yia Tov omoio SlatnpouvTatl gpéoka Ta TpéeIua eéaptatat and T Beppokpacia kat tnv €kBeon o vypaocia. Emeidn ot
NUEPOUNVIEG TTOU avaypdgovTal oTa TPoidvTa Sev amoTeAoUV 08nyo ac@alols XPionG EVOG TIPOIOVTOG, CUBOUAEUTEITE QUTOV TOV
TTvaka Kol 0KOANOUOROTE QUTEG TIG CUMBOUAEG.

TAAOKTOKOWIKA TTpoidvTa

MNpoiov Yuyeio Kataypiktng
Feret 1 eBSopada 1 prvag
BouUtupo 2 eBSopadec 12 prveg
MNaywto - 2-3 Bdopdadeg
Duoko Tupi 1 pAvag 4-6 prveg
Tupi kpépa 2 eBSopadec Agv ouvioTatal
MNaovpTt 1 prvag -
Kpéag
MNpoiov Yuyeio Kataypiktng
Dpéoko PnTd Kpéag, UmpI{OAeg, maiSAKia 3-4 nuépeg 2-3 prjveg
DpPEOKOC KIHAG, KPEAG payoy 1-2 nuépec 3-4 prjveg
Mméikov 7 nUépeg 1 prvag
NOUKAVIKO, WO amd Xo1pIvo, LooxApL, ~ . -
yaomouAa 1-2 npépeq 1-2 priveg
Moulepikd / ABya
Mpoidv Yuyeio Katapuktng
DpéoKa TOUAEPIKA 2 nuépeg 6-8 prjveg
Saldta e TOUNEPIKA 1 nuépa -
ABY4, @péoKa 0TO TOOPAL 2-4 €Bdopdadeg Agv ouvioTatal

Yépia / ©alaoova

Mpoiév Yuyeio Katapuktng
Dpéoko Papt 1-2 nuépec 3-6 prjveg
Mayeipepévo Papt 3-4 nuépeg 1 prjvag
Saldta pe Yapt 1 nuépa Agv ouvioTatal
Amo&npapévo rj maoTo Ydpt 3-4 Bdopdadeg -
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Dpouta

Mpoidv Yuyeio Kataypuktng
MnAa 1 prAvag -
Podakiva 2-3 eBdopdadeg -
Avavag 1 efSopada -
AN\ ppéoka ppouTa 3-5 nuépeg 9-12 prjveg

Nayavika

MNpoiov Yuyeio Katraypiktng
Znapdyyt 2-3 Nuépeg -
MTlpO’KO)\O, Aaxavdkia BpuEeNwy, apakdg, 3-5 nuépec .
Havitapla
Aaxa\fo, kouvouridi, GéAvo, ayyoupl, 1¢BSopasa R
HapoUAL
Kapota, mavt{dpia, pamavakia 2 eBdoudadeg -

MAnpo@opieg yia To HovTéNo Kat TRV mapayyehia avTaANAKTIKWV

MAnpo@opieg povtélov

la va amokTAoeTe mpoofaon otnv Kataxwpton EPREL Tou povtélou:
1. MetaBeite otn Siadiktuakr TomoBeaia https://eprel.ec.europa.eu

2. AGPETE TO AVaYVWPLOTIKO HOVTENOU OTTO TNV ETIKETA EVEPYELAKNG ATOSO0NG TOU TIPOIOVTOG KAl TTANKTPOAOYHOTE TO OTO TIAQICIO

avagimong

3. Eugavifovtal ol MANPo@QOpPIEg EVEPYEIAKNE EMONAVONG TOU LOVTEAOU

MAnpo@opieg avTaAAaKTIKWV

«  EAayioto xpoviko Siaotnpa yia to omoio Ba givat StaBéoipa Ta avTaANAKTIKA TIOU gival amapaitnTa yia TV EMOKEUT TG CUOKEUNG
- 7 & yla BeppooTtdreg, alodntripeg BeEpUOKPATIag, MAAKETEG TUMWHEVWY KUKAWUATWY Kal TINYEG wTdG, Aafég moptag,

HevTenESeg OpTag, Siokoug, KaAdBia (peydAa 1 Kavovikd cupTtdpla)

- 10 € ya mapeppuopata méptag

+  Hehaxiotn Siapkela Tng eyyvnong mou IPOCQEPETAL ATTO TOV KATAOKEUAOTH YIA T CUCKEUT| Yuyeiou gival 24 PrVeG.

+  ZXETIKEG TANPOPOPIES YIa TNV TTAPAYYEAIC AVTAANNAKTIKWY, armeuBeiag i péow GAwv KavaNiwy, mapéxovTal and Tov
KATAOKEVAOTH, TOV EI0AYWYEA I} TOV EE0UCIO80TNUEVO aVTITPOOWTTO.

+  Mmopeite va Bpeite MAnpo@opieg yia emayyeApaTikr emokeur otn dladiktuakn tormobeoia http://samsung.com/support.
Mmopeite va Bpeite 1o eyxelpidlo oépPig xpriotn otn Stadiktuaxh TomoBecia http://samsung.com/support.

EMnvikd
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Bilaga

Sakerhetsanvisningar

« For effektivast energianvandning ska du lata alla inre tillbehor sasom korgar, lador, hyllor och isfack vara
kvar pa samma plats som de levererades pa.
« Den har kylanlaggningen ar inte avsedd att anvandas som en inbyggd apparat.

Installeringsanvisningar

For kylanlaggningar med klimatklass

Beroende pa klimatklass ar den har kylanlaggningen avsett att anvandas inom det intervall for omgivande
temperatur som anges i foljande tabell.

Du hittar klimatklassen pa markplaten. Produkten fungerar eventuellt inte korrekt i temperaturer utanfor det
specifika intervallet.

Du hittar klimatklassen pa en etikett inuti kylskapet

Effektivt temperaturintervall
Kylskapet ar utformat for att fungera som vanligt i temperaturintervallet som anges i klassbehorigheten.

Omgivningens temperaturintervall (°C)
Klass Symbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Utokad temperatur SN +10 till +32 +10 till +32
Tempererat N +16 till +32 +16 till +32
Subtropiskt ST +16 till +38 +18 till +38
Tropiskt T +16 till +43 +18 till +43

0BS!
Kylskapets kylprestanda och energiférbrukning kan paverkas av omgivningens temperatur, hur ofta dérren
oppnas och kylskapets placering. Vi rekommenderar att temperaturinstallningarna stalls in efter behov.
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Temperaturanvisningar

Rekommenderad temperatur

Optimal temperatur for lagring av livsmedel:

«  Kylskap: 3°C

« Frysr:-19°C

«  Kott och fisk fran Coolselect Zone: O °C (endast for modellena RB29***C** & RB31****C**)
« Gronsak av Coolselect Zone: 3 °C (endast for modellerna RB29***C** & RB31****C**)

0BS!
Den optimala temperaturinstallningen for varje fack beror pa den omgivande temperaturen. Hogre an
optimal temperatur ar baserat pa en omgivande temperatur pa 25 °C.

Hogeffektsfrys

Snabb frysning okar frysprocessen till hogsta flakthastighet. Frysen fortsatter att fungera med hogsta
hastighet under 50 timmar och gar sedan tillbaka till foregaende temperatur. Om du behéver frysa en stor
mangd livsmedel ska du aktivera Hogeffektsfrys i minst 20 timmar innan du placerar livsmedlet i frysen.

0BS!

Nar du anvander den har funktionen 6kar kylskapets energiférbrukning. Kom ihag att stanga av den nar du
inte behover den och stalla in frysen pa dess originaltemperaturinstallning igen.

Hur livsmedel ska lagras for att halla sig farska lange (endast pa tillampliga
modeller)

Tack over livsmedlen sa att de inte torkar ut och for att forhindra att de absorberar lukt fran andra
livsmedel. Innehallet i en stor gryta, t.ex. soppa eller stuvning, ska fordelas i mindre portioner i laga
behallare innan du staller det i kylen. En stor bit kott eller hel fagel ska delas upp i mindre bitar eller ldggas
i laga behallare innan du staller kottet i kylen.

Placering av livsmedel

Hyllorna ska vara justerbara, sa att de kan anpassas till olika

Hyllor forpackningar.

Slutna gronsakslador utgor den perfekta forvaringsmiljon for frukt och
SpadliEek gronsaker. Gronsaker behover en hog fuktighetsniva, och frukt behover
ED dast pa tillampli en lagre fuktighetsniva.
Engdglslef)a Mg Gronsaksladorna har luftfuktighetskontroll, sa att du kan justera

fuktighetsnivan. ("Beroende pa modell och tillval) En koéttlada med
justerbar temperatur forlanger lagringstiden pa kott och ost.

Lagra inte farska livsmedel i dorrpanelen. Agg ska forvaras i en
Lagring i dorrpanelen kartong pd en hylla. Temperaturen i facken pa dérren varierar mer an
temperaturen inne i kylskapet. Hall dorren stangd sa mycket som mojligt.

| frysfacket kan du forvara frysta livsmedel, frysa isbitar och frysa in

Frysfack farska livsmedel.

0BS!
Frysa farsk, ej skadad mat. Hall mat som ska frysas borta fran mat som redan ar fryst. For att undvika att
mat forlorar sin smak eller torkar ut ska du placera den i lufttata behallare.
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Bilaga

Lagringstabell for kylskap och frys:
Hallbarheten beror pa temperaturen och exponeringen till fukt. Eftersom bast fore-datumet inte ar en
garanti pa att produkten ar saker att anvanda kan du folja tipsen i nedanstaende tabell.

Mejeriprodukter

Produkt Kylskap Frys
Mjolk 1 vecka 1 manad
Smor 2 veckor 12 manader
Glass - 2-3 veckor
Lagrad ost 1 manad 4-6 manader
Farskost 2 veckor Rekommenderas inte
Yoghurt 1 manad -
Kott
Produkt Kylskap Frys
Farsk stek, biff, kotletter 3-4 dagar 2-3 manader
Farsk kottfars, grytbitar 1-2 dagar 3-4 manader
Bacon 7 dagar 1 manad
Korv, ra av flask, notkott eller B s
kalkon 1-2 dagar 1-2 manader
Fagel/agg
Produkt Kylskap Frys
Farsk fagel 2 dagar 6-8 manader
Sallad pa fagel 1 dag -
Agg, farska med skal 2-4 veckor Rekommenderas inte
Fisk/skaldjur
Produkt Kylskap Frys
Farsk fisk 1-2 dagar 3-6 manader
Tillagad fisk 3-4 dagar 1 manad
Fisksallad 1 dag Rekommenderas inte
Torkad eller inlagd fisk 3-4 veckor -
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Frukt

Produkt Kylskap Frys
Applen 1 manad -
Persikor 2-3 veckor -
Ananas 1 vecka -
Ovrig farsk frukt 3-5 dagar 9-12 manader

Cronsaker

Produkt Kylskap Frys
Sparris 2-3 dagar -
Broccoli, brysselkal, gréna artor, B )
svamp 3-5 dagar
Kal, blomkal, blekselleri, gurka, .
<allad 1 vecka
Moraotter, rodbetor, radisor 2 veckor -

Information om modellen och hur du bestaller reservdelar

Modellinformation

Sa har far du atkomst till modellens EPREL-registrering:

1. Ga till https://eprel.ec.europa.eu

2. Leta upp modellidentifieraren pa energimarkningen pa produkten och ange den i sokrutan
3. Da visas modellens energimarkningsinformation

Reservdelsinformation

« Den minsta perioden under vilken reservdelar, som ar nodvandiga for att reparera apparaten, ar

tillgangliga.

- 7 ar: termostater, temperatursensorer, printed circuit boards och ljuskallor, dérrhandtag, dérrgangjarn,

fack, korgar (lador)
- 10 ar: dérrpackningar

« Den minsta garantiperioden som erbjuds av tillverkaren for kylanlaggningen ar 24 manader.

« Relevant information for att bestalla reservdelar, direkt eller via andra kanaler som tillhandahalls av
tillverkaren, importoren eller auktoriserad representant

« Du hittar information om professionell reparation pa http://samsung.com/support.

Du hittar servicehandboken pa http://samsung.com/support.
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Tillaeg

Sikkerhedsvejledning

« Du far det mest effektive energiforbrug ved at lade alle de indvendige dele, som f.eks. kurve, skuffer,
hylder og isterningebakker, blive pa den plads, som producenten anbefaler.
« Dette kalingsapparat er ikke beregnet til at blive brugt som et indbygget apparat.

Installationsvejledning

Til kelingsapparater med klimaklasser

Afhaengig af klimaklassen er dette kalingsapparat beregnet til at blive brugt ved et omgivende
temperaturomrade, som angivet i falgende tabel.

Klimaklassen kan findes pa maerkepladen. Produktet fungerer muligvis ikke korrekt ved temperaturer uden
for det angivne omrade.
Du kan finde klimaklassen pa etiketten inde i dit kaleskab

Effektivt temperaturinterval

Koleskabet er designet til at fungere normalt under det temperaturinterval, der er specificeret af dets
klasserating.

Omgivende temperaturomrade (°C)

Klasse Symbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Udvidet tempereret SN +10 til +32 +10 til +32
Tempereret N +16 til +32 +16 til +32
Subtropisk ST +16 til +38 +18 til +38
Tropisk T +16 til +43 +18 til +43

BEMZRK

Koleskabets kaleevne og stremforbrug kan blive pavirket af den omgivende temperatur, hvor ofte deren
abnes og placeringen af kaleskabet. Vi anbefaler justering af temperaturindstillinger efter behov.
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Temperaturvejledning

Anbefalet

Den optimale temperaturindstilling til opbevaring af mad:

«  Koleskab: 3°C

« Fryser:-19°C

«  Kod og fisk fra Coolselect Zone: O ° C (kun for RB29***C** & RB31***C** model)
« Grontsager fra Coolselect Zone: 3 ° C (kun for RB29™**C** & RB31***C** model)

BEM/ERK

Den optimale temperaturindstilling for hvert rum afhaenger af omgivelsestemperaturen. Ovenstaende
optimale temperatur er baseret pa en omgivende temperatur pa 25 °C.

Hurtig frysning

Hurtig frysning fremskynder frysningsprocessen ved maksimal ventilatorhastighed. Fryseren bliver ved at
kare ved fuld hastighed i 50 timer, og returnerer derefter til den tidligere temperatur. Du kan fryse store
mangder madvarer ved at aktivere Hurtig frysning i mindst 20 timer, for du laegger madvarer i fryseren.

BEM/ERK

Nar du bruger denne funktion, stiger kaleskabets energiforbrug. Husk at sla den fra, nar du ikke har brug for
den, og stil fryseren til den oprindelige temperaturindstilling.

Sadan opbevarer du mad for at fa den bedste holdbarhed (kun relevante modeller)
Afdaek fodevarer for at bevare fugt og forhindre dem i at absorbere dufte fra andre fodevarer. En stor
grydefuld mad, som f.eks. suppe eller en gryderet skal opdeles i mindre portioner, og puttes i lave beholdere
for placering i keleskabet. En stor udskeering af kad eller en hel fugl skal opdeles i mindre stykker eller
placeres is lave beholdere faor placering i kaleskab.

Placering af fadevarer

Hylderene skal kunne justeres for at kunne rumme pakker af forskellige

Hylder starrelser.
Forseglet frugt- og grentskuffe giver et optimalt opbevaringsmilje for
frugt og grentsager. Grﬂntsager kraever hojere fugtighedsforhold, mens
Specielle rum frugt kraever lavere fugtighedsforhold.

Frugt- og grentskuffer er udstyret med kontrolenheder til at styre
fugtighedsniveauet. (* Afhaengigt af model og tilvalgsmuligheder) En
kedskuffe med justerbar temperatur maksimerer opbevaringstiden for
ked og oste.

(kun relevante modeller)

Opbevar ikke fordaervelige fedevarer i deren. &g skal opbevares i
@ggebakken pa en hylde. Temperaturen i beholderne i deren svinger

Opbevaring i daren mere end temperaturen i selve kaleskabet. Hold deren lukket sa meget

som muligt.
Du kan opbevare frossen mad, lave isterninger og nedfryse frisk mad i
Fryserrum fryserummet.
BEM/RK

Frys kun friske fedevarer i god stand. Hold fedevarer, der skal fryses, borte fra fedevarer, der allerede er
frosset. Kom fedevarer i luftteette beholdere. Sa forhindrer du, at de mister smagen eller terrer ud.
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Opbevaringsoversigt for keleskab og fryser

Hvor leenge foedevarer holder sig friske afhaenger temperatur og udsaettelse for fugt. Da produktionsdatoer
ikke er en vejledning til sikker brug af et produkt, kan du se i denne oversigt og felge anbefalingerne.

Maelkeprodukter

Produkt Koaleskab Fryser
Maelk 1 uge 1 maned
Smar 2 uger 12 maneder
Is - 2-3 uger
Naturlig ost 1 maned 4-6 maneder
Smareost 2 uger Anbefales ikke
Yoghurt 1 maned -
Kad
Produkt Koaleskab Fryser
Ferske stege, steaks, koteletter 3-4 dage 2-3 maneder
Fersk, hakket ked, kad til : A
gryderetter 1-2 dage 3-4 maneder
Bacon 7 dage 1 maned
Palser, ra fra gris, okse, kalkun 1-2 dage 1-2 maneder
Fjerkrae/aeg
Produkt Kaleskab Fryser
Fersk fjerkrae 2 dage 6-8 maneder
Salat med fjerkrae 1 dag -
/£q, friske i skal 2-4 uger Anbefales ikke
Fisk/skaldyr
Produkt Koleskab Fryser
Frisk fisk 1-2 dage 3-6 maneder
Tilberedt fisk 3-4 dage 1 maned
Salat med fisk 1 dag Anbefales ikke
Torrede eller syltede fisk 3-4 uger -
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Frugt

Produkt Kaleskab Fryser
Abler 1 maned -
Ferskner 2-3 uger -
Ananas 1 uge -
Anden frisk frugt 3-5 dage 9-12 maneder

Grontsager

Produkt Kaleskab Fryser
Asparges 2-3 dage -
Broccoli, rosenkal, grenne eerter, ) )
svampe 3-5 dage
Kal, blomkal, selleri, agurker, salat 1 uge -
Gulerodder, roer/redbeder, radiser 2 uger -

Oplysninger om model og bestilling af reservedele

Modeloplysninger

Adgang til EPREL-registrering af modellen:

1. Ga til https://eprel.ec.europa.eu

2. Find modelidentifikationen pa energimaerkatet pa produktet, og indtast det i segefeltet
3. Oplysninger om energimaerkning for modellen vises

Reservedelsoplysninger

Den mindste periode, som reservedele, der er nedvendige for at reparere apparatet, er tilgengelige

- 7 ar termostater, temperatursensorer, trykte kredslgbskort og lyskilder, derhandtag, derhaengsler,

bakker, kurve (bokse eller skuffer)
- 10 ar derpakninger
Den mindste varighed af garanti pa kelingsapparatet, som tilbydes af producenten, er 24 maneder.
Relevante oplysninger til bestilling af reservedele direkte eller gennem andre kanaler, leveres af
producenten, importaren eller en autoriseret repraesentant
Du kan finde professionelle reparationsoplysninger pa http://samsung.com/support.
Du kan finde brugerservicemanualen pa http://samsung.com/support.
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Sikkerhetsinstruks

«  Mest effektiv bruk av energien far du ved a la alle indre deler, som kurver, skuffer og hyller og ishitbrett,
vaere i samme posisjon som fra produsenten.
« Dette kjoleskapet er ikke ment for innbygging.

Installeringsinstruks

For kjoleskap med Kklimaklasse

Avhengig av klimaklasse er dette kjaleskapet ment for bruk i romtemperaturer som spesifisert i falgende
tabell.

Klimaklassen finner du pa energietiketten. Utenfor disse temperaturene kan produktets funksjonalitet
reduseres.

Klimaklassen finner du pa etiketten pa innsiden av kjaleskapet.

Effektivt temperaturomrade

Kjoleskapet er utformet for a fungere normalt innenfor temperaturomradet som er spesifisert i
klasserangeringen.

Omgivelsestemperaturomrade (°C)
Klasse Symbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Kald temperert sone SN +10 til +32 +10 til +32
Temperert sone N +16 til +32 +16 til +32
Subtropisk sone ST +16 til +38 +18 til +38
Tropisk sone T +16 til +43 +18 til +43

MERK

Kjoleytelsen og stramforbruket til kjoleskapet kan pavirkes av temperaturen i rommet, hvor ofte daren
apnes og plasseringen av kjaleskapet. Vi anbefaler at du justerer temperaturinnstillingene etter behov.
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Instruksjoner om temperatur

Anbefalt temperatur

Den optimale temperaturinnstillingen for matoppbevaring:

« Kjoleskap : 3 °C

« Fryser:-19 °C

«  Kjott og fisk med Coolselect Zone: O °C (bare for RB29 *** C ** & RB31 **** C ** modell)
« Gronnsaker med Coolselect Zone: 3 °C (bare for RB29 *** C ** & RB31 *** C ** modell)

MERK

Den optimale temperaturinnstillingen for hvert rom avhenger av omgivelsestemperaturen. Over optimal
temperatur er basert pa omgivelsestemperaturen pa 25 °C.

Hurtigfrys

Hurtigfrys fremskynder fryseprosessen ved maksimal viftehastighet. Fryseren fortsetter a ga pa full
hastighet i 50 timer for den gar tilbake til forrige temperatur. Nar du skal fryse store mengder mat, bar du
aktivere Hurtigfrys i minst 20 timer for du legger maten i fryseren.

MERK
Nar du bruker denne funksjonen, akes stramforbruket til kjoleskapet. Husk a sla den av nar du ikke trenger
den, slik at fryseren gjenopptar den opprinnelige temperaturinnstillingen.

Oppbevaring for best konservering (kun gjeldende modeller)

Dekk til mat for a beholde fuktigheten og forhindre at de plukker opp lukt fra andre matvarer. En stor

gryte med mat som suppe eller lapskaus, bar deles i sma porsjoner og legges i grunne beholdere for de
legges i kjoleskapet. Et stort kjattstykke eller helt fjaerkre skal deles opp i mindre biter eller legges i grunne
beholdere for de legges i kjoleskapet.

Plassering av matvarer

Hyller Hyllene er justerbare for a fa plass til en rekke forskjellige pakker.

Tette crisper-skuffer gir et optimalt lagringsmilje for frukt og grennsaker.
Gronnsaker krever forhold med heyere fuktighet, mens frukt krever
Spesialisert kammer lavere fuktighetsforhold.

(kun gjeldende modeller) Crisper-skuffer er utstyrt med kontrollenheter for a kontrollere
fuktighetsnivaet. (* Avhengig av modell og alternativer) En kjottskuff med
justerbar temperatur maksimerer lagringstiden for kjott og ost.

Ikke oppbevar lettbedervelige matvarer i dora. Egg skal oppbevares i
Oppbevares i daren kartongen pa en hylle. Temperaturen pa beholderne i deren svinger mer
enn temperaturen i skapet. Hold deren lukket sa mye som mulig.

Fryserdelen Du kan lagre frossen mat, lage isbiter og fryse fersk mat i fryserdelen.

MERK
Frys kun fersk, uskadet mat. Hold mat som skal fryses unna mat som allerede er frossen. Oppbevar maten i
|ufttette beholdere for a hindre at den mister smak eller tarker ut.
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Oppbevaringsskjema for kjsleskap og fryser
Friskhetens levetid avhenger av temperatur og eksponering for fuktighet. Siden produktdatoer ikke er en
guide for sikker bruk av et produkt, kan du se dette skjemaet og folge disse tipsene.

Melkeprodukter

Produkt Kjeleskap Fryser
Melk 1 uke 1 maned
Smar 2 uker 12 maneder
Iskrem - 2-3 uker
Prosessert ost 1 maned 4-6 maneder
Kremost 2 uker Ikke anbefalt
Yoghurt 1 maned -
Meat
Produkt Kjeleskap Fryser
Ferske steker, biffer, koteletter 3-4 dager 2-3 maneder
Fersk kjottdeig, grytekjott 1-2 dager 3-4 maneder
Bacon 7 dager 1 maned
Palse, ra fra svinekjatt, storfekjott, B ~ .
Ll 1-2 dager 1-2 maneder
Fjeerkre/egg
Produkt Kjeleskap Fryser
Ferskt fjeerkre 2 dager 6-8 maneder
Kyllingsalat 1 dag -
Eqgg, ferske i skallet 2-4 uker Ikke anbefalt
Fisk/sjemat
Produkt Kjeleskap Fryser
Fersk fisk 1-2 dager 3-6 maneder
Tilberedt fisk 3-4 dager 1 maned
Fiskesalat 1 dag Ikke anbefalt
Torket eller syltet fisk 3-4 uker -
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Frukt

Produkt Kjeleskap Fryser
Epler 1 maned -
Ferskener 2-3 uker -
ananas 1 uke -
Annen fersk frukt 3-5 dager 9-12 maneder

Cronnsaker

Produkt Kjoleskap Fryser
Asparges 2-3 dager -
Brokkali, rosenkal, grenne erter, B -
S0P 3-5 dager
Kal, blomkal, selleri, agurk, salat 1 uke -
Gulratter, beter, reddiker 2 uker -

Informasjon om modellen og bestilling av ekstradeler

Informasjon om modellen

Slik far du tilgang til EPREL-registreringen av modellen:

1. Ga til https://eprel.ec.europa.eu

2. Hent modellidentifikasjonen fra energimerket til produktet, og skriv den i sokefeltet
3. Informasjon om energimerking av modellen vises

Informasjon om deler
«  Minimumsperiode for levering av nadvendige ekstradeler

- 7 ar: termostater, temperatursensorer, kretskort og lyskilder, derhandtak, derhengsler, brett, kurver

(bokser og skuffer)

- 10 ar: derpakninger

« Minimum garantitid fra leveranderen er 24 maneder.
« Informasjon om bestilling av ekstradeler, direkte eller via andre kanaler formidlet av produsenten,

importaren eller en annen autorisert representant
« Du kan finne informasjon om profesjonell reparasjon pa http://samsung.com/support.

Du kan finne bruksanvisningen pa http://samsung.com/support.
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Liite

Turvallisuusohje

- Jotta laite hyodyntaisi kuluttamansa energian mahdollisimman tehokkaasti, kaikki sen sisalla olevat osat,
esimerkiksi laatikot, lokerot, hyllyt ja jaapalalokero, tulisi pitaa niissa paikoissa, joissa ne toimitettaessa
olivat.

- Tata kylmalaitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi kaapistoon asennettavana kodinkoneena.

Asennusohje

limastoluokitellut kylmalaitteet

Tama kylmalaite on tarkoitettu kaytettavaksi seuraavassa taulukossa ilmoitetulla ilmastoluokkansa
mukaisella ymparistélampotila-alueella.

IImastoluokan voi tarkistaa arvokilvesta. Jos lampaotila on ilmoitetun alueen ulkopuolella, tuote ei
valttamatta toimi oikein.

IImastoluokka on merkitty jaakaapin sisapuolella olevaan tarraan.

Tehokkaat lampdtilarajat
Jaakaappi on suunniteltu toimimaan normaalisti luokituksensa mukaisissa lampotilarajoissa.

Ympariston lampétilarajat (°C)
Luokka Merkki
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Erittain lauhkea SN +10-+32 +10-+32
Lauhkea N +16-+32 +16-+32
Subtrooppinen ST +16-+38 +18-+38
Trooppinen T +16-+43 +18-+43

HUOM.
Ympariston lampotila, ovien avaamistiheys ja jaakaapin sijoituspaikka saattavat vaikuttaa jadkaapin
jaahdytyskykyyn ja virrankulutukseen. Suosittelemme tarvittaessa saatamaan lampotilaa.
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Lampétilaohje

Suositeltu lampétila

Ihanteellinen sailytyslampotila-asetus:

« Jaakaappi: 3 °C

«  Pakastin: -19 °C

« Coolselect Zonen liha ja kala: 0 °C (vain mallissa RB29*C* & RB31**C*)
« Coolselect-vyohykkeen kasvis: 3 °C (vain mallille RB29*C* & RB31**C*)

HUOM.

Kunkin osaston optimaalinen lampdtila-asetus maaraytyy ympariston lampotilan mukaan. Optimaalisen

[ampaotilan ylapuolella perustuu 25 °C:n ympariston lampdotilaan.

Tehopakastus

Tehopakastus nopeuttaa pakastusta kayttamalla suurinta puhallinnopeutta. Pakastin kay taydella

puhallinnopeudella 50 tuntia ja palaa sen jalkeen aiempaan lampotilaansa. Jos haluat pakastaa suuren

maaran ruokaa, ota Tehopakastus kayttoon vahintaan 20 tuntia ennen pakastamista.

HUOM.

Kun kaytat tata toimintoa, jadkaapin energiankulutus kasvaa. Muista ottaa toiminto pois paalta ja palauttaa

pakastin takaisin haluamaasi lampotilaan, kun et enaa tarvitse sita.

Sdilymisen kannalta parhaat sailytystavat (vain soveltuvat mallit)
Peita ruoat, jotta ne pysyisivat kosteina ja jottei niihin tarttuisi hajuja muista ruoista. Suuret astiat, joissa

on esimerkiksi keittoa tai muhennosta, tulisi jakaa pienempiin annoksiin mataliin astioihin ennen niiden
siirtamista jaakaappiin. Suuret lihapalat tai kokonainen kana tulisi leikata pienemmiksi tai jakaa mataliin

astioihin ennen niiden siirtamista jaakaappiin.

Ruokien paikat

Hyllyt Hyllyjen tulisi olla saadettavissa erilaisten pakkausten koon mukaisesti.

Erikoislokero kosteutta ja hedelmat taas vahemman.

Tiivistetyissa vihanneslokeroissa on ihanteelliset sailytysolosuhteet
hedelmille ja vihanneksille. Vihannekset edellyttavat tavallista enemman

(Vain soveltuvissa malleissa.) | Vihanneslokeroissa on hallintalaitteet kosteustason saatamiseen.
(* Riippuu mallista ja valituista ominaisuuksista.) Lampo6tilansaadolla
varustettu lihalokero maksimoi lihan ja juustojen sadilytysajan.

Ovessa sailyttaminen
suljettuna.

Ala sailyta helposti pilaantuvia ruokia ovessa. Munat tulisi sailyttaa
hyllylla myyntipakkauksessaan. Oven sailytyslokeroiden lampotila
vaihtelee enemman kuin kaapin sisalla. Pida ovi mahdollisimman paljon

pakastinplll tuoreita elintarvikkeita.

Pakastimessa voit sailyttaa pakasteita, valmistaa jaapaloja ja pakastaa

HUOM.

Pakasta vain tuoreita ruokia. Pida pakastettavat ruoat erillaan jo pakastetuista ruoista. Kayta pakasteille

ilmatiiviita rasioita, jotta ruoan maku ei haviaisi eika ruoka kuivuisi.
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Jadkaapin ja pakastimen sailytysaikataulukko

Tuoreena sailyminen riippuu lampotilasta ja kosteudelle altistumisesta. Koska tuotteissa olevat paivamaarat
eivat saata toimia ohjeena tuotteiden turvalliseen kayttoon, noudata naita vinkkeja ja kayta tata taulukkoa

viitteena.

Maitotuotteet

Tuote Jaakaappi Pakastin
Maito 1 viikko 1 kuukausi
Voi 2 viikkoa 12 kuukautta
Jaatelo - 2-3 viikkoa
Luonnonjuusto 1 kuukausi 4-6 kuukautta
Tuorejuusto 2 viikkoa Ei suositella
Jogurtti 1 kuukausi -
Liha
Tuote Jaakaappi Pakastin
Tuoreet paistit, pihvit ja kyljykset 3-4 paivaa 2-3 kuukautta
Tuore jauheliha tai muhennosliha 1-2 paivaa 3-4 kuukautta
Pekoni 7 paivaa 1 kuukausi
Makkarat; raaka porsas, nauta ja s a B
bt lunE 1-2 paivaa 1-2 kuukautta
Linnunliha/munat
Tuote Jaakaappi Pakastin
Tuore linnunliha 2 paivaa 6-8 kuukautta
Linnunlihasalaatti 1 paiva -
Munat tuoreina kuorissaan 2-4 viikkoa Ei suositella
Kala/ayriaiset
Tuote Jaakaappi Pakastin
Tuore kala 1-2 paivaa 3-6 kuukautta
Kypsa kala 3-4 paivaa 1 kuukausi
Kalasalaatti 1 paiva Ei suositella
Kuivattu tai sailykekala 3-4 viikkoa -
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Hedelmat

Tuote Jadkaappi Pakastin
Omenat 1 kuukausi -
Persikat 2-3 viikkoa -
Ananas 1 viikko -
Muut tuoreet hedelmat 3-5 paivaa 9-12 kuukautta

Vihannekset

Tuote Jadkaappi Pakastin
Parsa 2-3 paivaa -
Parsakaali, ruusukaali, herneet ja s a B
SiEnE: 3-5 paivaa
Kaali, kukkakaali, selleri, kurkku ja " B
lehtisalaatti 1 viikko
Porkkana, retiisi ja juurikkaat 2 viikkoa -

Tiedot mallista ja varaosien tilaamisesta

Mallitiedot

Mallin EPREL-rekisterointi:

1. Siirry osoitteeseen https://eprel.ec.europa.eu

2. Katso mallin tunniste tuotteen energiamerkinnasta ja kirjoita se hakukenttaan.
3. Mallin energiamerkintatiedot tulevat nakyviin

Osatiedot

Vahimmaisjakso, jonka ajan laitteen korjaamiseen tarvittavia varaosia on saatavilla:

- 7 vuotta: termostaatit, lampatilantunnistimet, painetut piirilevyt ja valonlahteet, ovenkahvat, oven
saranat, telineet, laatikot (rasiat ja lokerot)

- 10 vuotta: oven tiivisteet.

Valmistajan kylmalaitteelle tarjoaman takuun vahimmaiskesto on 24 kuukautta.

Tiedot varaosien tilaamisesta suoraan tai muiden valmistajan, maahantuojan tai valtuutetun edustajan

tarjoamien kanavien kautta:

Tietoa ammattikorjauksesta on osoitteessa on http://samsung.com/support.

Kayttajan huolto-opas on saatavilla osoitteessa http://samsung.com/support.
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Instrukcje bezpieczenstwa

« Aby zuzycie energii byto jak najefektywniejsze, wszystkie elementy wyposazenia wnetrza urzadzenia, takie jak
kosze, szuflady i potki oraz tacka na kostki lodu, nalezy zamontowac zgodnie z zaleceniami producenta.
« To urzadzenie chtodnicze nie jest przeznaczone do zabudowy.

Instrukcja instalacji

Dla urzadzen chtodniczych o okreslonej klasie klimatycznej

W zaleznosci od klasy klimatycznej, niniejsze urzadzenie chtodnicze jest przeznaczone do uzytku w zakresie temperatur
otoczenia, jak podano w ponizszej tabeli.

Informacje o klasie klimatycznej mozna znalez¢ na tabliczce znamionowej. Urzadzenie moze nie dziata¢ prawidtowo w
temperaturach spoza okreslonego zakresu.

Informacje o klasie klimatycznej mozna znalez¢ na etykiecie wewnatrz lodowki

Efektywny zakres temperatury
Lodowke opracowano pod katem normalnej pracy w zakresie temperatur okre$lonym przez klase urzadzenia.

Zakres temperatur otoczenia (°C)
Klasa Symbol
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Umiarkowany rozszerzony SN od +10 do +32 od +10 do +32
Umiarkowany N od +16 do +32 od +16 do +32
Subtropikalny ST od +16 do +38 od +18 do +38
Tropikalny T od +16 do +43 od +18 do +43

UWAGA

Na wydajnosc¢ chtodzenia oraz zuzycie energii przez lodowke moga wptywac temperatura otoczenia, czestotliwose
otwierania drzwi oraz miejsce jej instalacji. Zalecamy odpowiednig regulacje ustawien temperatury.
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Instrukcje dotyczace temperatury

Zalecana temperatura

Optymalne ustawienia temperatury do przechowywania zywnosci:

«  Lodowka: 3°C

«  Zamrazarka: -19 °C

«  Mieso i ryby w strefie CoolSelect: 0 °C (tylko w przypadku modeli RB29***C** i RB31***C**)
«  Warzywa strefy CoolSelect: 3°C (tylko w przypadku modeli RB29****C** i RB31***C**)

UWAGA
Optymalne ustawienie temperatury wewnatrz kazdej komory zalezy od temperatury otoczenia. Wyzej podana
optymalna temperatura odpowiada temperaturze otoczenia wynoszacej 25°C.

Intensywne zamrazanie

Funkcja Intensywne zamrazanie przyspiesza proces zamrazania przy maksymalnej szybkosci obrotow wentylatora.
Zamrazarka dziata z maksymalng wydajnoscia przez 50 godzin, po czym powraca do poprzedniej temperatury. Aby
zamrozi¢ wieksza ilos¢ zywnosci, wtacz funkcje Intensywne zamrazanie na co najmniej 20 godzin przed wtozeniem
produktéw do zamrazarki.

UWAGA

Korzystanie z tej funkcji wiaze sie ze zwiekszonym zuzyciem energii przez lodowke. Pamietaj, aby wytaczyc te funkcje,
gdy nie jest ona potrzebna, i przywroci¢ oryginalne ustawienie temperatury.

Optymalne metody przechowywania zywnosci (tylko okreslone modele)

Produkty zywnosciowe nalezy przykrywac, aby zatrzymac wilgoc i zapobiec pochtanianiu zapachow innych produktéw.
Duzy garnek jedzenia, np. zupy lub gulaszu, nalezy przed schtodzeniem podzieli¢ na mate porcje i umiesci¢ w ptytkich
pojemnikach. Duzy kawatek miesa lub drob w catosci nalezy przed schtodzeniem podzieli¢ na mniejsze porcje lub
umiesci¢ w ptytkich pojemnikach.

Uktadanie produktow zywnosciowych

Potki Potki powinny byc regulowane, aby pomiescic¢ rézne opakowania.

Szczelne szuflady utrzymujace swiezos¢ zapewniaja optymalne warunki
przechowywania warzyw i owocow. Warzywa wymagajg wyzszej wilgotnosci a owoce
nizszej.

Szuflady utrzymujace Swiezos¢ warzyw i owocow sa wyposazone w urzadzenia

Specjalna komora
(tylko w okreslonych

mogelachy do kontroli poziomu wilgotnosci. (‘Zalezy od modelu i opcji). Szuflada na mieso o
regulowanej temperaturze wydtuza czas przechowywania miesa i serow.
Na drzwiach nie nalezy przechowywac tatwo psujacych sie produktéw. Jajka
Przechowywanie na nalezy przechowywac w kartonie na pétce. Temperatura potek do przechowywania
drzwiach montowanych na drzwiach ulega wigkszym wahaniom niz temperatura w korpusie

urzadzenia. Drzwi powinny by¢ jak najczesciej zamkniete.

W komorze zamrazarki mozna przechowywac zamrozone produkty, przygotowywac

Komora zamrazarki ; ; o
kostki lodu i zamrazac swieze produkty.

UWAGA

Nalezy zamrazac¢ wytgcznie Swieze, niezepsute produkty. Produkty przeznaczone do zamrozenia nie moga stykac sie z
produktami juz zamrozonymi. Aby zapobiec utracie smaku, aromatu lub zeschnieciu sie produktéw, nalezy umieszczac je
w szczelnych pojemnikach.
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Okres przechowywania produktow w lodéwce i zamrazarce

Swiezo$¢ produktow zalezy od temperatury i ich kontaktu z wilgocia. Poniewaz daty na produktach nie sg wskazowkami
dotyczacymi ich bezpiecznego stosowania, nalezy zapoznac sie z ponizsza tabelg i przestrzegac tych wskazowek.

Nabiat
Produkt Lodéwka Zamrazarka
Mleko 1 tydzien 1 miesiac
Masto 2 tygodnie 12 miesiecy
Lody - 2-3 tygodnie
Ser naturalny 1 miesiac 4-6 miesiecy
Serek Smietankowy 2 tygodnie Niezalecane
Jogurt 1 miesigc -
Migso
Produkt Loddwka Zamrazarka
Swieze pieczenie, steki, kotlety 3-4 dni 2-3 miesiecy
Swieze mieso mielone, mieso o .
qulaszowe 1-2 dni 3-4 miesiecy
Boczek 7 dni 1 miesiac
Kietbasa, surowa wieprzowina, - ’ i
wotowina, indyk 1-2 dni 1-2 miesiecy
Drab, jaja
Produkt Lodowka Zamrazarka
Drob Swiezy 2 dni 6-8 miesiecy
Satatka z miesem drobiowym 1 dzien -
Jaja, Swieze w skorupkach 2-4 tygodni Niezalecane
Ryby i owoce morza
Produkt Lodéwka Zamrazarka
Ryby Swieze 1-2 dni 3-6 miesiecy
Ryby gotowane 3-4dni 1 miesiac
Satatka rybna 1 dzien Niezalecane
Ryby suszone i marynowane 3-4 tygodnie -
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Owoce

Produkt Lodowka Zamrazarka
Jabtka 1 miesiac -
Brzoskwinie 2-3 tygodnie -
Ananas 1 tydzien -
Inne swieze owoce 3-5dni 9-12 miesiecy

Warzywa

Produkt Lodowka Zamrazarka
Szparagi 2-3dni -
Brokuty, brukselka, groszek, grzyby 3-5dni -
Kapusta, kalafior, seler, ogorki, satata 1 tydzien -
Marchew, buraki, rzodkiewka 2 tygodnie -

Informacje dotyczace modelu i zamawiania czesci zamiennych

Informacje dotyczace modelu
Aby uzyskac¢ dostep do rejestracji EPREL modelu:
1. PrzejdzZ na strone https://eprel.ec.europa.eu.

2. Sprawdz identyfikator modelu na etykiecie energetycznej produktu i wpisz go w polu wyszukiwania.
3. Zostana wyswietlone informacje odpowiadajgce etykiecie energetycznej modelu.

Informacje dotyczace czesci

« Minimalny okres dostepnosci czesci zamiennych niezbednych do naprawy urzadzenia:

-7 lat w przypadku termostatow, czujnikdw temperatury, ptyt drukowanych i Zzrodet Swiatta, uchwytow drzwi,
zawiasow drzwi, tac, koszy (skrzynki lub szuflady);

-10 lat w przypadku uszczelek do drzwi.

«  Minimalny czas gwarancji na urzadzenie chtodnicze oferowany przez producenta — 24 miesigce.
« 0dnosne informacje na temat zamawiania czesci zamiennych, bezposrednio lub przez kanaty zapewniane przez
producenta, importera lub autoryzowanego przedstawiciela

« Informacje dotyczace profesjonalnej naprawy mozna znalez¢ na stronie http://samsung.com/wsparcie.

Instrukcje obstugi dla uzytkownika mozna znalez¢ na stronie http://samsung.com/wsparcie.

Polski
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Bezpecnostni pokyny

« Optimalni spotfeby elektrické energie dosahnete zachovanim vnitinich ¢asti, jako jsou kose, zasuvky,
police a zasobnik na ledoveé kostky, na pozicich, do kterych byly umistény vyrobcem.
« Tato chladnicka neni urcena k tomu, aby se pouZzivala jako vestavny spotfebic.

Pokyny pro instalaci

Pro chladni¢ky s klimatickou tfidou

V zavislosti na prislusné klimatické tfide je tato chladnicka urcena k pouziti v rozsahu okolnich teplot
uvedenych v nasledujici tabulce.

Klimatickou tridu Ize najit na teplotnim Stitku. Mimo teploty vymezené v této tabulce vyrobek nemusi
fungovat spravne.

Informaci o klimatické tridé najdete také na Stitku uvnitr chladnicky

Rozsah teplot pro efektivni vykon
Tato chladnicka je navrzena pro standardni provoz dle rozsahu teplot ur¢eného klimatickou tridou.

Rozsah okolni teploty (°C)
Trida Symbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Rozsireny teplotni rozsah SN +10 az +32 +10 az +32
Mirny pas N +16 az +32 +16 az +32
Subtropicky pas ST +16 az +38 +18 az +38
Tropicky pas T +16 az +43 +18 az +43

POZNAMKA

Chladici vykon a spotreba elektrické energie chladnicky mozZe byt ovlivnéna okolni teplotou, frekvenci, se
kterou se oteviraji dvere, a umisténim chladnic¢ky. Doporucujeme pouziti adekvatniho nastaveni teploty.
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Pokyny ohledné teploty

Doporucena teplota

Optimalni nastaveni teploty pro skladovani potravin:

« Chladnicka: 3 °C

«  Mraznicka: -19 °C

«  Maso a ryby v zone Coolselect: O °C (pouze pro modely RB29™**C** a RB31***C*)
« Zelenina v zone Coolselect: 3 °C (pouze pro modely RB29***C** a RB31***C*)

POZNAMKA

Optimalni nastaveni teploty pro jednotlivé ¢asti zavisi na okolni teploté. Vyse uvedend optimalni teplota
vychazi z okolni teploty 25 °C.

Turbomrazeni

Funkce Turbomrazeni slouzi k urychlenému snizeni teploty uvniti mraznicky. Tato funkce zUstane aktivni
50 hodin. Poté teplota v mraznicce stoupne na pUvodni Uroven. Pokud potfebujete zmrazit vétsi objem
potravin, zapnéte funkci Turbomrazeni alespor 20 hodin pred ulozenim potravin do mraznicky.
POZNAMKA

PFri pouzivani této funkce dojde ke zvyseni spotreby elektrické energie chladnicky. Nezapomente ji vypnout
v pripadé, Ze ji nebudete potrebovat, a vratit mrazni¢ku do pdvodniho nastaveni teploty.

Jak zajistit nejlepsi Cerstvost (pouze u vybranych modeld)

Zakryjte potraviny, abyste zajistili uchovani vihkosti a zabranili pfenosu pachu z jinych potravin. Velké
hrnce s pokrmy, jako jsou napf. polévky nebo dusena jidla, je vhodné pfed chlazenim rozdélit do mensich
porci a vlozit do nizkych nadob. Velké kusy masa nebo celou drubez je vhodné pred chlazenim rozdélit na
mensi kusy nebo vlozZit do nizkych nadob.

Umisténi potravin

Police Police musi byt nastavitelné, aby bylo mozné ukladat ruzné druhy baleni.

Utésnéné zasuvky s regulaci vihkosti zajistuji optimalni podminky pro
uskladnéni ovoce a zeleniny. Zelenina vyzaduje prostredi s vy3ssi vihkosti,
zatimco ovoce vyzaduje prostredi s nizsi vihkosti.

Z3asuvky s regulaci vihkosti jsou vybaveny specialnimi regulacnimi prvky.
(*V zavislosti na modelu a vybaveé) Zasuvka na maso s nastavitelnou
teplotou zajistuje maximalni dobu skladovatelnosti masa a syru.

Specialni prostor
(k dispozici pouze u
vybranych modeld)

Ve dverich neskladujte potraviny podléhajici zkaze. Vejce by méla byt
ulozena na polici v kartonovém obalu. Teplota skladovacich prihradek ve
dverich se méni vice nez teplota ve skrini chladnicky. Udrzujte dvere co
mozna nejvice zavrené.

Skladovani ve dverich

V prostoru mraznicky muizZete skladovat zmrazené potraviny, vyrabét

PIESION (A ledové kostky a mrazit cerstvé potraviny.

POZNAMKA

Zmrazujte pouze cerstvé a neposkozené potraviny. Potraviny, které chcete mrazit, uchovavejte stranou
od potraviny, které jiz jsou zmrazené. Abyste predesli tomu, Ze potraviny ztrati svou chut nebo vyschnou,
umistéte je do vzduchotésnych nadob.
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Prehled skladovani v chladni¢ce a mraznicce

Trvanlivost a ¢erstvost zavisi na teploté a vystaveni vihkosti. Protoze data spotfeby nejsou presnym
voditkem pro bezpe¢nou konzumaci produktu, seznamte se s timto prehledem a postupujte podle uvedenych
doporuceni.

Mlécné vyrobky

Produkt Chladnicka Mraznicka
Mléko 1 tyden 1 mesic
Maslo 2 tydny 12 mésicu
Zmrzlina - 2-3 tydny
Prirodni syr 1 mésic 4-6 mésicu
Taveny syr 2 tydny Nedoporucuje se
Jogurt 1 mésic -
Maso
Produkt Chladnicka Mraznicka
Cerstvé peceng, steaky, kotlety 3-4 dny 2-3 mésice
Cerstvé mleté maso, dusené maso 1-2 dny 3-4 mésice
Slanina 7 dnu 1 meésic
Klobasy, syrové z veprového, ~ ~ -
hovéziho, krUtiho masa 1-2 dny 1-2 mésice
Drubez/vejce
Produkt Chladnicka Mraznicka
Cerstva dribez 2dny 6-8 mésicy
DrubeZi salat 1 den -
Vejce, Cerstvé v obalu 2-4 tydny Nedoporucuje se
Ryby / morské plody
Produkt Chladnicka Mraznicka
Cerstveé ryby 1-2 dny 3-6 mésicu
Varené ryby 3-4 dny 1 mésic
Rybi salat 1 den Nedoporucuje se
Susené nebo nakladané ryby 3-4 tydny -
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Ovoce

Produkt Chladnicka Mraznicka
Jablka 1 mésic -
Broskve 2-3 tydny -
Ananas 1 tyden -
Jiné cerstvé ovoce 3-5dnu 9-12 mésicu

Zelenina

Produkt Chladnicka Mraznicka
Chrest 2-3 dny -
Brokolice, ruzickova kapusta, ~ . .
hragek, houby 3-5dnu
Zeli, kvetak, celer, okurky, salat 1 tyden -
Mrkev, Cervena repa, redkvicky 2 tydny -

Informace pro model a objednavku nahradnich dilo

Informace o modelu

Pristup k registraci EPREL prislusného modelu:

1. Prejdéte na https://eprel.ec.europa.eu.

2. Ziskejte identifikator modelu z energetického Stitku vyrobku a zadejte jej do vyhledavaciho pole.
3. Zobrazi se informace energetického stitku prislusného modelu.

Informace o dilech

Minimalni doba, po kterou jsou k dispozici nahradni dily nezbytné pro opravu zarizeni

- 7 let termostaty, snimace teploty, desky s tisténymi spoji a sveételné zdroje, rukojeti dveri, zavesy
dveri, zasobni, kose (boxy ¢i zasuvky)

- 10 let teésnéni dveri

Minimalni zaruéni doba chladnicky, poskytovana vyrobcem, ¢ini 24 mésicu.

Prislusné informace pro objednavku nahradnich dil0 pfimo nebo prostrednictvim jinych kanalu

poskytovanych vyrobcem, dovozcem nebo autorizovanym zastupcem

Informace o profesionalnich opravach najdete na http://samsung.com/support.

Navod k servisnim UkonUm najdete na http://samsung.com/support.

Cestina
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Bezpecnostné pokyny

« Na dosiahnutie ¢o najefektivnejsieho vyuZitia energie ponechajte vsetky vnutorné diely, ako su kose,
zasuvky, policky a priecinok na ladové kocky na miestach, ktoré pre ne vyhradil vyrobca.
« Chladnitka nie je urena na pouzitie ako vstavany spotrebic.

Instalacné pokyny

Pre chladiace zariadenia s klimatickou triedou

V zavislosti od klimatickej triedy je toto chladiace zariadenie urcené na pouzivanie v rozsahoch okolitej teploty podla
Udajov v nasledovnej tabulke.

Klimaticky triedu mozno najst na vykonovom Stitku. V pripade tepl6t mimo stanoveny rozsah nemusi produkt fungovat
spravnym spésobom.

Klimaticku triedu najdete uvedenu na Stitku vnutri chladnicky

Rozsah tepl6t, pri ktorych je prevadzka Ucinna
Chladnicka je navrhnuta na prevadzku pri rozsahu teplot, ktory je definovany pre danu triedu spotrebicov.

. Rozsah tepl6t okolitého prostredia (°C)
Trieda Symbol
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Zvysena mierna SN +10 a7 +32 +10az +32
Mierna N +16 a3z +32 +16 az +32
Subtropicka ST +16 az +38 +18 a7 +38
Tropicka T +16 aZz +43 +18 a7z +43

POZNAMKA

Na chladiaci vykon a spotrebu energie chladnicky mézu vplyvat teplota okolitého prostredia, ¢astost otvarania dvierok
a umiestnenie chladnicky. Nastavenia teploty odporucame upravit podla potreby.
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Pokyny tykajuce sa teploty

Odporucana teplota

Optimalne teplotné nastavenie na skladovanie potravin:

« Chladnictka: 3°C
Mraznitka: -19 °C

« Madso a ryby v zone Coolselect Zone: 0 °C (len pre RB29***C** a RB31***C** model)
« Zelenina v zone Coolselect Zone: 3 °C (len pre RB29***C*™* a RB31***C** model)

POZNAMKA

Optimalne nastavenie teploty kazdej ¢asti zavisi od okolitej teploty. Vyssia optimalna teplota sa zaklada na okolitej

teplote 25 °C.

Intenzivne mrazenie

Funkcia Intenzivne mrazenie zrychli proces mrazenia pri maximalnych otackach ventilatora. Mraznicka bude 50 hodin
beZat na maximalne otacky a potom sa znova nastavi predchadzajuca teplota. Ak treba zmrazit velké mnozstvo potravin,
funkciu intenzivneho mrazenia aktivujte minimalne 20 hodin pred vloZenim potravin do mraznicky.

POZNAMKA

Spotreba energie chladnicky sa pri pouZziti tejto funkcie zvysi. Ked funkciu nepotrebujete, nezabudnite ju vypnut, ¢im sa
mraznicka vrati na pévodné nastavenia teploty.

Osvedcené postupy skladovania (len pre prislusné modely)

Potraviny prikryte, ¢im v nich uchovate vihkost a zabranite tomu, aby pohlcovali pachy inych potravin. Velké mnoZstva
potravin, ako sU napriklad polievka ¢i gulas, je potrebné rozdelit na mensie porcie, ktoré umiestnite do plytkych nadob.
Az potom ich dajte chladit. Velké kusy masa ¢i cel hydinu je potrebné rozdelit na mensie ¢asti, pripadne ich pred
schladenim umiestnit do plytkych nadob.

Umiestnenie potravin

Police

Police by mali byt nastavitelné tak, aby sa na ne dali pouzit rézne druhy baleni.

Specializovana priehradka
(iba prislusné modely)

Uzatvorené zasuvky na zeleninu poskytuju optimalne skladovacie prostredie pre
ovocie a zeleninu. Zelenina potrebuje vyssiu vihkost, kym ovocie si vyzaduje
vlhkost nizsiu.

Z4asuvky disponuju ovladacimi zariadeniami na regulaciu Urovne vihkosti. (*V
zavislosti od modelu a moznosti). Zasuvka na maso s nastavitelnou teplotou
maximalizuje ¢as skladovania masa a syrov.

UloZené na dvierkach

Vo dvierkach neskladujte potraviny podliehajuce skaze. Vajcia by ste mali
skladovat v karténe na policke. Teplota priehradiek v dvierkach kolise viac v
porovnani s miestami v samotnej chladnicke. Dvierka uchovavajte ¢o najviac
uzatvorené.

Mraziaci priehradka

TUto Cast moOzete vyuzit na uskladnenie mrazenych potravin, vyrobu ladovych
kociek a zmrazenie cerstvych potravin.

POZNAMKA

Zmrazujte vylucne Cerstvé a neposkodené potraviny. Potraviny uréené na zmrazenie uchovavajte mimo uz zmrazenych
potravin. Aby sa predislo strate chuti a vyschnutiu potravin, umiestnujte ich do vzduchotesnych nadob.
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Tabulka skladovania v chladnitke a mraznicke

Doba Cerstvosti zavisi od teploty a vystavenia potraviny vlhkosti. Kedze datumy vyroby nemozno povazovat za
smerodajné v oblasti ur¢ovania bezpecnosti vyrobku, precitajte si tUto tabulku a dodrziavajte uvedené tipy.

Mliecne vyrobky

Vyrobok Chladnicka Mraznicka
Mlieko 1 tyzden 1 mesiac
Maslo 2 tyzdne 12 mesiacov
Zmrzlina - 2 az 3tyzdne
Prirodny syr 1 mesiac 4 az 6 mesiacov
Krémovy syr 2 tyzdne Neodporuca sa
Jogurt 1 mesiac -
Maso
Vyrobok Chladnicka Mraznicka
Cerstveé kusy, stejky, nakrajané kusky 3az 4 dni 2 az 3 mesiace
Cerstvé mleté maso, maso nakrajané . ' . '
na kocky 13z 2dni 3 az 4 mesiace
Slanina 7 dni 1 mesiac
Klobasa, tatarak z bravcoveého, 5 ) . )
hovadzieho, morc¢acieho masa 1az 2 dni 1az 2 mesiace
Hydina/vajcia
Vyrobok Chladnicka Mraznicka
Cerstva hydina 2 dni 6 az 8 mesiacov
Hydinovy Salat 1 den -
Vajcia, cerstvé v obale 2 a7z 4 tyzdne Neodporuca sa
Ryby/morské plody
Vyrobok Chladnicka Mraznicka
Cerstvé ryby 1az2dni 3 a7 6 mesiacov
Tepelne upravené ryby 3az 4 dni 1 mesiac
Rybaci salat 1den Neodporuca sa
Susené alebo nakladané ryby 3 az 4 tyzdne -
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Ovocie

Vyrobok Chladnictka Mraznicka
Jablka 1 mesiac -
Broskyne 2 az 3 tyzdne -
Ananas 1 tyzden -
Iné cerstvé ovocie 3az5dni 9 az 12 mesiacov

Zelenina

Vyrobok Chladnicka Mraznicka
Spargla 2az3dni -
Brokolica, ruzitkovy kel, hrasok, hriby 3az5dni -
Kapusta, karfiol, zeler, uhorky, Salat 1 tyzden -
Mrkva, repa, redkovky 2 tyzdne -

Informacie tykajuce sa modelu a objednavania nahradnych dielov

Informacie tykajuce sa modelu

Pristup k registracii modelu v databaze EPREL:
1. Prejdite na adresu https://eprel.ec.europa.eu.

2. Najdite identifikacné ¢islo modelu na energetickom stitku k produktu a zadajte ho do vyhladavacieho pola.
3. Zobrazia sa informacie o energetickom oznaceni modelu.

Informacie o dieloch

« Minimalne obdobie, pocas ktorého su dostupné nahradné diely nevyhnutné na opravu spotrebica
-7 rokov: termostaty, teplotné snimace, dosky s plosSnymi spojmi a svetelné zdroje, dverové rucky, priehradky, kosiky

(boxy alebo zasuvky).
-10 rokov: dverové tesnenia

« Minimalne trvanie zaruky na chladiaci spotrebi¢ ponukané vyrobcom je 24 mesiacov.

«  Prislusné informacie o objedndvani nahradnych dielov ziskate priamo od vyrobcu, pripadne z inych kanalov

poskytovanych vyrobcom, dovozcom ¢i autorizovanym zastupcom.
« 0dborné informacie o opravach najdete na adrese http://samsung.com/support.
Pouzivatelsky servisnU prirucku najdete na adrese http://samsung.com/support.

Slovencina 61



Anexa

Instructiuni privind siguranta

«  Pentru o utilizare a energiei cu maximum de eficientd, mentineti in pozitia furnizatd de producdtor toate accesoriile
interioare, cum ar fi cosurile, sertarele, rafturile si tava pentru cuburi de gheatd.
« Acest aparat frigorific nu are ca scop sa fie utilizat ca aparat incorporat.

Instructiuni de instalare

Pentru aparate frigorifice cu clasa de functionare
In functie de clasa de functionare, acest aparat frigorific este destinat sa fie utilizat intre intervalele de temperaturi
ambientale, conform specificatiilor din tabelul urmator.

Clasa de functionare poate fi gdsita pe pldcuta cu caracteristicile tehnice. Este posibil ca produsul sd nu functioneze
corespunzdtor la temperaturi aflate in afara intervalului specific.

Puteti gdsi clasa de functionare pe eticheta din interiorul frigiderului

Interval efectiv de temperatura
Frigiderul este proiectat sd functioneze normal in intervalul de temperaturi specificat de clasa sa nominala.

Interval de temperatura ambientala (°C)
Clasa Simbol
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Temperatd extinsa SN dela+101la +32 dela+101a +32
Temperatd N dela+161a+32 dela+161a+32
Subtropicald ST dela+16la +38 dela+181a +38
Tropicald T de la +16 la +43 dela+181a +43

NOTA

Performanta rdcirii si consumul de energie ale frigiderului pot fi afectate de temperatura ambientald, de frecventa
deschiderii usii si de locatia frigiderului. Recomanddm reglarea setdrilor de temperaturd in mod corespunzadtor.

62 Romand



Instructiuni privind temperatura

Temperatura recomandata

Setarea optima a temperaturii pentru depozitarea alimentelor:

«  Frigider: 3°C

« Congelator: -19 °C

« (arnea si pestele din Zona Coolselect: 0 °C (doar pentru modelele RB29***C* & RB31***C*)
« Legumele din Zona Coolselect Zone: 3 °C (doar pentru modelele RB29***C** & RB31***C**)

NOTA

Reglarea optima a temperaturii fiecarui compartiment depinde de temperatura mediului ambiant. Setarea peste
temperatura optimd se bazeaza pe o temperaturd ambiantd de 25°C.

Congelare rapida

Caracteristica Congelare rapida accelereaza procesul de inghetare la viteza maxima a ventilatorului. Congelatorul
functioneaza la vitezd maxima timp de 50 de ore, apoi revine la temperatura anterioard. Pentru a congela cantitati mari
de alimente, activati caracteristica Congelare rapidd timp de cel putin 20 de ore inainte de a introduce alimentele in
congelator.

NOTA

Cand utilizati aceastd functie, consumul de energie al frigiderului va creste. Nu uitati sd o dezactivati atunci cand nu
aveti nevoie de ea si resetati congelatorul la setarea initiald de temperatura.

Cum se depoziteaza alimentele pentru conservare optima (numai modelele aplicabile)
Acoperiti alimentele pentru a retine umiditatea si pentru a le impiedica sd preia mirosurile de la alte alimente. Un vas
mare de mancare precum supad sau tocanitd trebuie impadrtit in portii mici si introdus in recipiente nu foarte adanci,
nainte de a fi refrigerat. O cantitate mare de mancare cum ar fi 0 mancare de carne sau o pasdre intreagd la cuptor
trebuie impdrtitad in pdrti mici si introdusd in recipiente nu foarte adanci, inainte de a fi refrigerata.

Pozitionarea alimentelor

Rafturi Rafturile trebuie sa fie reglabile pentru a gdzdui o varietate de pachete.

Sertarele sigilate pentru alimente proaspete oferd un mediu de depozitare optim
pentru fructe si legume. Legumele necesitd conditii de umiditate mai ridicate, in
timp ce fructele necesita conditii de umiditate mai scdzute.

Sertarele pentru alimente proaspete sunt echipate cu dispozitive de control pentru
a regla nivelul de umiditate. (‘In functie de model si optiuni) Un sertar pentru
carne, cu temperaturd reglabild, maximizeaza timpul de depozitare a cdrnii si
branzeturilor.

Compartiment specializat
(numai modelele aplicabile)

Nu depozitati alimente perisabile in usd. Oudle trebuie pdstrate in cutie pe un raft.
Depozitare in usa Temperatura suporturilor de depozitare in usd variaza mai mult decat temperatura
din dulap. Mentineti usa inchisa cat mai mult.

Puteti depozita alimente congelate, puteti face cuburi de gheatd si puteti congela

Compartimentul congelatorului - A -
P g alimente proaspete in compartimentul congelator.

NOTA

Congelati doar alimente proaspete, nedeteriorate. Pastrati alimentele care urmeazd sa fie congelate departe de
alimentele care sunt deja congelate. Pentru a evita ca mancarea sd isi piardd aroma sau sa se usuce, puneti-o in
recipiente etanse.
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Anexa

Grafic de depozitare pentru frigider si congelator

Longevitatea prospetimii depinde de temperaturd si de expunerea la umiditate. Deoarece datele de expirare a
produselor nu sunt un ghid pentru utilizarea in sigurantd a unui produs, recomanddm sd consultati acest grafic si urmati
aceste sfaturi.

Lactate
Produs Frigider Congelator
Lapte 1 saptdmana 1 lund
unt 2 saptamani 12 luni
Inghetatd - 2-3 saptamani
Branza naturald 1 lund 4-6 luni
Branza cremoasa 2 sdptamani Nerecomandat
laurt 1 luna -
Meat (Carne)
Produs Frigider Congelator

Fripturi la cuptor, fripturi la gratar,

cotlete proaspete 3-4zile 2-3 luni
Carne tocatd, carne de tocanitd - o
proaspatd 1-2 zile 3-4 |uni
Suncd, kaiser 7 zile 1 lund
Carnati, carne crudd de porg, vitd, o } .
AR 1-2 zile 1-2 luni
Carne de pasare/oud
Produs Frigider Congelator
Carne proaspatd de pasdre 2 zile 6-8 luni
Salatd cu carne de pasdre 17zi -
Oud proaspete in coajd 2-4 sdptamani Nerecomandat
Peste/fructe de mare
Produs Frigider Congelator
Peste proaspat 1-2 zile 3-6 luni
Peste gdtit 3-4 zile 1 lund
Salatd de peste 1 zi Nerecomandat
Peste uscat sau in saramurd 3-4 sdptamani -
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Fructe

Produs Frigider Congelator
Mere 1 luna -
Piersici 2-3 sdptamani -
Ananas 1 sdptdmand -
Alte fructe proaspete 3-5 zile 9-12 luni

Legume

Produs Frigider Congelator
Sparanghel 2-3 zile -
Broccoli, varza de Bruxelles, mazdre e )
verde, ciuperci 3-5zile
Varzd, conopida, telind, castraveti, “opx A )
salatd verde 1 saptamana
Morcovi, sfecld, ridichi 2 sdptamani -

Informatii despre model si comandarea pieselor de schimb

Informatii despre model

Pentru a accesa inregistrarea EPREL a modelului:

1. Accesati https://eprel.ec.europa.eu.

2. Obtineti identificatorul de model din eticheta energeticd a produsului si tastati-o in caseta de cdutare.
3. Sunt afisate informatiile de etichetare energetica ale modelului.

Informatii despre piese
« Perioada minima in care sunt disponibile piesele de schimb necesare pentru repararea aparatului
-7 ani pentru termostate, senzori de temperaturd, pldci cu circuite imprimate si surse de lumind, manere pentru usi,
balamale de usi, tavi, cosuri (cutii sau sertare)
-10 ani pentru garnituri de usa
« Durata minimd a garantiei pentru aparatul frigorific, oferita de producator, 24 de luni.
« Informatii relevante pentru comandarea pieselor de schimb, direct sau prin alte canale furnizate de producator,
importator sau reprezentant autorizat
« Puteti gdsi informatii despre reparatii profesionale Ia http://samsung.com/support.
Puteti gasi manualul de intretinere destinat utilizatorului http://samsung.com/support.
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MpunoXkeHue

WHcmpykuuu 3a 6e30nacHocm

e Cuen Bv3moxkHo Hal-epekmuBHa ynompe6a Ha enekmpoerepaus gpwkme Beuyku BbmpetwHu koHmeliHepu om muna Ha kowHuuy,
yekmegpkema, padmoBe u maBuuka 3a kybyema 3a Aeg Ha onpegeaeHume om npou3Bogumens Mecma.
o To3uXAagUAEH ypeg He e npegHa3HayeH ga ce u3non3Ba kamo BapageH ypeg.

MHcmpykuuu 3a MOHMUpaHe

3axaagunHu ypegu ¢ kaumamuyen knac

B 3aBucumocm om kaumamuyHus kaac mo3u xAaguAeH ypeg e npegHa3HayeH ga ce u3noa3Ba npu cmaiiHu memnepamypu 8 guana3oHa, nocoyeH 8
cAegHama mabauua.

Kaumamuyrusim kaac Moxke ga 6vge omkpum Bopxy mabeakama ¢ xapakmepucmuku. Be3moxkHo e npogykmbvm ga He pabomu npaBuAHo npu
memnepamypu u3BbH NOCOYEHUS gUAaNa3oH.

Moxkeme ga omkpueme kaumamuuHus kaac Bbpxy emukema u3BbH xaaguaHuka

EdekmuBeH memnepamypeH 06xBam
Xnaguarukom e npoekmupaH ga dpyHkuuoHupa HopMaaHo B memnepamypeH 06xBam, ykasaH om He208usi eHepaueH kaac.

06xBam Ha okoaHa memnepamypa (°C)
Knac CumBon
IEC 62552 (1S015502) 1S0 8561
Pa3wupeHo ymepeH SN +10go +32 +10go +32
YMepeH N +16 go +32 +16 go +32
CybmponuyeH ST +16 go +38 +18 o +38
TponuyeH T +16 go +43 +18 go +43

BEAEXKA

Oxnakgawomo geticmBue u nompebaeHUemo Ha eHepaust Ha xaaguaHuka Mocke ga 3aBucu om memnepamypama Ha okoAHama cpega, Yecmomama
Ha omBapsHe Ha Bpamama u MecmononoxkeHuemo Ha xaaguaHuka. MpenopwyBame ga 3agageme nogxogsilua Hacmpolikama 3a memnepamypama.
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WHcmpykuuu, cBbp3aHu ¢ memMnepamypama

I'IpenopbqumeAHa memnepamypa

OnmumanHama Hacmpolika Ha memnepamypama 3a CbxpaHeHue Ha XpaHu e:

o XnaguaHuk: 3°C

e Opuzep:-19°C

e Mecoupuba B 30Hama Coolselect Zone: 0°C (camo 3@ MogeAu RB29****Cx# y RB3T****(x*)
¢ 3eneHuyuu B 30Hama Coolselect Zone: 3°C (camo 3@ MogeAu RB29****(x*  RB31****(**)

BEAEXKA

OnmumanHama Hacmpotka Ha memnepamypama 3a Besiko omgeneHue 3aBucu om memnepamypama Ha okoAHama cpega. [MocoyeHama no-20pe
onmuMaAHa memnepamypa ce onpeges cNpsiMo memnepamypa Ha okonHama cpega 25 °C.

CunHo 3ampa3aBaxe

Cunxo 3ampa3aBatre yckopsiBa npoueca Ha 3ampa3aBane Ha Makcumanra ckopocm Ha Bermunaamopa. Opu3epbm npogbakaBa ga pabomu ¢
nbAHa ckopocm 3a 50 yaca, caeg koemo memnepamypama wie ce BbpHe Ha npeguiHomo cu HUBo. 3a ga 3amMpa3ume 20AaMo koaudecmBo xpaHa,
3ageticmBatime pyHkuusima CuaHo 3ampa3aBane note 20 yaca, npegu ga nocmaBume xpata Bv8 dpu3epa.

BEAEXKA

Mpu u3non3BaHe Ha ma3u dyHkyus ce yBeauyaBa koHcymayusma Ha eHepaust Ha xAaguAHuka. Ako He u3noa3Bame xaaguaHuka, He 3abpaBslime ga 20
u3katoyume u ga BopHeme Gpu3epa Ha nbpBoHauaaHama My memnepamypHa Hacmpotika.

HauuH Ha cbxpaHeHue ¢ 02Aeg 3ana3BaHe Ha Hali-go6po kauecmBo Ha npogykmume (camo 3a npuaokumu MogeAu)
MokpuBatime xpaHume, 3a ga 3agbpkam BAazama U ga ce NoNpeyu Ha NoeMaHemo Ha MUpU3MU om gpyau xpaHu. Mpegu ga 6bge nocmaBeH 3a
oxnakgaHe B xAaguaHuka, 20AsIM Cbg € XpaHa 0m Muna Ha Cyna UAU sixHUs mpsibBa ga ce pa3geAu Ha Manku nopuuu u ga ce caoku B naumku cbgoBe.
Mpegu nocmaBsHe 3a oxaakgaHe B xaaguaruka, 20nemu kbcoBe Meco uau ueau nmuuu mpsi6Ba ga ce pa3geAsim Ha No-Manku Yacmu UAU ga ce
nocmaBsm 8 naumku cbgoBe.

MocmaBsHe Ha xpaHumeAHu npogykmu

Pa¢pmoBe PapmoBeme mps68a ga ce peayaupam, maka ye ga nomecmam pa3auyHu BugoBe nakemu.

Yekmegkemama Crisper ocuzypsiBam onmumManHa cpega 3a CbxpaHeHue Ha NA0goBe U 3eAeHuyuU.

3eneHdyyume ce Hykgasam om no-Bucoka Baaknocm, gokamo naogoBeme u3uckBam no-Hucka BaaxkHocm.
Cneuuaau3upaHo omgeAeHue

) K .
T — Omgenenusma Crisper ca 06opygBaru ¢ koHmpoaHu ycmpolicmBa 3a ynpaBaeHue Ha HuBomo Ha

BaakHocm. (*B 3aBucumocm om mogeaa u onuuume) Yekmegrkemo 3a meco ¢ Bv3mMokHocm 3a peayAupate
Ha memMnepamypama yBeauyaBa BpemMemo 3a cbxpaHeHUe Ha Meca U CUpeHa.

He cbxpaHsBalime 6bp3opa3Baauiu ce xpaHu Ha Bpamama. Aliyama mpsi6Ba ga ce coxpaHaBam 8
kapmoHeHama onakoBka Ha padm. Temnepamypama Ha koHmeliHepume 3a cbxpaHeHue B8 Bpamama
e B no-20A9M guana3oH Ha konebaHue cnpsiMo memnepamypama B ocHoBHama yacm Ha ypega. Apwkme
Bpamama 3amBopeHa koakomo e Bv3moxkHo noBeve.

CoxpatsiBa ce Ha Bpamama

BuvB dpu3epHomo omgeneHue Mokeme ga CoxpaaBame 3amMpaseHa xpaxa, ga nocmaBsme Boga 3a

Celasbiotiiciele kyb6yema Aeg u ga 3ampa3siBame npsicHa xpaHa.

BEAEXKA

3ampa3sBalime camo cBexa, HeHapaHeHa xpaHa. Apbkme xpaHama, kosmo mpsi6Ba ga 6bge 3aMpa3eHa, Ha pa3cmosiHue om xpaHama, kosmo Beue e
3aMmpa3eHa. 3a ga npegomBpamume 3a2y6ama Ha Bkyca uau u3cywaBaHemo Ha xpaHama, nocmaBeme 5 8 xepmemuuecku 3amBapsiwiu ce cbgoBe.
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MpunokeHue

Auazpama 3a coxpaHeHue B xnaguaHuk u ppusep

OcuzypsiBaHemo Ha no-gba2ompaliHa cBedkecm Ha npogykmume 3aBucu om memnepamypama u u3AazaHemo Ha Baaza. Toli kamo nocoueHume
Bupxy npogykmume kpaiiHu cpokoBe 3a gonycmuma ynompe6a Ha npogykma He ca kamezopuyHo ycaoBue 3a 6e3onacHomo My u3noa3Bate,
npugbpkalime ce kbM ma3u guazpama u caegBatime nocoyeHume B Hes coBemu.

MaeyHu npogykmu
Mpogykm XnaguaHuk Opuzep
Masko 1cegmuua 1mecey
Macao 2 cegmuyu 12 Meceua
Chagoneg - 2-3 cegmuuu
HamypanHo cupete 1mecey, 4-6 Meceua
Kpema cupere 2 cegmMuyu He e npenopvyumenHo
Kuceno Masko 1mecey -
Meco
Mpogykm XaaguAHuk Opuzep
MpecHu nbpkoau, cmekoBe, pebpa 3-4gHu 2-3 Meceua
TpsiCHO CMASIHO Meco, Meco 3a 20mBeHe 1-2 gHu 3-4 meceua
BekoH 7gHu 1Meceu
HageHuyku, cypoBo cBuhcko, 208exgo, nyewko 1294 1-2 meceua
Meco
Mmuuu/ativa
Mpogykm XnaguaHuk Opuzep
[MpecHu nmuyu 2gHU 6-8 Meceua
Canama om nmuye Meco Tgen -
Aliua, npecHu ¢ Yepynku 2-4 cegmuuu He e npenopbvyumenHo
Pu6a/mopcku gapoBe
Mpogykm XaaguAHuk Opuzep
[psicHa puba 1-2 gHu 3-6 Meceua
CaomBeHa puba 3-4gHu 1mecey,
Canama ¢ puba Tgen He e npenopvyumento
M3cyweHa uau mapuHoBaHa puba 3-4 cegmuyu -
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MaogoBe

Mpogykm XnaguaHuk Opuzep
A6bAku 1mecey, -
MpackoBu 2-3 cegmuuu -
AHaHac 1cegmuua -
Apyau npecHu naogoBe 3-5gHuU 9-12 meceua

3eAeHuyyu

Mpogykm XaaguaHuk Opuzep
Acnepku 2-3gHU -
Bpokonu, 6ptokcencko 3ene, 3eneH 2pax, 2b6u 3-5gHU -
3ene, kapduon, ueauHa, kpacmaBuuu, Mapyas 1cegmuua -
MopkoBu, uBekno, penuyku 2 cegmuuu -

WHdopMauus 3a MogeAa u nopbyka Ha pe3epBHU Yacmu

MHdopmauus 3a Mogena
3a gocmun go EPREL peaucmpayusma Ha Mogena:
1 Omugeme Ha https://eprel.ec.europa.eu

2 B3ememe ugeHmudukamopa Ha MogeAa om exepauliHomo emukemupate Ha npogykma u 20 BvBegeme B noaemo 3a mwvpcee

3. MMpegcmaBena e uHdopmauus 3a eHepautiHomo emukemupaHe Ha Mogena

MHdopmauus 3a yacm

o MuHUMaAHusM nepuog, npe3 kolimo ca HaAu4HU pe3epBHU Yacmu, Heobxogumu 3a PeMOHMA Ha ypega

7 20gUHU 33 MepMocmamu, meMnepamypHU CEH30pU, NeYamHu naamku u u3moYHUyU Ha cBemauHa, gpb)kku 3a Spamu, naHmu Ha Bpamu,

mabaudku, kowHuyu (kymuu u yekmegkema)
10 20gUHU Ha ynAbMHeHUsiMa Ha Bpamama

e MuHuMaAHama NpogbAKUMEAHOCM Ha 2apaHYUsima Ha XAagUAHUS ypeg, npegaazaqa om npou3Bogumens, e 24 meceya.
¢ AkmyanHa uHdopmauus 3a nopbyka Ha pe3epBHu Yacmu gupekmHo uAu nocpegcmBoMm gpyau kaHaau, ocu2ypeHu om npousBogumens,

BHOCUMEAS UAU yNbAHOMOWEHUS npegcmaBumen
o MHdopMauud 3a npodecuoHaAHU yCAyaU 3a peMoHm Wwe omkpueme Ha agpec http:/samsung.com/support.

PvkoBogcmBomo 3a 06caykBaHe 3a kpaliHu nompebumenu we omkpueme Ha agpec http://samsung.com/support.

Bvacapcku
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FUggelék

s

Biztonsagi eldirasok

« Az energia lehet6 leghatékonyabb felhasznalasa érdekében hagyja az eredeti helyukon a kosarakat, a fiokokat, a
polcokat és a jégkockatalcat.
« Ez a h(téberendezés nem beépitett készulékként vald haszndlatra készult.

Uzembe helyezési elGirasok

Klimaosztaly-besorolassal rendelkez6 hit6berendezések

A hit6berendezés a klimaosztalyatol fuggden az alabbi tablazat szerinti kornyezeti hémérsékleti tartomanyokban
hasznalhato.

A klimaosztaly az adattablan szerepel. El6fordulhat, hogy a termék a megadott hémérsékleti tartomanyon kivul nem fog
megfelel6en mukodni.

A klimaosztaly a hitészekrényen belUl elhelyezett cimkérdl olvashatd le.

Idealis Uzemihémérséklet-tartomany
A hUtészekrényt Ugy alakitottak ki, hogy a besorolasanak megfeleld hémérséklet-tartomanyban mikadjon megfelelden.

. . Kérnyezeti hémérséklet tartomanya (°C)

Kategoria Szimbolum

IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Bovitett hémeérséklet-

tartomany SN +10 - +32 +10 - +32
Mérsékelt égovon N +16 - +32 +16 - +32
Szubtropusi égévon ST +16 - +38 +18 - +38
Forro égovon T +16 - +43 +18 - +43

MEGJEGYZES

A hUtészekrény hitési teljesitményét és az energiafogyasztasat befolyasolhatja a kornyezeti hémérséklet, az
ajtonyitasok gyakorisaga, valamint a hiUtészekrény elhelyezése. Javasoljuk, hogy mUkodtesse a megfeleld hdmérséklet
beallitasaval.

70 Magyar



Homérsékleti eléirdasok

Ajanlott hdmérséklet

Optimalis hémeérséklet-beallitas élelmiszerek tarolasahoz:

«  HOt6: 3°C

«  Fagyaszto: -19 °C

«  HUs és hal Coolselect Zona: 0 °C (csak az RB29™**C* & RB31****C** modellnél)
« Coolselect Zona zoldség: 3 °C (csak az RB29™**C** & RB31***C™* modellnél)

MEGJEGYZES

Az egyes rekeszek optimalis hémérséklete a kornyezeti hémeérséklettdl figg. Az optimalis hdmérséklet feletti értékhez a
25 °C-0s karnyezeti hdmérsékletet veszi alapul a készilék.

Gyorsfagyasztas

A Gyorsfagyasztas a ventilator legnagyobb fordulatszama révén gyorsitja fel a fagyasztasi folyamatot. A fagyasztd
50 oran keresztul teljes fordulatszamon mUkodik, majd visszaall az el6zé hémérsékletre. Nagyobb mennyiség(
élelmiszer fagyasztasahoz kapcsolja be a Gyorsfagyasztas funkciot legalabb 20 6raval az élelmiszer fagyasztoba
helyezése eldtt.

MEGJEGYZES

Amikor ezt a funkciot hasznalja, a hUtészekrény energiafogyasztasa megnd. Ha mar nincs ra szuksége, ne felejtse el
kikapcsolni a funkciot, és visszaallitani a fagyasztot az eredeti hémérsékletre.

A legjobb mddszer az élelmiszerek frissességének megbrzéséhez (csak adott tipusoknal)
Takarja le az élelmiszereket, hogy megérizze nedvességtartalmukat és megakadalyozza, hogy atvegyék mas
élelmiszerek szagat. A nagy labasokban készitett ételeket (példaul leves vagy porkoélt) ossza kisebb adagokra, és
helyezze 6ket lapos dobozokba a hUtébe helyezésuk elétt. A nagyobb husdarabokat vagy egész szarnyasokat vagja
kisebb részekre vagy tegye lapos dobozokba a hitébe helyezésuk elétt.

Az élelmiszerek elhelyezése

Ugy allitsa be a polcokat, hogy azokra elhelyezhetdk legyenek a kilonbozé

Polcok méretU csomagolasok.
A lezart, frissentartd fiokok optimalis tarolasi kornyezetet biztositanak
a gyumolcsok és zoldségek szamara. A zoldségeknek magasabb, mig a
Specialitas tarolorészek gyumolcsoknek alacsonyabb paratartalomra van szUksége.
(csak adott modelleknél) A frissentarto fiokokat vezérlével lattak el a paratartalom szintjének

szabalyozasahoz. ("Modelltél és opcidktol fugg) Az allithatd hémérsékletl husfiok
maximalizalja a husok és sajtok tarolasi idejét.

Ne taroljon romlando ételeket az ajto tarolorekeszeiben. A tojasokat polcon,
tojastartoban kell tarolni. Az ajtoban lévé tarolorekeszek hémérséklete nagyobb
mértékben ingadozik, mint a hUtétérben 1évé hémérséklet. A lehetd legkevesebb
ideig hagyja nyitva az ajtot.

Tarolas az ajtéban

A fagyasztorészben fagyasztott élelmiszert tarolhat, jégkockakat készithet és friss

Fagyasztd hitGtere élelmiszereket fagyaszthat le.

MEGJEGYZES

Csak friss, romlatlan élelmiszert fagyasszon. Tartsa tavol a mar lefagyasztott élelmiszertél azt, amit még ezutan fog
lefagyasztani. Annak megakadalyozasa érdekében, hogy az élelmiszer elveszitse az izét vagy kiszaradjon, légmentesen
zarodo dobozokat hasznaljon.
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FUggeléek

A h(tészekrény és a fagyaszto tarolasra vonatkozo tablazata

A hémeérséklettdl és a nedvességnek valo kitettségtdl figg, hogy az élelmiszerek meddig 6rzik meg frissességiket. Mivel
a termékeken lathatd datumok nem biztositanak Utmutatast a termék biztonsagos hasznalatahoz, tekintse at az alabbi
tablazatot, és kovesse a tippeket.

Tejtermekek
Termék HOtészekrény Fagyaszto
Tej 1 hét 1 honap
Vaj 2 hét 12 hénap
Jégkrém - 2-3 hét
Hagyomanyos sajt 1 honap 4-6 hénap
Krémsajt 2 hét Nem javasolt
Joghurt 1 honap -
Hus
Termék HOtészekrény Fagyaszto
Frissen sultek, steak, karaj 3-4 nap 2-3 hénap
Friss daralthus, porkolthus 1-2 nap 3-4 honap
Szalonna 7 nap 1 hénap
Kolbasz, nyers sertéshus, marhahus, } b
pulyka 1-2 nap 1-2 hénap
Baromfihus/tojas
Termék HGt6szekrény Fagyaszto
Friss baromfihus 2 nap 6-8 honap
Baromfihus-saldta 1 nap -
Friss tojas, héjaban 2-4 hét Nem javasolt
Halak/tenger gyumolcsei
Termék HOtészekrény Fagyaszto
Friss hal 1-2 nap 3-6 hénap
F6tt hal 3-4 nap 1 honap
Halsalata 1 nap Nem javasolt
Szaritott vagy pacolt hal 3-4 hét -
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Gyumalcsok

Termék HOtészekrény Fagyaszto
Alma 1 honap -
Oszibarack 2-3 hét -
Ananasz 1 hét -
Egyeéb friss gyumolcs 3-5nap 9-12 hénap

Zo6ldségek

Termék HUtészekrény Fagyaszto
Sparga 2-3nap -
Brokkoli, kelbimbo, zéldborso, gombak 3-5nap -
Kaposzta, karfiol, zeller, uborka, salata 1 hét -
Sargarépa, cékla, retek 2 hét -

A tipussal és a pdtalkatrészek rendelésével kapcsolatos informaciok

A tipussal kapcsolatos informacidk

1. Keresse fel a https://eprel.ec.europa.eu webhelyet.
2. Atermék energiacimkeéjén keresse meg a tipusazonositot, majd gépelje azt a keresédobozba.
3. Megjelennek a tipus energiacimkéjének adatai.

Alkatrészekkel kapcsolatos informaciok
« Az aminimalis idészak, amig a készulék javitasahoz szukséges alkatrészek még kaphatok lesznek:
-termosztatok, hémérséklet-érzékeldk, nyomtatott aramkori kartyak és fényforrasok, ajtéfogantyuk, ajtozsanérok,
talcak, kosarak (dobozok vagy fiokok) esetében 7 év;
-ajtotomitések esetében 10 év.
« A gyartd minimum 24 honap garanciat vallal a hitéberendezésekre.
« A potalkatrészek megrendeléséhez kapcsolodd informaciokat kozvetlenul vagy mas csatornakon keresztUl a gyarto,
az importér vagy a meghatalmazott képviseld biztositja.
« A szakszer( javitassal kapcsolatos informaciok a http://samsung.com/support webhelyen taldlhatok.
A felhasznaloknak szolo szervizelési Utmutatd a http://samsung.com/support webhelyrél télthetd le.
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Dodatak

Bezbednosna uputstva

« Za najefikasnije koris¢enje energije, sve unutrasnje delove kao sto su korpe, fioke, police i fioka za led
drzite na mestima koja je za to predvideo proizvodac.
« Nije predvideno da se ovaj frizider koristi kao ugradeni aparat.

Uputstva za instaliranje

Za frizidere sa klimatskom klasom

U zavisnosti od klimatske klase, predvideno je da se ovaj frizider koristi u temperaturnom opsegu okruzenja
koji je naveden u sledecoj tabeli.

Klimatska klasa se moze pronaci na natpisnoj plocici. Uredaj mozda nece raditi ispravno na temperaturama
van odredenog opsega.

Klimatska klasa se moze pronaci na oznaci u unutrasnjosti frizidera

Efektivni temperaturni opseg

Frizider je projektovan tako da normalno radi u temperaturnom opsegu navedenom u nominalnim
vrednostima za svoju klasu.

Temperaturni opseg okruzenja (°C)
Klasa Simbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
ProSirena umerena SN +10 do +32 +10 do +32
Umerena N +16 do +32 +16 do +32
Suptropska ST +16 do +38 +18 do +38
Tropska T +16 do +43 +18 do +43

NAPOMENA

Na ucinak hladenja i potrosnju elektri¢ne energije frizidera mogu da uti¢u temperatura okruzenja, ucestalost
otvaranja vrata i lokacija frizidera. Preporucujemo da temperaturu podesite na odgovarajuc¢i nacin.
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Uputstvo o temperaturi

Preporucena temperatura

Optimalno podeSavanje temperature za ¢uvanje hrane:

«  Frizider: 3°C

« Zamrzivac: -19 °C

« Meso i riba u odeljku Coolselect Zone: 0 °C (samo za RB29***C** & RB31™**C** model)
« Povrce u odeljku Coolselect Zone: 3 °C (samo za RB29™**C** & RB31™**C** model)

NAPOMENA

Optimalno podesavanje temperature pojedinacnih odeljaka zavisi od temperature okoline. Temperatura
iznad optimalne zasniva se na temperaturi okoline od 25 °C.

Brzo zamrzavanje

Brzo zamrzavanje ubrzava proces zamrzavanja pri maksimalnoj brzini ventilatora. Zamrzivac neprekidno
radi pri punoj brzini 50 ¢asova a zatim se vraca na prethodnu temperaturu. Da biste zamrznuli vecu kolic¢inu
namirnica, aktivirajte funkciju Brzo zamrzavanje najmanje 20 ¢asova pre stavljanja namirnica u zamrzivac.

NAPOMENA

Kada koristite ovu funkciju, potrosnja energije frizidera ¢e se povecati. Ne zaboravite da je iskljucite ako
vam nije potrebna i vratite prvobitna podeSavanja temperature zamrzivaca.

Kako na najbolji nac¢in o¢uvati svojstva hrane (samo odredeni modeli)

Pokrivajte hranu da biste zadrzali vlagu i sprecili upijanje mirisa druge hrane. Velike posude sa hranom
(kao sto su supe ili kuvana jela) podelite u manje porcije i sipajte u plitke posude pre nego 5to ih stavite u
frizider. Velike komade mesa (ili, na primer, celo pile) pre stavljanja u frizider podelite na manje komade ili
stavite u plitke posude.

Smestanje hrane

Police Police treba prilagoditi kako bi odgovarale razli¢itim vrstama ambalaze.

Zatvorene fioke za voce i povrée omogucavaju optimalno okruzenje. za
¢uvanje ovih namirnica. Za povrce su potrebni uslovi povecane vlaznosti,
Specijalizovani odeljak a za voce uslovi smanjene vlaznosti.

(samo odabrani modeli) Fioke su opremljene kontrolnim uredajima za upravljanje nivoom
vlaznosti. (*Zavisno od modela i opcija) Fioka za meso sa podeSavanjem
temperature znatno produzava vreme Cuvanja mesa i sireva.

Na vratima nemojte ¢uvati kvarljivu robu. Jaja treba drzati u kartonskoj
Drzanje hrane na vratima kutiji na polici. Temperatura u kutijama na vratima promenljivija je nego u
unutrasnjosti frizidera. Nemojte precesto otvarati vrata.

U odeljku zamrzivaca mozete drzati zamrznutu hranu, praviti kockice leda

Odeljak zamrzivaca ili zamrzavati svezu hranu.

NAPOMENA

Zamrzavajte iskljucivo svezu i neoste¢enu hranu. Hranu koja se zamrzava udaljite od ve¢ zamrznute hrane.
Da hrana ne bi izgubila ukus, odnosno da se ne bi osusila, smestite je u hermeticki zatvorene posude.
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Dodatak

Tabela sa podacima o ¢uvanju proizvoda u frizideru i zamrzivacu

Ocuvanje svezine proizvoda zavisi od temperature i izlaganja vlazi. Buduci da rokovi trajanja ne
predstavljaju smernice za bezbedno koris¢enje proizvoda, pratite sledece savete u tabeli.

Mlec¢ni proizvodi

Proizvod Frizider Zamrzivac
Mleko 1 nedelja 1 mesec
Maslac 2 nedelje 12 meseci
Sladoled - 2-3 nedelje
Prirodni sir 1 mesec 4-6 meseci
Krem sir 2 nedelje Ne preporucuje se
Jogurt 1 mesec -
Meso
Proizvod Frizider Zamrzivac
Sveze pecenje, odresci, snicle 3-4 dana 2-3 meseca
Sveze mleveno ili iseCeno meso 1-2 dana 3-4 meseca
Slanina 7 dana 1 mesec
Sveze kobasice (svinjske, govede, ~ ~
¢urece itd) 1-2 dana 1-2 meseca
Zivina/jaja
Proizvod Frizider Zamrzivac
Sveze zivinsko meso 2 dana 6-8 meseci
Salata od Zivinskog mesa 1 dan -
Jaja, sveza u ljusci 2-4 nedelje Ne preporucuje se
Riba / morski plodovi
Proizvod Frizider Zamrzivac
Sveza riba 1-2 dana 3-6 meseci
Termicki obradena riba 3-4 dana 1 mesec
Salata od ribe 1 dan Ne preporucuje se
Susena ili ukiseljena riba 3-4 nedelje -
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Voce

Proizvod Frizider Zamrzivac
Jabuke 1 mesec -
Breskva 2-3 nedelje -
Ananas 1 nedelja -
Ostalo sveze voce 3-5 dana 9-12 meseci

Povrce

Proizvod Frizider Zamrzivac
Spargla 2-3 dana -
Brokoli, prokelj, grasak, pecurke 3-5 dana -
Kupus, karfiol, celer, krastavac, ] ~
zelena salata 1 nedelja
Sargarepa, repa, rotkva 2 nedelje -

Informacije o modelu i narucivanju rezervnih delova

Informacije o modelu
Za pristup EPREL registraciji modela:

1. Posetite veb lokaciju https://eprel.ec.europa.eu.
2. Procitajte identifikator modela sa energetske oznake proizvoda i upiSite ga u polje za pretragu.

3. Prikazane su informacije o energetskom oznacavanju modela.

Informacije o delovima

« Minimalni period u kome su dostupni delovi neophodni za popravku uredaja

- 7 godina za termostate, senzore temperature, Stampane ploce i svetlosne izvore, rucke za vrata, sarke

za vrata, fioke, korpe (kutije ili fioke)
- 10 godina za zaptivne gume za vrata
« Minimalno trajanje garancije za frizider koju daje proizvodac iznosi 24 meseca.

« Odgovarajuce informacije o narucivanju rezervnih delova, direktno ili preko drugih kanala koje je
obezbedio proizvodac, uvoznik ili ovlas¢eni predstavnik

« Informacije o profesionalnoj popravci potrazite na veb lokaciji http://samsung.com/support.
Korisnicki priru¢nik za servisiranje potrazite na veb lokaciji http://samsung.com/support.
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Dodatak

Sigurnosne upute

« Radi najucinkovitije upotrebe energije drzite sve unutarnje dijelove poput kosara, ladica, polica i
podloske za kockice leda u poloZaju u kojem su bili pri isporuci proizvodaca.
« Ovaj uredaj za hladenje nije namijenjen za upotrebu kao ugradbeni uredaj.

Upute za postavljanje

Za uredaje za hladenje s klimatskim razredom

Ovisno o klimatskoj klasi, ovaj uredaj za hladenje namijenjen je za upotrebu u rasponu sobne temperature
kao Sto je naznaceno u tablici u nastavku.

Klimatska klasa navedena je na nazivnoj plocici. Proizvod mozda nece ispravno funkcionirati na
temperaturama izvan tog specifi¢nog raspona.

Klimatska klasa navedena je na naljepnici unutar hladnjaka

Uc¢inkovit temperaturni raspon
Hladnjak je namijenjen za uobicajeni rad u temperaturnom rasponu koji je naveden na oznaci razreda.

Raspon temperature okoline (°C)
Razred Simbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
ProSireni umjereni SN +10 do +32 +10 do +32
Umjereni N +16 do +32 +16 do +32
Suptropski ST +16 do +38 +18 do +38
TropsKki T +16 do +43 +18 do +43

NAPOMENA

Na hladenje i potrosnju energije hladnjaka mogu utjecati temperatura okoline, u¢estalost otvaranja vrata i
mjesto na koje je hladnjak postavljen. Preporucujemo podesavanje postavki temperature prema potrebi.
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Upute o temperaturi

Preporucena temperatura

Optimalna postavka temperature za cuvanje hrane:

« Hladnjak: 3 °C

« Zamrzivac: -19 °C

« Meso i riba u Coolselect Zone: 0 °C (samo za RB29***C** & RB31***C** model)
« Povrce u Coolselect Zone: 3 °C (samo za RB29***C** & RB31***C** maodel)

NAPOMENA

Optimalna postavka temperature za pojedini odjeljak ovisi o temperaturi okoline. Temperatura veca od
optimalne temelji se na temperaturi okoline od 25 °C.

Brzo zamrzavanje

Brzo zamrzavanje ubrzava postupak zamrzavanja pri maksimalnoj brzini v\/entilatora‘ Zamrzivac nastavlja
raditi u punoj brzini 50 sati, a zatim se vraca na prethodnu temperaturu. Zelite i zamrznuti velike koli¢ine
namirnica, aktivirajte Brzo zamrzavanje najmanje 20 sati prije spremanja namirnica u zamrzivac.
NAPOMENA

Uporabom ove funkcije povecava se potrosnja energije hladnjaka. Iskljucite funkciju ako vam nije potrebna i
vratite zamrzivac na izvorne postavke temperature.

Kako najbolje o€uvati svjezinu hrane u hladnjaku (samo kod odredenih modela)

Pokrijte namirnice tako da zadrze vlagu i ne preuzmu mirise drugih namirnica. Velike koli¢ine hrane poput
juhe ili variva podijelite u male porcije i ulijte u plitke posude prije stavljanja u hladnjak. Velike komade
mesa ili cijelu perad podijelite na manje komade ili ih stavite u plitke posude prije hladenja.

Postavljanje namirnica

Police bi trebale biti podesive kako bi odgovarale raznim oblicima

Police spremnika i posuda.

Zatvorene ladice za ocuvanje svjezine osiguravaju optimalno okruzenje
za Cuvanje voca i povrcéa. Povrce zahtijeva vise vlage, a voce zahtijeva
manje vlage.

Ladice za ocuvanje svjezine opremljene su kontrolnim uredajima za
upravljanje razinom vlage. ("Ovisno o modelu i mogu¢nostima) Ladica
za meso s prilagodljivom temperaturom maksimalno produljuje pohranu
mesa i sireva.

Specijalizirani odjeljak
(samo kod odredenih modela)

Nemojte spremati kvarljive namirnice u vratima. Jaja ¢uvajte u
kartonskom pakiranju na polici. Temperatura spremnika u vratima varira
vise od temperature u odjeljku hladnjaka. Vrata drzite zatvorena sto je
vise moguce.

Spremanje u vratima

U odjeljku zamrziva¢a mozete spremati zamrznutu hranu, stvarati kockice

el el leda i zamrznuti svjeze namirnice.

NAPOMENA

Zamrzavajte samo svjezu, neostec¢enu hranu. Hranu koja se tek treba zamrznuti drzite podalje od ve¢
zamrznute hrane. Da biste sprijecili da hrana izgubi svoj okus ili da se osusi, stavite je u hermeticki
zatvorene spremnike.
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Dodatak

Tablica za ¢uvanje hrane u hladnjaku i zamrzivacu
Dugotrajna svjezina ovisi o temperaturi i izloZzenosti vlazi. Datumi navedeni na prehrambenim proizvodima
nisu jamstvo njihove sigurne upotrebe pa pogledajte tablicu u nastavku i slijedite navedene savjete.

Mlije¢ni proizvodi

Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Mlijeko 1 tjedan 1 mjesec
Maslac 2 tjedna 12 mjeseci
Sladoled - 2 - 3 tjedna
Tvrdi sir 1 mjesec 4 - 6 mjeseci
Meki sir 2 tjedna Ne preporucuje se
Jogurt 1 mjesec -
Meso
Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Svjeza pecenka, odresci, kotleti 3 - 4 dana 2 - 3 mjeseca
Svjeze mljeveno meso, meso za _ ~ .
VETVG 1-2dana 3 - 4 mjeseca
Slanina 7 dana 1 mjesec
Kobasice, svjeza svinjetina, ~ B )
govedina, puretina 1-2dana 1 -2 mjeseca
Perad/jaja
Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Svjeze meso peradi 2 dana 6 - 8 mjeseci
Salata od mesa peradi 1 dan -
Jaja, svjeza u ljusci 2 - 4 tjedna Ne preporucuje se
Riba/plodovi mora
Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Svjeza riba 1-2dana 3 - 6 mjeseci
Pecena riba 3 - 4 dana 1 mjesec
Salata od ribljeg mesa 1 dan Ne preporucuje se
Susena ili konzervirana riba 3 - 4 tjedna -
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Voce

Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Jabuke 1 mjesec -
Breskve 2 - 3 tjedna -
Ananas 1 tjedan -
Drugo svjeze voce 3 -5dana 9 - 12 mjeseci

Povrce

Proizvod Hladnjak Zamrzivac
Sparoge 2 -3dana -
Brokula, kelj pupcar, grasak, gljive 3 - 5dana -
Kupus, cvjetaca, celer, krastavci, ; .
zelena salata 1 tjedan
Mrkva, cikla, rotkvica 2 tjedna -

Informacije o modelu i narucivanje rezervnih dijelova

Informacije o modelu

Za pristup registraciji modela putem platforme EPREL:

1. Idite na web-mjesto https://eprel.ec.europa.eu.

2. Preuzmite identifikator modela s oznake energetske ucinkovitosti proizvoda i upiSite ga u okvir za
pretrazivanje.

3. Prikazat ¢e se podaci o oznacivanju energetske uc¢inkovitosti proizvoda.

Informacije o dijelovima

« Minimalno razdoblje tijekom kojeg su dostupni rezervni dijelovi potrebni za popravak uredaja
- 7 godina termostati, senzori temperature, tiskane plocice i izvori svjetla, ru¢ke za vrata, sarke za

vrata, posudice, kosare (kutije ili ladice)

- 10 godina brtve za vrata

« Minimalno trajanje jamstva rashladnog uredaja koje nudi proizvodac iznosi 24 mjeseca.

« Relevantne informacije za narucivanje rezervnih dijelova izravno ili drugim kanalima koje pruza
proizvodac, uvoznik ili ovlasteni predstavnik

« Informacije o profesionalnom popravku mozete pronaci na web-mjestu http://samsung.com/support.
Korisnicki priru¢nik za servisiranje mozete pronaci na web-mjestu http://samsung.com/support.
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Shtojce

Udhézimet e sigurisé

«  Pér pérdorim sa mé té efektshém té energjisé, mbajini té gjitha mjetet e brendshme si koshat, sirtarét, raftet dhe
enét e kubave té akullit né pozicionin e pércaktuar nga prodhuesi.
« Kjo pajisje frigoriferike nuk synohet té pérdoret si pajisje e integruar.

Udhézimet e instalimit

Pér pajisjet frigoriferike me kategori klime

Né varési té kategorisé sé klimés, kjo pajisje frigoriferike synohet té pérdoret né diapazonin e temperaturave té
ambientit, si¢ specifikohet né tabelén e méposhtme.

Kategoria e klimés mund té gjendet né etiketén e specifikimeve. Produkti mund té mos funksionojé si duhet né
temperatura jashté diapazonit té specifikuar.

Kategoriné e klimés mund ta gjeni né etiketén brenda frigoriferit

Diapazoni i temperaturés efektive

Frigoriferi éshté projektuar té funksionojé normalisht né diapazonin e temperaturés té specifikuar nga klasifikimi i
kategorisé sé tij.

. . ) Diapazoni i temperaturés sé ambientit (°C)
Kategoria Simboli
IEC 62552 (ISO 15502) I1SO 8561
Temperaturé e rritur SN +10 deri né +32 +10 deri né +32
Temperatura N +16 deri né +32 +16 deri né +32
Néntropikale ST +16 deri né +38 +18 deri né +38
Tropikale T +16 deri né +43 +18 deri né +43
SHENIM

Rendimenti né ftohje dhe konsumi i energjisé sé frigoriferit mund té ndikohet nga temperatura e ambientit, shpeshtésia
e hapjes sé derés dhe vendndodhja e frigoriferit. Rekomandojme t'i rregulloni parametrat e temperaturés si duhet.
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Udhézimet pér temperaturat

Temperatura e rekomanduar

Cilésimet e temperaturés optimale pér ruajtjen e ushgimeve:

«  Frigoriferi: 3°C

«  Ngrirési: -19°C

«  Mishi dhe peshku i zonés Coolselect: 0° C (vetém pér modelet RB29 *** C ** dhe RB31 *** C **)
«  Perime té zonés Coolselect: 3° C (vetém pér modelet RB29 *** C ** dhe RB31 *** C ™)

SHENIM

Konfigurimi i temperaturés optimale té ¢do ndarje né temperaturé ambienti. Temperatura mbi optimale bazohet né
temperaturén e ambientit 25 °C.

Ngrirja me fuqi

Ngrirja me fugi pérshpejton procesin e ngrirjes me shpejtésiné maksimale té ventilatorit. Ngrirési vazhdon té punojé me
shpejtési té ploté pér 50 oré dhe mé pas kthehet né temperaturén e méparshme. Pér té ngriré sasi té médha ushqimi,
aktivizoni Ngrirja me fuqi té paktén 20 oré pérpara se té vendosni ushgime né ngrirés.

SHENIM

Kur pérdorni kété funksion, konsumi i energjisé sé frigoriferit do té rritet. Mos harroni ta fikni até kur nuk ju duhet dhe
té vendosni temperaturén e ngrirésit né konfigurimin fillestar.

Ményra e ruajtjes pér konservim maksimal (vetém modelet pérkatése)

Mbulojini ushgimet pér té ruajtur lagéshtiné dhe gé ato té mos marrin aromat nga ushgimet e tjera. Njé tenxhere e
madhe me ushgim, si pér shembull supé ose Iéng mishi, duhet té ndahet né pjesé té vogla dhe té vendosen né ené té
cekéta pérpara se ti futni né frigorifer. Njé copé e madhe mishi ose njé pulé e ploté duhet té ndahet né pjesé mé té vogla
ose té vendosen né ené té cekéta pérpara se ti futni né frigorifer.

Vendosja e ushgimeve

Raftet Raftet duhet té rregullohen né ményré gé té nxéné njé shumeéllojshmeéri

paketimesh.
Sirtarét e poshtém hermetik ofrojné njé mjedis optimal pér ruajtjen e frutave
dhe perimeve. Perimet kérkojné njé ambient me mé shumé lagéshti ndérsa frutat
Ndarja e specializuar kérkojné njé ambient me mé pak lagéshti.
(vetém modelet gé e kané) Koshat e poshtém jané té pajisura me pajisje kontrolli pér té kontrolluar nivelin

e lagéshtisé. ("Né varési té modelin dhe opsioneve) Temperatura me rregullim e
sirtarit té mishit rrit né maksimum kohén e ruajtjes sé mishit dhe djathit.

Mos i ruani ushgimet gé prishen te dera. Vezét duhet té ruhen né karton né njé
E ruajtur te dera raft. Temperatura né koshat e derés mund té luhatet mé shumé se sa temperatura
brenda frigoriferit. Mbajeni deré mbyllur sa mé shumé té jeté e mundur.

Mund té ruani ushgime té ngrira, té prodhoni kuba akulli dhe té ngrini ushgime té

DYl @ e sl freskéta né ndarjen e ngrirésit.

SHENIM

Vendosni né ngrirje vetém ushgime té freskéta dhe té paprishura. Ushgimet gé déshironi t'i ngrini, mbajini larg
ushgimeve gé jané té ngrira. Pér té shmangur humbjen e shijes ose tharjen e ushgimeve, vendosini ato né ené
hermetike.
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Tabela e ruajtjes sé frigoriferit dhe ngrirésit
Jetégjatésia e freskisé éshté né varési té temperaturés dhe ekspozimit ndaj lagéshtisé. Megenése datat te produktet nuk
tregojné pérdorimin e sigurt té produktit, késhillohuni me kété tabelé dhe ndigni kéto hapa.

Produktet e quméshtit

Produkti Frigoriferi Ngrirési
Qumeésht 1 jave 1 muaj
Gjalpé 2 javé 12 muaj
Akullore - 2-3 javé
Djathé natyralé 1 muaj 4-6 muaj
Djathé i shkriré 2 javé Nuk rekomandohet
Kos 1 muaj -
Mishi
Produkti Frigoriferi Ngrirési
Rosto e pjekur, bifteké, bérxollé 3-4 dité 2-3 muaj
Mish i griré i freskét, mish i zier 1-2 dité 3-4 muaj
Proshuté 7 dité 1 muaj
Salsice, mish derri i pa gatuar, mish o i i .
vici, gel deti 1-2 dite 1-2 muaj
Pulé / Vezé
Produkti Frigoriferi Ngrirési
Pulé e freskét 2 dité 6-8 muaj
Sallaté me pulé 1dité -
Vezeé té freskéta me lévozhge 2-4 javé Nuk rekomandohet
Peshk / Fruta deti
Produkti Frigoriferi Ngrirési
Peshk i freskét 1-2 dité 3-6 muaj
Peshk i gatuar 3-4 dite 1 muaj
Sallaté me peshk 1dité Nuk rekomandohet
Peshk i tharé ose turshi 3-4 javé -

84 Shaip



Fruta

Produkti Frigoriferi Ngrirési
Mollé 1 muaj -
Pjeshka 2-3javé -
Ananas 1javé R
Fruta té tjera té freskéta 3-5 dité 9-12 muaj

Perime

Produkti Frigoriferi Ngrirési
Shparg 2-3 dite -
Brokoli, lakér Brukseli, bizele jeshile, s )
kérpudha 3-5 dite
Lakeér, lulelakeér, selino, tranguj, marule 1 javé -
Karota, panxhar, rrepka 2 javé -

Informacion pér modelin dhe porositjen e pjeséve rezervé

Informacion pér modelin

Pér té pasur té drejté hyrjeje né regjistrimin EPREL té modelit:

1. Shkoni né https://eprel.ec.europa.eu

2. Gjeni identifikuesin e modelit né etiketén e energjisé sé produktit dhe shkruajeni né kutiné e kérkimit
3. Shfagen té dhénat e etiketimit té energjisé sé modelit

Informacion pér pjesét

« Periudha minimale gjaté sé cilés disponohen pjesé kémbimi, té nevojshme pér riparimin e pajisjes
-7 vite pér termostatet, sensorét e temperaturés, panelet e gargeve té stampuara dhe burimet e drités, dorezat dhe
menteshat e dyerve, enét, koshat (kutité ose sirtarét)

-10 vite pér gominat e dyerve

« Kohézgjatja minimale e garancisé sé pajisjes frigoriferike e ofruar nga prodhuesi éshté 24 muaj.
« Informacion pérkatés pér porositjen e pjeséve té kémbimit, drejtpérdrejt ose pérmes kanaleve té tjera té ofruara nga

prodhuesi, importuesi ose pérfagésuesi i autorizuar

« Informacionet lidhur me riparimin nga persona té kualifikuar mund t'i gjeni né http://samsung.com/support.
Manualin pér kryerjen e shérbimeve nga pérdoruesi mund ta gjeni né http://samsung.com/support.
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OdopaTtok

Be36egHOCHO ynaTrcTBO

«  3a HajerKacHO KOPUCTEHE Ha eHeprujata, YyBajTe M CUTe BHATPELLHW AENOBU Kako Ha np. Kopnu, hMokM, MOMMLM 1
YuHWja 3a Mpa3 Ha nonox6aTa npeaBMaeHa of NPOU3BOANUTENOT.
»  OBoj ypeq 3a Nafiere He € HaMEeHeT fja Ce KOPUCTU Kako Ypea 3a BrpagyBatse.

YnaTtcTBO 3a MHCTanupawe

3a ypeam 3a nagewe co KnMMaTcKa Knaca

3aB1CHO 07 KNMMAaTcKaTa Krnaca, 0BOj ype[, 3a Nafere € HaMeHeT a Ce KOPUCTK BO Orcer Ha COBHM TemnepaTypu Kako LITO
€ HaBeZeHo BO criefHasa Tabena.

Knumarckara knaca Moxe aa ce Haj,qe Ha nno4kara co nogatouu. npOVIaBOD,OT MOXe [a He pa60T|/| NpaBuUITHO Ha
TeMnepatypu Haasop o o4peneHUOT oncer.

Krnumarckata knaca Moxe fa ja HajaeTe Ha eTvkeTaTa BO BHaTpeLLHOCTa Ha (hpuxuaepoT

Oncer Ha ecbekTBHa TeMnepaTypa
dpuxmaepoT e HanpaseH Aa paGoTy HOPMAarHO BO ONCETOT Ha TeMnepaTypa HaBeAeHa co TeMrnepatypHaTa Kraca.

Oncer Ha co6Ha Temneparypa (°C)
Knaca Cumbon
IEC 62552 (ISO 15502) 1SO 8561

MpolmpeHa ymepeHa SN +10 go +32 +10 po +32
YmepeHa N +16 no +32 +16 po +32
CynTponcka ST +16 go +38 +18 po +38

Tponcka T +16 go +43 +18 no +43

3ABEJIELLKA

Ha cyHKumjaTa 3a nagerse 1 NoTpoLlyBaykaTa Ha eHeprvja Ha OpKMAepOT MOXe [a BnujaaT TemnepaTtyparta Bo
npocTtopujata, chpekBeHLjaTa Ha OTBOpak-e Ha BpaTuTe 1 nokaumjata Ha dpwxmaeport. MpenopadyBame cOOABETHO Aa
npucrnocoGuTe NOCTaBKUTE 3a TeMneparypara.
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YnaTcTBO 3a Temneparypute

lMpenopayaHa TemnepaTypa

OnTmanHo nocTaBeHa TemnepaTtypa 3a YyBarbe XpaHa:

*  ®pwkuaep: 3 °C

* 3ampsHyBay: -19 °C

* Meco 1 puba og Coolselect 3oHa: 0 °C (camo 3a mogenute RB29****C** & RB31****C**)
»  3eneHuyk op Coolselect 3oHa: 3 °C (camo 3a mogenun RB29****C** & RB31****C**)

3ABEJIELLUKA

OnTtmanHaTta nocTaBeka 3a Temneparypa 3a cekoja nperpaga 3aBucy og cobHata Temneparypa. [lopHuTe ontuManHym
Temneparypu ce 3a cobHa Temneparypa oz 25 °C.

3acuneHo 3aMp3HyBaH€e

Co 3acvneHo 3aMp3HyBah-e ce 3abp3ayBa NpoLiecoT Ha 3amMp3HyBake CO MakcumarnHa 6p3vHa Ha BEHTWUNaTopoT.
3amMp3HyBa4oT NpPoAoIKyBa Aa pabotu co nornHa 6p3nHa Bo Tpaewe of 50 yaca 1 notoa ce Bpaka Ha npeTxogHaTta
Temnepatypa. 3a Ja 3aMp3HeTe rofieMmn Konmn4ecTBa Ha XpaHa, akTvBupajTe ro 3acuneHo 3aMpaHyBaHe BO Tpaehe of,
Hajmanky 20 Yaca npe a cTaBuTe XpaHa BO 3aMp3HyBaYoT.

3ABEJELLKA

Kora ja kopuctuTe chyHKUMjaBa, NoTpoLLyBayKkaTa Ha CTpyja Ha chpwknuaepoT ce 3ronemysa. He 3aGopaBajTe aa ja ncknyyurte
Kora He B1 Tpeba 1 Aa ro BpaTUTe 3amMp3HYBaYoT Ha BaLUMTE NPBUYHU NOCTaBKW Ha TemnepaTypara.

Kako ga ce cknagmpa 3a Hajao6po YyBawe (CamMo 3a COOABETHUTE MOoenun)

MokpuBajTe ja xpaHaTta 3a Aa ce 3agpXu Bnarata v 3a aa He cobupa HenpwvjatHu Mupu3bu of Apyrata xpaHa. fonem cap co
XpaHa Kako cyna unu l‘|0p68 TpeGa Aa ce nogenu Ha nomMmanu OenoBsu 1 fia ce CtaBu BO NIUTKM CagoBu Npe ga ce CTaBu BO
C'JpVI)KI/I,D,epO'I'. [onemo nap4ye Meco unu uena xvBuHa Tpe6a [a ce nogenu Ha nomMmanuv aenosu Unn Aa ce ctaBu BO NIUTKA
cafoBu Npep Aa ce CTaBy BO hpuKuUaEpoT.

Pacnope,quaH;e Ha XpaHaTta

Monviumn MonuumTe Tpeba Aa ce npunaroanunem Aa cobnpaart pa3Hu nakysBaka.

3aneyateHnTe MoK/ OBO3MOXYBaaT ONTUMariHa cpeauHa 3a YyBake OBOLLje U
3eneHyyK. 3eneHyyLuTe cakaaT NnoBrnaxHa cpeavHa, a oBoLLjaTa noMarsiky BriaxHa.
duroKNTE Ce OMPEMEH CO KOHTPOITHW Ypeau 3a KOHTPOMNMPake Ha H1BOTO Ha
BnaxHocT. (*3aB1CcHO of MoaenoT 1 onuuute) drioka 3a MECO CO NpUnaroanmea
TemnepaTypa ro Makcymm3svpa BpeMeTo 3a YyBahe MECO U CUpetHbe.

Moce6Hn nperpagu
(camo kaj ogpeneHn Mopenu)

He uyBajTe pacunnuea xpaHa Ha BpaTaTa. Jajua Tpeba Aa ce YyBaaT BO KApPTOHOT,
Ha nonuua. TemMnepartypaTa Ha KopnuTe Ha BpaTata prykTyupa noseke OTKOMKY
TemnepaTyparta Bo BHaTpeluHocTa. [ipxeTe ja BpaTaTa 3aTBOpeHa KOrKy € MOXHO
noeeke.

Yysane Ha BpaTa

MoxeTe ga YyBaTe 3aMp3HaTa XpaHa, Aa npaBuTe KOLKM Mpa3 U Ja CMp3HyBaTe

Komopa 3a 3aMp3HyBat-e
CBeXa XpaHa BO KoMopaTa 3a 3aMp3HYBaH-e.

3ABEMELIKA

3ampaHyBajTe camo cBexa, HeoLuTeTeHa xpaHa. YyBeajTe ja xpaHara wTo Tpeba Aa ce 3amMpaHe noaarieky of XxpaHara LTo e
Beke 3amp3HaTa. 3a fja ce crpeum ry6erse Ha BKYCOT UK CyLLEHe Ha XpaHa, CTaBajTe ja BO XePMETUYKM CaloBu.
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OdopaTtok

Tabena 3a yyBare BO puKMOEPOT M 3aMp3HYBa4yoT
[lonroTpajHocTa Ha CBeXMHaTa 3aBWCY Of TeMnepaTtyparta v of U3NoXeHocTa Ha Brnara. bugejkv garymmte Ha nponssogute
He ce nokasaren 3a HUMBHa 66366,ElHa yn0Tpe6a, BunaeTe BO Tabenaea n cnepete r’m gageHnuTe CoBeTU.

MneyHn npov3soamn

Mpoussop ®pwxupep 3amp3HyBa4
Mneko 1 Hepgena 1 mecel
Mytep 2 Hepenu 12 meceun
Cnaponen - 2-3 Hegenu
MpupogHo cuperse 1 meceL 4-6 meceum
Kpem cupetse 2 Hepenu He ce npenopauyysa
Jorypt 1 mecey -
Meco
Mpoussop dpwxupep 3amMp3HyBa4
CBexo Meco 3a neverbe, CTEKOBM,
3-4 peHa 2-3 meceum
KpMeHaanm
CBEX0 MeneHo Meco, Ce4KaHo Meco 1-2 peHa 3-4 meceum
CnaHuHa 7 neHa 1 mecel
Konbacu, cypoBwu, CBUHCKM, FOBEACKH, 12 peva 1-2 MeceLmt
MUCUPKMHU
XKvewuHa / Jajua
Mpoussop Dpuxupep 3amMp3HyBay
CBexa xuBuHa 2 neHa 6-8 meceumn
Canara co nuneLixko 1 neH -
Jajua, cBexu BoO nyLuna 2-4 Hepenun He ce npenopadyysa
Pu6a / Mopcka xpaHa
Mpoussop ®pwxupep 3amp3HyBa4
Ceexa pvba 1-2 peHa 3-6 meceuun
BapeHa pu6a 3-4 peHa 1 mecey,
Canara co puba 1 8eH He ce npenopayysa
CylueHa unu kviceneHa pyba 3-4 Hepenu -
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OsBoLje

Mpouseop ®pwxupep 3amMp3HyBa4
Jaborka 1 mecey -
Mpackn 2-3 Hegenu -
AHaHac 1 Hepena -
[pyro cBexo oBoLLje 3-5 peHa 9-12 meceumn

3eneHuyk

Mpoussop Dpuxupep 3amMp3HyBay
LLinaprna 2-3 peHa -
Bpokyna, 3enyntba, rpaLLok, nevypkv 3-5 peHa -
3ernka, kapduon, kpactaBuLm, Mapyna 1 Hepena -
MopKoBM, LIBEKITO, POTKBULIN 2 Hepenu -

MHcopmaumm 3a moaenoT U HapadyBake pe3epBHU AeSfIOBU

WUHdopmauum 3a mogenor

3a ga npvictanute o peructpauvjata EPREL Ha mogenor:

1. Operte Ha https://eprel.ec.europa.eu

2. Hajpete ro naeHTUdMKaTopoT Ha MOAENOT OA eTUKeTaTa 3a eHeprija Ha NPOM3BOAOT W HanuLLEeTe ro BO paMkarta 3a

npebapysatbe

3. Ce npvikaxyBaaT MHdOpMaLmmnTe 3a 03HadyBak-e eHeprija Ha ModenoT

UHdopmaumm 3a genosute

*  MWHMManH1OT Nepuoa BO TEKOT Ha KOj Ce JOCTanHu pe3epBHIUTE AENOBM LWTO ce NoTpeGHM 3a nonpaska Ha ypeaoT

- 7 roAuHu 3a TEPMOCTATK, CEH30pM 3a TeMNepaTypa, NevaTeHu NIoYKW 1 U3BOPU Ha CBETNMHA, padky 3a BpaTara,

LUapKuW 3a BpaTtarta, TaLHu, Kopnu (KyTun unu rokm)

- 10 roguHu 3a 3anTVBKW 3a BpaTaTta

*  MuHMManHOTO BpemeTpaehe Ha rapaHumjata Ha ypeaoT 3a nafere LWTO ro HyAu NPOU3BOAUTENOT e 24 Meceuu.
*  PeneBaHTHUTE MHpOPMaLMK 33 HapaYyBaH-ETO Ha pe3epBHUTE AENOBM, AMPEKTHO UMK NPeKy ApYru KaHamnw LWTo

06e36eyBa NPOV3BOAUTENOT, YBO3HUKOT UMW OBMACTEHUOT NPETCTaBHUK

*  VHdopmaumm 3a npodecroHarniHa nonpaeka Moxe Aa Hajaete Ha http://samsung.com/support.
MHdopmaLmm 3a NnpupaqHUKOT 3a cepBUCHUpat-e 3a KOPUCHULIMTE MOXe Aa HajaeTe Ha http://samsung.com/support.
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Ohutussuunised

«  Kdige téhusamaks energia kasutamiseks hoidke kdik sisetarvikud, nagu korvid, sahtlid ja riiulid, tootja
poolt tarnitud asendis.
+ See kulmutusseade ei ole ette nahtud sisseehitatud seadmena kasutamiseks.

Paigaldamise juhend

Kliimaklassiga kilmutusseadmete jaoks

Séltuvalt kliimaklassist on see kulmutusseade mdeldud kasutamiseks Umbritseva 6hu
temperatuurivahemikus vastavalt jargmisele tabelile.

Kliimaklass on leitav andmesildilt. Toode ei pruugi korralikult to6tada temperatuuridel, mis jaavad
valjapoole teatud vahemikku.

Kliimaklassi leiate oma kulmkapi sees olevalt sildilt

Tohus temperatuurivahemik
KUImik on méeldud kasutamiseks temperatuuridel, mis on maaratud temperatuuriklassiga.

) Toatemperatuuri vahemik (°C)
Klass Sumbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561

Laiendatud . )
temperatuurivahemik SN +10 kuni +32 +10 kuni +32
Moddukas N +16 kuni +32 +16 kuni +32
Subtroopiline ST +16 kuni +38 +18 kuni +38
Troopiline T +16 kuni +43 +18 kuni +43

MARKUS

KUlmiku jahutusvoimet ja energia tarbimist vdivad mojutada Umbritsev temperatuur, ukse avamissagedus ja
kulmiku asukoht. Soovitame reguleerida temperatuuri vastavalt vajadusele.
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Temperatuuri juhend

Soovitatav temperatuur

Toidu sailitamiseks optimaalne temperatuuriseadistus

«  KUOImik: 3 °C

«  SOgavkulmik: -19 °C

« Coolselect Zone lihale ja kalale: O °C (ainult mudelitel RB29™**C** ja RB31***C**)
« Coolselect Zone juurviljadele: 3 °C (ainult mudelitel RB29™**C** ja RB31***C*)

MARKUS

lga osa optimaalne temperatuuriseadistus soltub Umbritsevast temperatuurist. Ulaltoodud optimaalne
temperatuur pdhineb Umbritseval temperatuuril 25 °C.

Kiirkolmutus

Funktsioon Kiirkulmutus kiirendab kulmutamisprotsessi maksimaalsele kiirusele. SUgavkulmik téotab
taisvdimsusel 50 tundi ning seejdrel taastab eelneva temperatuuri. Suurte toiduainekoguste kulmutamiseks
aktiveerige funktsioon KiirkUImutus vahemalt 20 tundi enne toiduainete asetamist sugavkulmikusse.

MARKUS

Selle funktsiooni kasutamisel suureneb kulmiku energiakulu. LUlitage see valja, kui te seda ei vaja ja
taastage kulmiku esialgne temperatuuriseadistus.

Kuidas hoida toitu nii, et tagada parim sailimine (ainult teatud mudelitel)

Katke toidud, et sailitada niiskust ja valtida teiste toitude I6hnade kUlgejaamist. Suur potitais toitu, nt supp
vOi hautis, tuleks enne kulmutamist jagada vaiksemateks portsjoniteks ja panna madalatesse anumatesse.
Suur lihatukk voi terve lind tuleks enne kulmutamist jagada vaiksemateks osadeks voi asetada madalatesse
anumatesse.

Toitude paigutamine

Rijulid Riiuleid saab erinevate pakendite mahutamiseks reguleerida.

Kinnised koogiviljasahtlid tagavad puu- ja koogiviljade sailitamiseks
optimaalse keskkonna. Koogiviljad vajavad kérgemat, aga puuviljad
Spetsiaalsed sahtlid madalamat niiskustaset.

(ainult teatud mudelitel) Koogiviljasahtlid on varustatud juhtseadmetega, millega saab
niiskustaset kontrollida. (*S6ltuvalt mudelist ja valikutest) Reguleeritava
temperatuuriga lihasahtel pikendab liha ja juustu sailivusaega.

Arge hoidke ukse sees kergesti riknevaid toiduaineid. Mune tuleks
Ukse sees hoiustamine sailitada karbis riiulil. Uksesahtlite temperatuur kéigub rohkem kui kapis.
Hoidke ust vdimalikult palju suletuna.

Sugavkulmikus saate sailitada kUlmutatud toiduaineid, valmistada

UL T e jaakuubikuid ja kolmutada varskeid toiduaineid.

MARKUS
KUlmutage ainult varsket, kahjustamata toitu. Hoidke kUlmutatav toit eraldi juba kUImunud toidust. Toidu
maitse kaotamise voi kuivamise valtimiseks asetage see 6hukindlatesse anumatesse.
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KUImiku ja sugavkulmiku sailitustabel
Varskuse kestvus soltub temperatuurist ja kokkupuutest niiskusega. Kuna sailivuskuupaevad ei taga toote
ohutut kasutamist, vaadake allolevat tabelit ja jargige toodud napunaiteid.

Piimatooted
Toode KUlmik Sugavkulmik
Piim 1 nadal 1 kuu
Voi 2 nadalat 12 kuud
Jaatis - 2-3 nadalat
Naturaalne juust 1 kuu 4-6 kuud
Toorjuust 2 nadalat Ei ole soovitatav
Jogurt 1 kuu -
Liha
Toode Kulmik Sugavkulmik
Toored praetukid, I6igud 3-4 paeva 2-3 kuud
Toores hakkliha, tukid hautise s B
jaoks 1-2 paeva 3-4 kuud
Peekon 7 paeva 1 kuu
Sea-, veise- ja kalkunilihast o s B
IR 1-2 paeva 1-2 kuud
Linnuliha/munad
Toode KUlmik Sugavkulmik
Toores linnuliha 2 paeva 6-8 kuud
Linnulihasalat 1 paev -
Toored koorega munad 2-4 nadalat Ei ole soovitatav
Kala/mereannid
Toode KUlmik Sugavkulmik
Toores kala 1-2 paeva 3-6 kuud
KUpsetatud kala 3-4 paeva 1 kuu
Kalasalat 1 paev Ei ole soovitatav
Kuivatatud voi marineeritud kala 3-4 nadalat -
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Puuviljad

Toode KOImik Sugavkilmik
Ounad 1 kuu -
Virsikud 2-3 nadalat -
Ananass 1 nadal -
Muud varsked puuviljad 3-5 paeva 9-12 kuud

Koogiviljad

Toode KUlmik Sugavkulmik
Spargel 2-3 paeva -
Brokoli, rooskapsad, rohelised oo )
herned, seened 3-5 paeva
Kapsas, lillkapsas, seller, kurk, ) i
lehtsalat 1 nadal
Porgandid, peedid, redised 2 nadalat -

Teave mudeli ja varuosade tellimise kohta

Mudeli teave

EPRELI mudeli registreerimise kasutamiseks

1. kulastage veebisaiti https://eprel.ec.europa.eu;

2. vaadake toote energiamargistuselt mudeli identifikaatorit ja sisestage see otsinguvaljale;
3. kuvatakse mudeli energiamargistuse teave.

Varuosade teave

Vahim ajavahemik, mille jooksul on seadme remondiks vajalikud varuosad saadaval

- 7 aastat: termostaadid, temperatuuriandurid, trukkplaadid ja valgusallikad, ukselingid, uksehinged,
kandikud, korvid (karbid voi sahtlid)

- 10 aastat: uksetihendid

Tootja pakutava kulmutusseadme garantii minimaalne kestus 24 kuud.

Asjakohane teave varuosade tellimiseks otse voi muude tootja, importija voi volitatud esindaja pakutud

kanalite kaudu

Professionaalse remonditeabe leiate veebilehelt http://samsung.com/support.

Kasutaja hooldusjuhendi leiate veebilehelt http://samsung.com/support.
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Priedas

Saugos instrukcija

« Norint kuo efektyviau naudoti energija, visas vidines dalis, tokias kaip krepsiai, stalciai, lentynos ir ledo
kubeliy deklas, laikykite padétyje, kuria nurode gamintojas.
« Sis Saldymo agregatas néra skirtas naudoti kaip integruotas prietaisas.

Jrengimo instrukcija

Saldymo jrenginiams, kuriy klimato klasé

Priklausomai nuo klimato klasés, Sis Saldymo aparatas skirtas naudoti esant aplinkos temperaturai, nurodytai
Sioje lenteléje.

Klimato klase rasite duomeny lenteléje. Gaminys gali veikti netinkamai, jei temperatUra yra uz nurodyto
diapazono riby.

Klimato klase galite rasti saldytuvo viduje

Veiksmingas temperatiros diapazonas
Saldytuvas suprojektuotas taip, kad normaliai veikty esant tokiam temperatGros diapazonui, kuris nurodytas
tos klases duomeny lenteléje.

. Aplinkos temperatOros diapazonas (°C)
Klase Zenklas
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561

ISplestinis vidutiniy S o
platumy SN nuo +10 iki +32 nuo +10 iki +32
Vidutiniy platumy N nuo +16 iki +32 nuo +16 iki +32
Paatograziy ST nuo +16 iki +38 nuo +18 iki +38
Atograzy T nuo +16 iki +43 nuo +18 iki +43

PASTABA

Saldytuvo $aldymo veiksmingumui ir energijos suvartojimui poveikj gali daryti aplinkos temperatira,
dury atidaringjimo daznumas ir Saldytuvo vieta. Rekomenduojame atitinkamai sureguliuoti temperatdros
nuostatas.
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Temperatiros instrukcija

Rekomenduojama temperatira

Optimalus temperatUros nustatymas maistui laikyti:

- Saldytuvas: 3 °C

«Saldiklis: -19 °C

«  Meésa ir zuvis - ,Coolselect” zona: 0 °C (tik modeliams RB29***C** ir RB31***C**)
« Darzoves - ,Coolselect” zona: 3 °C (tik modeliams RB29™**C** ir RB31***C*)

PASTABA

Optimalus kiekvieno skyriaus temperatdros nustatymas priklauso nuo aplinkos temperatiros. Aukstesné nei
optimali temperatUra yra pagrjsta 25 °C aplinkos temperatira.

Spartusis Saldymas

Spartusis $aldymas pagreitina uzsaldymo procesa ventiliatoriui veikiant maksimaliu greiciu. Saldiklis veikia
visu pajegumu 50 valandy, o paskui grjztama prie jprastos temperatoros. Norédami uzsaldyti didelj kiekj
maisto, pries dedami maista j Saldiklj jjunkite Spartusis Saldymas maziausiai 20-iai valandu.

PASTABA

Naudojant Sig funkcija, didéja Saldytuvo energijos sanaudos. Nepamirskite funkcija isjungti, kai jums jos
nereikia, ir atstatykite pradine nustatytaja $aldiklio temperatora.

Kaip laikyti, kad b0ty uZtikrintas geriausias produkty iSsaugojimas (tik
atitinkamuose modeliuose)

UZdenkite maisto produktus, kad boty sulaikyta drégme ir jie bty apsaugoti nuo kity maisto produkty
kvapo. Didelj maisto puoda, pavyzdziui, sriubg ar troskinj, reikéty padalinti | mazas dalis ir prie$ dedant
i Saldytuva supilti | negilius indus. Didelj mésos arba nesmulkintos paukstienos gabala pries dedant |
Saldytuva reikéty padalinti j maZesnius gabalélius arba sudeéti j negilius indus.

Maisto iSdéstymas

Lentyneéles turéty buti regulivojamos, kad j jas bUty galima sudeéti jvairias

Lentynélées pakuotes,

SandaruUs vaisiy ir darzoviy stalciai uztikrina optimalig aplinka vaisiams
Skyrius specialiems ir darzovems laikyti. Darzovems reikia daugiau drégmes, o vaisiams -
produktams maziau.
(tik atitinkamuose Vaisiy ir darzoviy skyriuvose yra valdymo jtaisai, skirti kontrolivoti
modelivose) dregmes lygj. (* Priklausomai nuo modelio ir varianty) Reguliuojamos

temperatOros mesos stalcius pailgina meésos ir sdrio laikymo laika.

Nelaikykite durelése greitai gendanciy produkty. Kiausinius reikia
laikyti lentynoje sudétus dézutéje. Dureliy laikymo dézuciy temperatUra
svyruoja labiau, nei temperatUra korpuse. Laikykite dureles uzdarytas
kiek jmanoma dazniau.

Laikoma durelése

Saldiklio skyriuje galite laikyti $aldytg maistg, pasigaminti ledo kubeliy ir

Saldiklio skyrius uzsaldyti Sviezio maisto.

PASTABA

Saldykite tik $viezig, nepazeistg maista. Maista, kurj ketinate uzsaldyti, laikykite atskirai nuo jau susaldyto
maisto. Kad maistas neprarasty skonio ar neissausety, jdékite jj j hermetiskas talpas.
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Priedas

Laikymo Saldytuve ir Saldiklyje lentelé
Kiek laiko produktai isliks Sviezi priklauso nuo temperatdros ir dréegmés poveikio. Kadangi gaminio data
neuztikrina saugaus produkto naudojimo, remkités Sia lentele ir laikykités Siy patarimuy.

Pieno produktai

Produktas Saldytuvas Saldiklis
Pienas 1 savaite 1 ménuo
Sviestas 2 savaites 12 meénesiy
Ledai - 2-3 savaites
Natoralus suris 1 ménuo 4-6 menesiai
Grietinelés suris 2 savaites Nerekomenduojama
Jogurtas 1 ménuo -
Mésa
Produktas Saldytuvas Saldiklis
Sviezi kepsniai, Zlégtainiai, kotletai 3-4 dienos 2-3 meénesiai
Sviezia malta mésa, troskinta mesa 1-2 dienos 3-4 ménesiai
RUkytas / sudytas bekonas 7 dienos 1 ménuo
Desra, zalia kiauliena, jautiena, - ~ i
lalaluiiEng 1-2 dienos 1-2 meénesiai
Paukstiena / kiauSiniai
Produktas Saldytuvas Saldiklis
Sviezia paukstiena 2 dienos 6-8 menesiai
Vistienos salotos 1 diena -
Kiausiniai, Sviezi su lukstais 2-4 savaites Nerekomenduojama
Zuvis / joros gérybés
Produktas Saldytuvas Saldiklis
Sviezia zuvis 1-2 dienos 3-6 ménesiai
Kepta / virta Zuvis 3-4 dienos 1 ménuo
Zuvies salotos 1 diena Nerekomenduojama
DZiovinta arba marinuota Zuvis 3-4 savaites -
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Vaisiai

Produktas Saldytuvas Saldiklis
Obuoliai 1 ménuo -
Persikai 2-3 savaités -
Ananasai 1 savaite -
Kiti Sviezi vaisiai 3-5 dienos 9-12 meénesiy

Darzoves

Produktas Saldytuvas Saldiklis
Sparagai 2-3 dienos -
Brokoliai, Briuselio kopUstai, Zalieji e, )
zirneliai, grybai 3-5 dienos
Kopustai, Ziediniai kopustai, - )
salierai, agurkai, salotos 1 savaite
Morkos, burokeliai, ridikeliai 2 savaités -

Informacija apie modelj ir atsarginiy daliy uzsakyma

Informacija apie modelj

Kaip rasti modelio EPREL registracija:

1. Apsilankykite https://eprel.ec.europa.eu

2. Raskite modelio identifikatoriy gaminio etiketéje ir jveskite jj | paieskos laukelj
3. Rodoma modelio energinio Zenklinimo informacija

Informacija apie dalis
« Trumpiausias laikotarpis, kurj tiekiamos atsarginés dalys, batinos prietaiso remontui
- 7 metai. Termostatai, temperat0ros jutikliai, spausdintinés plokstés ir sviesos saltiniai, dury rankenos,
dury vyriai, padeéklai, krepseliai (dézés ar stalciai)
- 10 mety. Dury tarpinés
« Trumpiausia gamintojo suteikiama Saldytuvo garantija - 24 meénesiai.
« Atitinkama informacija apie atsarginiy daliy uzsakyma tiesiogiai ar kitais kanalais, kurig pateikia
gamintojas, importuotojas ar jgaliotas atstovas
« Profesionalig remonto informacija galite rasti http://samsung.com/support.
Naudotojo atliekamos priezitros vadova galite rasti http://samsung.com/support.
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Pielikums

Drosibas instrukcija

« Lai visefektivak izmantotu energiju, glabajiet visus iekséjos elementus, pieméram, grozus, atvilktnes,
plauktus un ledus gabalinu paplati razotaja ieteiktajas pozicijas.
« ST dzesésanas ierice nav paredzéta izmantosanai ka iebdvéjama ierice.

Uzstadisanas instrukcija

DzeséSanas iekartam ar klimata klasi

Atkariba no klimata klases 5o dzesésanas ierici ir paredzéets izmantot tabula noraditaja apkartéjas vides
temperatUOru diapazona.

Klimata klase ir noradita uz nominalo vértibu plaksnites. Produkts, iespéjams, nedarbosies pareizi
temperaturas, kas ir arpus noteikta diapazona.

JUs varat atrast klimata klasi uz uzlimes ledusskapja iekSpuse.

Efektivais temperatOras diapazons
Ledusskapis parasti paredzéts izmantoSanai temperatiras diapazona atbilstosi ta temperatUras kategorijai.

» . Apkartéjas vides temperaturas diapazons (°C)
Kategorija Simbols
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
Paplasinata mérena SN No +10 Iidz +32 No +10 I1dz +32
Mérena N No +16 lidz +32 No +16 Iidz +32
Subtropu ST No +16 lidz +38 No +18 I1dz +38
Tropu T No +16 Iidz +43 No +18 I1dz +43
PIEZIME

Ledusskapja dzesésanas speju un elektroenergijas patérinu var ietekmet apkartéja temperatora, durvju
atvérsanas biezums un ledusskapja atrasanas vieta. Més iesakam attiecigi pielagot temperatiras
jestatijumus.
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Temperatoras instrukcija

leteicama temperatora

Optimalais temperaturas iestatijums partikas glabasanai:

+ Ledusskapis: 3 °C

« Saldetava: -19 °C

« Gala un zivis Coolselect zona: 0 °C (tikai RB29***C** un RB31***C** modeliem)
« Darzenu Coolselect zona: 3 °C (tikai RB29***C** un RB31***C** modeliem)

PIEZIME

Katra nodalijuma optimalais temperaturas iestatijums ir atkarigs no apkartéjas vides temperatdras. Augstak
noradita optimala temperatOra ir balstita uz 25 °C apkartéjas vides temperatdru.

Intensiva saldé3ana

Rezims Intensiva saldésana paatrina saldésanas procesu Iidz ventilatora maksimalajam atrumam. Saldétava
50 stundas darbojas ar maksimalo atrumu, péc tam turpina darboties iepriek$éja temperatura. Lai sasaldétu
lielu daudzumu partikas produktu, aktivizéjiet reZimu Intensiva saldésana vismaz 20 stundas pirms partikas
produktu ievietosanas saldétava.

PIEZIME

Sis funkcijas izmantosanas laika palielinasies ledusskapja energijas patérins. Atcerieties to izslégt, kad jums
to nav nepieciesams izmantot, un ieslédziet sakotnéjo saldétavas temperaturas iestatijumu.

Ka glabat vislabakajai uzglabasanai (tikai attiecigajiem modeliem)

Parsedziet partiku, lai saglabatu mitrumu un noverstu, ka ta pievelkas ar citu produktu smarzu. Liels katls ar
partiku, pieméram, zupa vai sautéjums, pirms atdzesésanas ir jasadala mazakas porcijas un jaieliek seklos
uzglabasanas traukos. Liels galas gabals vai vesela vista pirms atdzesésanas ir jasadala mazakos gabalos vai
jaieliek seklos uzglabasanas traukos.

Partikas novietoSana

Plaukti Plaukti ir jaregulg, lai tie botu pieméroti dazadiem iepakojumiem.

Noslégtas izvelkamas atvilktnes nodrosina papildus glabasanas vietu
augliem un darzeniem. Darzeniem ir nepieciesams lielaks mitrums, bet
Ipasais nodalijums augliem ir nepieciesams mazaks mitrums.

(tikai attiecigajiem modeliem) | Izvelkamas atvilktnes ir aprikotas ar vadibas iericém, lai regulétu mitruma
|Tmeni. ("Atkariba no modela un opcijam) Reguléjamas temperatUras galas
atvilktne palielina galas un siera glabasanas laiku.

Neglabajiet durvis produktus, kas atri bojajas. Olas ir jaglaba kartona
kasté plaukta. Durvis esoso glabasanas nodalijumu temperatdra mainas
vairak neka iekséja nodalijuma temperatUra. Péc iespéjas vairak turiet
durvis aizvértas.

Glabasana durvis

JUs saldétavas nodalijuma varat glabat saldéto partiku, izveidot ledus

Saldetavas nodalijums kubinus un sasaldét svaigu partiku.

PIEZIME

Sasaldéjiet tikai svaigu, nebojatu partiku. Turiet sasaldéjamo partiku atstatu no jau sasaldéetas partikas. Lai
noveérstu, ka partika zaude garsu vai izz0st, glabajiet to ciesi noslégtos traukos.
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Pielikums

Ledusskapja un saldétavas glabasanas diagramma
Svaiguma ilgums ir atkarigs no temperatdras un mitruma iedarbibas. Ta ka produktu glabasanas termini nav
vednis dro$ai produktu izmantosanai, skatiet So diagrammu un ieverojiet $os padomus.

Piena produkti

Produkts Ledusskapis Saldétava
Piens 1 nedéla 1 ménesis
Sviests 2 nedélas 12 ménesi
Saldéjums - 2-3 nedélas
Svaigais siers 1 ménesis 4-6 menesi
Krémsiers 2 nedélas Nav ieteikts
Jogurts 1 meénesis -

Galas produkti

Produkts Ledusskapis Saldétava
Svaigs cepetis, steiks, karbonade 3-4 dienas 2-3 ménesi
Svaiga malta gala, sautéjuma gala 1-2 dienas 3-4 ménesi
Bekons 7 dienas 1 ménesis

Desa, neapstradata no cukgalas,

liellopa galas, titara 1-2 dienas 1-2 menesi
Visas gala / olas
Produkts Ledusskapis Saldétava
Svaiga vistas gala 2 dienas 6-8 ménesi
Vistas galas salati 1 diena -
Olas, svaigas caula 2-4 nedeélas Nav ieteikts
Zivis / juras veltes
Produkts Ledusskapis Saldétava
Svaigas zivis 1-2 dienas 3-6 ménesi
Pagatavota zivs 3-4 dienas 1 ménesis
Zivs salati 1 diena Nav ieteikts
Zavéta vai marinéta zivs 3-4 nedélas -
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Augli

Produkts Ledusskapis Saldétava
Aboli 1 ménesis -
Persiki 2-3 nedeélas -
Ananass 1 nedéla -
Citi svaigie augli 3-5 dienas 9-12 ménesi

Darzeni

Produkts Ledusskapis Saldétava
Spargeli 2-3 dienas -
Brokoli, Briseles kaposti, zalie oo )
Zirnisi, senes 3-5 dienas
Kaposts, ziedkaposts, selerija, - .
gurki, lapu salati 1 nedéla
Burkani, bietes, redisi 2 nedélas -

Modela un rezerves dalu pasutisanas informacija

Modela informacija
Lai piek|0tu EPREL modela registracijai:
1. Dodieties uz vietni https://eprel.ec.europa.eu

2.

legUstiet modela identifikatoru no produkta energijas markéjuma un ierakstiet to meklésanas laucina

3. Tiek paradita modela energijas markéjuma informacija

Rezerves dalu informacija

Minimalais periods, cik ilgi ir pieejamas rezerves dalas, kas nepiecieSamas ierices remontam

- 7 gadi termostatiem, temperatUras sensoriem, iespiedshému platém un gaismas avotiem, durvju
rokturiem, durvju engem, paliktniem, groziem (kastém vai atvilktném)

- 10 gadi durvju groziem

Razotaja piedavatas dzesésanas ierices garantijas minimalais periods ir 24 ménesi.

Atbilstosa informacija rezerves dalu pasUtisanai; tiesa vai ar citu razotaja, importétaja vai pilnvarota

parstavja kanalu starpniecibu.

JUs varat atrast profesionalu remonta informaciju vietné http://samsung.com/support.

JUs varat atrast lietotaja apkopes rokasgramatu vietné http://samsung.com/support.

Latviesu
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Dodatek

Varnostna navodila

« Za najbolj utinkovito uporabo energije mora vsa notranja oprema, kot so na primer kosare, predali, police
in pladenj za ledene kocke, biti v polozaju, ki ga doloci proizvajalec.
« Ta hladilna naprava ni namenjena za uporabo kot vgrajena naprava.

Navodila za namestitev

Za hladilne naprave s klimatskim razredom

Glede na klimatski razred je ta hladilna naprava namenjena uporabi pri razponu temperatur v prostoru, kot
je naveden v naslednji tabeli.

Klimatski razred je naveden na tipski ploscici. I1zdelek pri temperaturah izven dolo¢enega razpona morda ne
bo pravilno deloval.

Nalepka s klimatskim razredom je v notranjosti vasega hladilnika.

Ucinkovito temperaturno obmocje
Hladilnik je zasnovan za normalno delovanje v temperaturnem obmocju, ki ga doloca ocena razreda.

. Temperaturno obmocje okolice (°C)
Razred Simbol
IEC 62552 (I1SO 15502) 1SO 8561
RazSirjeni zmerni SN +10 do +32 +10 do +32
Zmerni N +16 do +32 +16 do +32
Subtropski ST +16 do +38 +18 do +38
TropsKki T +16 do +43 +18 do +43
OPOMBA

Na hladilno zmogljivost in porabo energije hladilnika lahko vplivajo temperatura okolice, pogostost
odpiranja vrat in lokacija hladilnika. Priporo¢amo, da ustrezno prilagajate nastavitev temperature.
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Navodila glede temperature

Priporoc¢ena temperatura

Optimalna nastavitev temperature za shranjevanje Zivil:

« Hladilnik: 3 °C

« Zamrzovalnik: -19 °C

+  Meso &ribe v razdelku Coolselect Zone: 0 °C (samo za model RB29***C** & RB31™**C*™)
« Zelenjava v razdelku Coolselect Zone: 3 °C (samo za model RB29***C** & RB31***C**)

OPOMBA

Optimalna temperaturna nastavitev posameznega predelka je odvisna od temperature okolice. Zgornja
optimalna temperatura temelji na temperaturi okolice 25 °C.

Hitro zamrzovanje

s polno hitrostjo 50 ur in se nato vrne na prejsnjo temperaturo. Ce Zelite zamrzniti vec¢jo koli¢ino Zivil,
vklopite funkcijo Hitro zamrzovanje vsaj 20 ur pred nalaganjem zivil v zamrzovalnik.
OPOMBA

Pri uporabi te funkcije se bo poraba energije hladilnika povecala. Kadar je ne potrebujete, je ne pozabite
izklopiti in nastavitev temperature zamrzovalnika nastaviti nazaj na izvirno nastavitev.

Nacin shranjevanja za najboljSe ohranjanje (samo pri doloc¢enih modelih)

Prekrijte Zivila, da zadrzZite vlago in preprecite, da bi se navdala vonjev drugih Zivil. Velik lonec juhe ali
obare razdelite na manjse porcije in jo prelijte v plitve posodice, preden juho zamrznete. Velik kos mesa ali
nerazrezano perutnino razdelite na manjse dele ali jih vstavite v plitve posodice, preden Zivila zamrznete.

Razporeditev Zivil

Police so prilagodljive, tako da nanje lahko postavite Zivila razli¢nih

Police velikosti.

Zatesnjeni predali za sveza zivila zagotavljajo optimalno okolje za
shranjevanje sadja in zelenjave. Zelenjava potrebuje visjo stopnjo vlage,
sadje pa okolje z niZjo stopnjo vlage.

Predali za sveza Zivila imajo vgrajene nadzorne naprave, s katerimi lahko
uravnavate stopnjo vlage. Predal za meso s prilagodljivo temperaturo ("na
voljo pri nekaterih modelih in moznostih) poveca ¢as hranjenja Zivil, kot
sta meso in sir.

Poseben prostor
(samo pri dolocenih modelih)

V vratih ne hranite Zivil, ki se hitro pokvarijo. Jajca hranite v embalazi na
polici. Temperatura predalov za shranjevanje na notranji strani vrat niha
bolj kot temperatura v notranjosti hladilnika. Vrata hladilnika ¢im manj
odpirajte.

Shranjevanje v vratih

V prostoru zamrzovalnika lahko shranite zamrznjeno hrano, napravite

prasion e ssyaln e ledene kocke in zamrznete sveza Zivila.

OPOMBA

Zamrznite samo sveza in neoporecna zivila. Zivila, ki jih nameravate zamrzniti, hranite lo¢eno od Ze
zamrznjenih zivil. Da preprecite, da bi zivila izgubila okus ali se izsusila, jih shranite v nepredusne posode.
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Dodatek

Tabela za shranjevanje Zivil v hladilniku in zamrzovalniku

Obdobje svezine je odvisno od temperature in izpostavljenosti Zivil vlagi. Ker so roki uporabe zgolj
referencni, si za varno uporabo Zivila pomagajte s spodnjo tabelo in upostevajte navedene namige.

Mlecni izdelki
Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Mleko 1 teden 1 mesec
Maslo 2 tedna 12 mesecev
Sladoled - 2-3 tedne
Naravni sir 1 mesec 4-6 mesecev
Kremni sir 2 tedna Ni priporoceno
Jogurt 1 mesec -
Meso
Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Sveze pecenke, zrezki, kotleti 3-4 dni 2-3 meseca
Sveze mleto meso, duseno meso 1-2 dneva 3-4 mesece
Slanina 7 dni 1 mesec
Klobase, surova svinjina, govedina, 1-2 dneva 1-2 meseca
puran
Perutnina/jajca
Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Sveza perutnina 2 dni 6-8 mesecev
Solata s perutnino 1 dan -
Jajca, sveza v lupini 2-4 tedne Ni priporoceno
Ribe/morska hrana
Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Sveze ribe 1-2 dneva 3-6 mesecev
Kuhana riba 3-4 dni 1 mesec
Morska solata 1 dan Ni priporoceno
Posusene ali vliozZene ribe 3-4 tedne -
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Sadje

Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Jabolka 1 mesec -
Breskve 2-3 tedne -
Ananas 1 teden -
Drugo sveze sadje 3-5dni 9-12 mesecev

Zelenjava

Zivilo Hladilnik Zamrzovalnik
Sparglji 2-3dni -
Brokoli, brsti¢ni ohrovt, zeleni ~ ’ )
grah, gobe 3-5dni
Zelje, cvetaca, zelena, kumare, .
salleie 1 teden
Korenje, pesa, redkvice 2 tedna -

nformacije o modelu in naro€anju rezervnih delov

Informacije o modelu

Za dostop do registracije EPREL modela:

1. Odprite spletno stran https://eprel.ec.europa.eu.

2. Na energijski nalepki izdelka poiscite identifikator modela in ga vtipkajte v iskalno polje.
3. Prikazane so informacije o energijskem oznacevanju modela.

Informacije o delih

Najkrajse obdobje, v katerem so rezervni deli, potrebni za popravilo naprave, na voljo:

- 7 let za termostate, temperaturne senzorje, plosce tiskanega vezja in svetlobne vire, rocaje za vrata,

tecaje za vrata, pladnje, kosare (Skatle ali predale);
- 10 let za tesnila za vrata.
Najkrajse trajanje garancije za hladilno napravo, ki jo nudi proizvajalec, je 24 mesecev.
Ustrezne informacije za narocanje rezervnih delov, neposredno ali prek drugih kanalov, ki jih
zagotavljajo proizvajalec, uvoznik ali pooblascen predstavnik
Informacije o strokovnem popravilu so na voljo na spletni strani http://samsung.com/support.
Uporabniski priro¢nik o servisiranju je na voljo na spletni strani on http://samsung.com/support.
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