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Pouzivani této prirucky

Bezpecnostni pokyny

Dékujeme, Ze jste si vybrali vestavnou troubu SAMSUNG.

Tato uZivatelska prirucka obsahuje dulezité bezpecnostni informace a pokyny, které vam
pomohou pfi provozu a Udrzbé spotiebice.

Pred zahajenim pouzivani trouby si prectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro
budouci pouziti.

V této uZivatelské prirucce se pouzivaji nasledujici symboly:

A\ VAROVANI

Rizika nebo nebezpetné zachazeni, ktera mohou zpUsobit $kodu na majetku, vazna zranéni osob
nebo smrt.

/N\ UPOZORNENi

Rizika nebo nebezpecné zachazeni, ktera mohou zpUsobit zranéni osob nebo Skodu na majetku.

POZNAMKA
Praktické rady, doporuceni a informace, které pomahaji uzivatelim pfi zachazeni s vyrobkem.

Instalaci této trouby muze provadét pouze opravnény elektrikar. Pracovnik provadéjici instalaci
je zodpovedny za pripojeni spotrebice ke zdroji napajeni v souladu s prislusnymi bezpecnostnimi
predpisy.

Dulezita bezpeénostni opatfeni

A\ VAROVANI

Tento spotrebiC neni urcen pro pouziti osobami (vcetné malych deéti),
které maji snizené fyzicke, smyslove nebo mentalni schopnosti
nebo nemaji dostatecné zkusenosti a znalosti. Viyjimkou mohou byt
pripady, kdy jejich bezpecnost zajisti odpovedna osoba, ktera bude
na pouzivani spotrebice dohlizet a poskytne témto osobam pokyny
k jeho pouzivani.

Dohlizejte na malé déti a zajistéte, aby si se spotrebicem nehraly.
\ souladu s pravidly pro elektroinstalaci musi byt mozné kdykoli
bezpecné odpojit privod elektrické energie.

Tento spotrebic by po instalaci mél jit odpojit od napajeni. Toho

|ze dosahnout zajisténim pristupnosti zastrcky nebo zaclenénim
vypinace na kabelu v souladu s pravidly pro kabelaz.

Vzhledem k bezpecnostnimu riziku smi poskozeny napajeci kabel
vymenit pouze vyrobce Ci servisni pracovnik vyrobce, pripadné
0s0ba s podobnou kvalifikaci.
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Bezpecnostni pokyny

K uvedené metode upevneni se nesmi pouzivat lepidlo, protoze to
neni spolehlivy zpUsob upevnén.

Déti od 8 let a starsi a osoby se shizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti

a znalosti mohou pouzivat tento spotrebi¢ pouze tehdy, jsou-li pod
dohledem nebo jsou-li pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice
a rozumi moznym rizikom. Déti si se spotrebicem nesméji hrat. Déti
bez dozoru nesmeji provadet Cisteni a udrzbu spotrebice. Spotrebic
a jeho napajeci kabel musi byt mimo dosah déti do 8 let.

SpotrebiC se pri pouzivani zahfiva. Budte opatrni a nedotykejte se
topnych ¢lanku uvnitf trouby.

VAROVANI: Béhem pouzivani trouby se mohou zahfat i dostupné
soucasti trouby. Zabrante malym detem priblizovat se.
Nepouzivejte agresivni brusne Cistici prostredky ani ostre kovove
Skrabky pro cisteni dvirek nebo skla trouby. Mohly by povrch
poskrabat a zpusobit popraskani skla.

Pokud ma tento spotrebic funkci Cisténi, je nutné pred Cisténim
odstranit veskeré rozlité tekutiny a v troubé nesmi zUstat zadné
nadobi. Dostupnost funkce Cisténi zavisi na provedeni modelu.

4 Cestina

Pokud je tento spotrebic vybaven funkci Cisténi, moze se béhem
Cisténi povrch spotrebice zahrat na vyssi nez obvyklou teplotu,
proto udrzujte déti v bezpecné vzdalenosti. V pfipadé spotiebicu

s procesem pyrolytického Cisteni mohou byt néktera zvirata,
zejmena ptaci, behem procesu pyrolytického Cisténi citliva na
vypary a mistni vykyvy teploty a mela by byt béhem tohoto
procesu premisténa do vhodnych dobre vetranych prostor.

Behem procesu pyrolytickeho Cisténi a po ném mistnost vyvetrejte.
Dostupnost funkce Cisteni zavisi na provedeni modelu.

Pouzivejte pouze teplotni sondu doporucenou pro tuto troubu.
(Pouze modely s teplotni sondou na maso)

Nepouzivejte parni Cistic.

VAROVANI: Pied vyménou lampy je tfeba spotiebi¢ vypnout, aby
nedoslo k Urazu elektrickym proudem.

SpotrebiC neinstalujte za okrasna dvirka, aby nedochazelo

k prehrivani.

VAROVANI: Béhem pouzivani se spotfebic a jeho pristupné soucasti
zahfivaji. Budte opatrni a nedotykejte se topnych ¢lanku. Déti
mladsi 8 let udrzujte mimo dosah trouby, pripadné na né dohlizejte.
UPOZORNENI: P¥i pfipravé pokrmi nenechavejte spotiebi¢ bez
dozoru. Kratké vareni je tfeba neustale hlidat.




Pokud je spotrebic v provozu, mohou byt dvirka nebo vnéjsi
povrchy horke.

Pokud je spotfebic v provozu, mohou mit pristupné povrchy
vysokou teplotu. Povrchy se béhem pouziti ¢asto zahfivaji.

Velky rost vkladejte vystupky
(zarazky na obou stranach) smerem
dopredu, aby byla zajisténa jeho
nosnost pri vetsim zatizeni.

/\ UPOZORNENi

Pokud byla trouba pfi prepravé poskozena, nepripojujte ji.

Spotrebi¢ mUZe ke zdroji napajeni pripojit pouze elektrikar se zvIastnim opravnénim.

\/ pripadé poruchy nebo poskozeni nezkousejte spotrebi¢ pouzivat.

Opravy smi provadét pouze kvalifikovany technik. Neodborna oprava mize vazné ohrozit

vas | dalsi osoby. Jestlize je nutné troubu opravit, obratte se na servisni stfedisko spolecnosti
SAMSUNG nebo na sveho prodejce.

Elektrické vedeni a kabely se nesmi dotykat trouby.

Trouba musi byt ke zdroji napajeni pripojena pomoci schvaleného elektrického jistice nebo
pojistky. Nikdy nepouzivejte pfipojky s vice zasuvkami nebo prodluzovaci kabely.

Behem opravy nebo Cisténi je tfeba vypnout napajeni spotrebice.

PFi pripojovani elektrickych zafizeni do zasuvek v blizkosti trouby postupujte opatrné.

Jestlize je tento spotrfebi¢ vybaven funkci pro vafeni v pare nebo parni vareni, nepouzivejte jej,
pokud je nadrzka na vodu poskozena. (Pouze model s funkci pro vareni v pare nebo parni vareni)
Jestlize je nadrzka na vodu praskla nebo poskozena, spotfebi¢ nepouzivejte a kontaktujte mistni
servisni stredisko. (Pouze model s funkci pro vareni v pare nebo parni varen)

Tato trouba je urcena pouze k domaci pripravé pokrmu.

Béhem provozu jsou vnitfni povrchy velmi horké a mohou zpUsobit popaleniny. Nedotykejte se
topnych ¢lanku ani vnitfnich povrcho trouby, dokud dostatecné nevychladnou.

Do trouby nikdy nevkladejte hoflavé materialy.

Povrchy trouby se zahfivaji, pokud je spotfebi¢ pouzivan pfi vysokych teplotach nebo delsi dobu.
PFi vafeni zachovavejte opatrnost pfi otevirani dvifek trouby, nebot horky vzduch a para mohou
rychle uniknout ven.

PFi pfipravé pokrmuU obsahujicich alkohol se alkohol muze v dusledku vysokych teplot vypafit a
pary mohou vzplanout, pokud se dostanou do kontaktu s horkou soucasti trouby.

Z bezpecnostnich dovodU nepouZivejte tlakove Cistici pristroje na vodu nebo paru.

Béhem provozu trouby by se déti nemély dostat do jeji blizkosti.

Zmrazené potraviny, napriklad pizzu, je nutné pripravovat na velkém rostu. Pri pouziti plechu
muzZe dojit k jeho deformaci v dusledku velkého rozdilu teplot.

Na dno trouby nelijte vodu, dokud je horké. Mohlo by dojit k poskozeni smaltovaného povrchu.
Béhem vareni musi byt dvifka trouby zaviena.

Nepokryvejte dno trouby alobalem a nepokladejte na né zadné plechy ani nadoby. Alobal izoluje
teplo, coz mUze vést k poskozeni smaltovanych povrchU a k neuspokojivym vysledkim pri vareni.
Ovocna Stava zanechava skvrny, které pak nemusi jit ze smaltovanych povrchU trouby odstranit.
PFi priprave vihkych kolacu pouzivejte hluboky plech.

Nepokladejte pecici nadoby na oteviena dvirka trouby.

Déti se nesmi pohybovat v blizkosti dvifek, pokud je otevirate nebo zavirate; mohly by do nich
narazit nebo si do nich privfit prsty.

Na dvifka nestoupejte, neopirejte se 0 né, nesedejte na né ani na né nepokladejte tézké predmety.
Neotevirejte dvirka zbytecné velkou silou.

VAROVANI: Neodpojujte spotfebi¢ od zdroje napajeni, ani pokud je jiz proces vareni ukoncen.
VAROVANI: Pi vareni nenechavejte dvifka trouby oteviena.
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Bezpecnostni pokyny

Umisténi a zapojeni

Spravna likvidace vyrobku (Elektricky a elektronicky odpad)

(Plati pro zemé s oddélenym systémem sbéru)

Toto oznaceni na vyrobku, jeho prislusenstvi nebo dokumentaci znamena,

Zze vyrobek a jeho elektronickeé prislusenstvi (napriklad nabijecku, nahlavni
sadu, USB kabel) je po skonceni zivotnosti zakazano likvidovat jako bézny
komunalni odpad. MoZnym negativnim dopaddm na Zivotni prostfedi nebo
lidské zdravi zpUsobenym nekontrolovanou likvidaci zabranite oddélenim
zminénych produktt od ostatnich typU odpadu a jejich zodpovédnou recyklaci
za UCelem udrzitelného vyuzivani druhotnych surovin.

UZivatelé z fad domacnosti by si méli od prodejce, u néhoz produkt zakoupili,
nebo u prislusného mestského Uradu vyzadat informace, kde a jak mohou tyto
vyrobky odevzdat k bezpetné ekologicke recyklaci.

Podnikovi uzivatelé by méli kontaktovat dodavatele a zkontrolovat vsechny
podminky kupni smlouvy. Tento vyrobek a jeho elektronické prislusenstvi
nesmi byt likvidovan spolu s ostatnim promyslovym odpadem.

Vice informaci 0 ochrané Zivotniho prostfedi a regulacni povinnosti tykajici se konkrétnich
vyrobku spolecnosti Samsung, napf. REACH, WEEE a bateriich naleznete na weboveé strance :
WWwWw.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Funkce automatické Uspory energie

« Svetlo : PFi vareni mUzete rozsvitit nebo zhasnout svétlo stisknutim tlacitka Svétlo. Z ddvodu
Uspory energie se svetlo v troubé par minut po spusténi programu vareni samo vypne.

A\ VAROVANI

Tento spotrebic je vyhrazen pro vestavéné spotiebice.
Tento spotrebi¢ musi zapojovat pouze kvalifikovany technik. Instalujici pracovnik je zodpovédny
za pripojeni trouby ke zdroji napajeni v souladu s prislusnymi mistnimi bezpecnostnimi predpisy.

Co je soucasti baleni vyrobku

Ujistéte se, Ze jsou v baleni vyrobku vSechny sou¢asti a pfislusenstvi. Pokud mate s troubou ¢i
prislusenstvim problém, obratte se na mistni zakaznické stfedisko spolecnosti Samsung nebo
prislusného prodejce.

Trouba prehledné

03 o

01 Ovladaci panel 02 Rukojet dvirek 03 Dvirka
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POZNAMKA

Tato trouba je dodavana ve dvou typech v zavislosti na modelu: jedny dvifka a dvojita dvirka.

Prislusenstvi

Trouba se dodava s roznymi typy prislusenstvi, které slouzi k pripravé roznych typu jidel.

Pfipojeni k napajeni

\ \ )
\\ RN ey
Velky rost Maly rost * Pecici plech *
Q
Univerzalni plech * Hluboky plech * Deélici prvek
—— D @ T
o s
Teplotni sonda * 2 Srouby (M4 L25) Parni plech *

POZNAMKA

Dostupnost prislusenstvi oznaceného hvézdickou () zavisi na modelu trouby.

Pripojte troubu k elektrické zasuvce. Pokud
spotrebic neni pripojen do sité pomoci zastrcky,
musi byt dodan vicepolovy odpojovac (s minimalné
3 mm prostoru mezi kontakty), aby byly spinény
bezpecnostni predpisy. Napajeci kabel musi byt
dostatecné dlouhy a musf spinovat specifikaci

01 02 03 HO5 RR-F nebo HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm’.

01 CERNY nebo HNEDY
02 MODRY nebo BILY
03 ZLUTOZELENY

Jmenovity proud (A) Minimalni prorez
10<A< 16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

Na Stitku umisténém na troubé zkontrolujte vystupni specifikace.

Pomoci Sroubovaku oteviete zadni kryt trouby a uvolnéte Srouby na kabelové svorce. Nasledné
pripojte napajeci kabely k pfislusnym pripojovacim svorkam.

Trouba je uzemnéna pres svorku (). Jako prvni musi byt pfipojen zelenozluty kabel (uzemnéni),
ktery musi byt delsi nez ostatni kabely. Je-li trouba pfipojena k siti pomoci zastrcky, musi

tato zastrcka zUstat pristupna i po instalaci trouby. Spole¢nost Samsung nepfebira zadnou
odpovédnost za nehody zpUsobené chybgjicim nebo vadnym uzemnénim.

A\ VAROVANi

Dbejte na to, aby nedoslo béhem instalace ke skiipnuti nebo zkrouceni pripojovacich kabel
a aby se nedostaly do kontaktu s horkymi ¢astmi trouby.
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Umisténi a zapojeni

Instalace do skfinky

Vestavna skrinka (mm)

PFi instalaci trouby do vestavné skiifiky musi plastové a lepené pavrchy odolavat teplotam az A Min. 550
90 °C. Spolecnost Samsung neprebira Zadnou odpovédnost za poskozeni nabytku viivem tepla. B Min. 560
Je nutné zajistit dostatecnou ventilaci trouby. Pro Ucely ventilace je mezi spodni polici skfinky a C Min. 50
nosnou sténou nutné ponechat mezeru pfiblizné 50 mm. Pokud je trouba instalovana pod varnou _ g
desku, je nutné dodr7et instalacni pokyny varné desky. D Min. 590 - Max. 600
= E Min. 460 x Min. 50
3 PoZadované rozmeéry pro instalaci
wv
- [E) POZNAMKA
2, Trouba (mm) . s S . o
o Vestavna skfinka musi byt opatfena vétracimi
§ A 560 G 503 otvory (E) pro odvod tepla a zajisténi cirkulace
s B 166 H 481 vzduchu.
C 383 1 21
g i J 249 Skifika pod dfezem (mm)
E 596 K 579 )
A Min. 550
F 595 L 559 B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

POZNAMKA

Vestavna skfinka musi byt opatfena vétracimi
otvory (D) pro odvod tepla a zajisténi cirkulace
vzduchu.

8 (edtina
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Instalace trouby

Instalace pod varnou desku

Pfi instalaci trouby pod varnou desku najdete
pozadavky ohledné rozméry pro instalaci

v instalacni pfirucce varné desky ().

Mezi troubou a jednotlivymi sténami skiinky musi
byt ponechana mezera (A) minimalné 5 mm.

Zajistéte nejméné 3 mm mezeru (B), aby se dvirka
hladce otvirala a zavirala.

Troubu zasunte do skiinky a pevné ji na obou
stranach pripevnéte 2 Srouby.

Po dokonceni instalace odstrante ochrannou folii, pasku a jiny obalovy material a vyjméte
prislusenstvi z vnitrni ¢asti trouby. Pred vyjmutim trouby ze skfinky nejprve odpojte napajeni
a potom uvolnéte 2 Srouby po stranach trouby.

A\ VAROVANI
Pro béZny provoz je nutné zajistit ventilaci trouby. Vétraci otvory nikdy nezakryvejte.

POZNAMKA
Vzhled trouby se mUZe u jednotlivych modelu lisit.
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Nez zatnete

Pocatecni nastaveni

Zapach nové trouby

Kdyz troubu poprveé zapnete, objevi se na displeji vychozi ¢as ,12:00" a ¢islo oznacujici hodiny
(,12") bude blikat. Pro nastaveni aktualniho ¢asu postupujte podle nize uvedenych kroku.

s 1. Ve chvili, kdy blika ¢islo oznacujici ¢as v

o hodinach, otocte ovladacim koleckem (pravym),
abyste nastavili spravnou hodinu, a poté
stisknéte OK, abyste se presunuli k nastaveni

N minut.

2. Ve chvili, kdy blika Cislo oznacujici ¢as v
minutach, otocte ovladacem, abyste nastavili
minuty, a poté stisknéte OK.

OK

e Pokud budete chtit aktualni ¢as upravit po tomto
pocatecnim nastaveni, stisknéte tlacitko (®,
podrZte ho na 3 sekundy a postupujte podle kroku
uvedenych vyse.

Pred prvnim pouzitim trouby je potieba vycistit jeji vnitfek, aby se odstranil zapach nové trouby.

1. Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi.

2. Spustte troubu na jednu hodinu na 200 °C v horkovzdusném nebo na 200 °C v bézném rezimu.
Tim se uvnitf trouby spali vesSkera rezidua latek z vyroby.

3. Po dokonceni troubu vypnéte.

POZNAMKA

« PFiprvnim pouZiti se mize stat, Ze si v troubé vSimnete béhem provozu trochu koufe. Nejedna
se vsak o poruchu spotrebice.

« S tim, jak se béhem pocatecniho obdobi zvysuje teplota varného prostoru, mizete na vnitfnim
skle dvifek zaznamenat nékolik skvrn. Pokud k tomu dojde, vypnéte troubu a pockejte, az
vychladne. Pak pouZijte kuchynsky papir nebo neutralnf saponat s cistym hadrikem k otfent
vnitrniho skla.

« Je rovnéz dulezité dbat na to, abyste troubu provozovali v dobfe vétrané kuchyni.

Chytry bezpecnostni mechanismus

Pokud otevrete dvirka béhem provozu trouby, rozsviti se svétlo trouby a zastavi se jak ventilator,
tak topné ¢lanky. Ucelem je zabranit fyzickym zranénim, jako jsou popéleniny, a také zabranit
zbytecnym ztratam energie. Pokud k tomu dojde, jednoduse zavrete dvirka a trouba bude dale
normalné fungovat, protoZe nejde o poruchu systému.
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Mékké zavieni dvifek (pouze pfislusné modely) Zakladni pouzivani
Pro dosazeni lepsich vysledkd pri pfipravé pokrmU se seznamte s funkcemi jednotlivého
prislusenstvi.

Vestavna trouba Samsung je vybavena dvirky s mékkym zaviranim, které se jemné, bezpecné a
tiSe zaviou.

PFi zavirani dvifek specialné konstruované zavésy zachyti dvifka nékolik centimetry pred
koncovou polohou. Je to dokonalé feseni pro zvysené pohodli, které umoznuje, aby se dvirka
zavirala tise a jemné.

(Dostupnost této funkce zavisi na modelu trouby.)

Velky rost Velky rost slouzi ke grilovani a opékani pokrmU. Rost vkladejte vystupky
(zarazky na obou stranach) smérem dopredu.

Maly rost * PouzZiva se v kombinaci s nadobou na odkapavani, ktera zabranuje
odkapavani tekutin na dno trouby.

‘ Dvirka se zacnou jemné zavirat asi v Uhlu 15 stupAu
a uzavrou se zcela béhem priblizné 5 sekund.

=

Pecici plech * Pecici plech (hloubka: 20 mm) slouzi k pripravé kolacu, susenek a dalsiho
peciva. Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu.

Univerzalni plech * | Univerzalni plech (hloubka: 30 mm) slouzi k vafeni a peCeni. Pouzivejte jej
v kombinaci s rostovou vlozkou, abyste zabranili odkapavani tekutin na
dno trouby.

Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu.
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Pfisluéenstvi Hluboky plech * Hluboky plech (hloubka: 50 mm) slouzi k peceni s nadobou na odkapavani
nebo bez ni. Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu.

Pred prvnim pouzitim dUkladné ocistéte prislusenstvi horkou vodou, saponatem a ¢istym
mekkym hadfikem.

*

Teplotni sonda Teplotni sonda na maso méfi vnitfni teplotu masa pfi vafeni. PouzZivejte

pouze teplotni sondu na maso dodavanou s troubou.

« Vlozte prislusenstvi ve spravné poloze do trouby.

~— S ] L Teleskopické Plech vlozite na teleskopické vysuvy nasledujicim zpdsobem:
05 E— « Mezi prislusenstvim a dnem trouby (stejné jako i . L S
po= o L ; S VYSUVy 1. Vytahnéte teleskopické vysuvy ven z trouby.
04 —1y jakymkoli dalsim prislusenstvim) musi byt mezera sy . e
I , 2. Umistéte plech na vysuvy a zasunte je do trouby.
03 —I- : alespon 1 cm. B} .
v - ) 3. Zavrete dvirka trouby.
< | « Pri vyjimani nadobi nebo prislusenstvi z trouby
gi A N budte velmi opatrni. Horké pokrmy nebo Délici prvek Délici pricka slouzi k rozdéleni trouby do dvou oddilu. V rezimu dvojité
4 prislusenstvi mohou zpUsobit popaleni. teploty pouzijte delici pricku.
= « PFi ohtivani muze dochazet k deformaci Délici pricku nepouzivejte k jinému Ucelu nez k rozdéleni vnitrniho
01 Urover 1 02 Urover 2 prislusenstvi. Po vychladnuti bude obnoven jeho prostoru na dva varné oddily.
roven roven pUvodni vzhled a viastnosti. Nepouzivejte délici pricku jako odkladaci prostor.
03 Uroven 3 04 Uroven 4 Parni plech * Parni plech pouzivejte pouze v rezimu pfirodni para. Vlozte plech na
05 Uroven 5 spodek do stfedu prostoru a naplite jej ¢istou vodou. Cheete-li plech

odstranit, kdyz se plech ohfeje béhem vareni nebo bezprostfedné po ném,
musite pouzivat ochranné rukavice nebo pockat, az trouba vychladne.

POZNAMKA
Dostupnost prislusenstvi oznateného hvézdickou (%) zavisi na modelu trouby.
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Nez zatnete

Ohebna dviika (pouze prislusné modely)

Tato trouba ma jedine¢na ohebna dvirka, ktera jsou zavésena uprostied, takze pro pristup do
horni zony staci otevrit horni polovinu. Kdyz pouzivate funkci dvojiho vareni, ziskate pristup k
hornimu prostoru trouby mnohem snadnéji a s vyssi energetickou U¢innosti.

Jak pouzivat horni dvirka

1. PIné stlacte paku rukojeti.

2. Vytahnéte rukojet.

3. Tim se otevfou pouze horni dvifka podle
vyobrazeni.

Jak pouzivat cela dvirka

s

-

POZNAMKA

1. Uchopte oblast rukojeti bez packy a poté
zatahnéte.

2. Tim se otevrou cela dvifka podle vyobrazeni.

/\ UPOZORNENI

Pri otevirani celych dvifek dbejte na to, abyste
uchopili rukojet za Cast bez packy.

Pokud packu stisknete do poloviny otevfeni dvifek,
horni dvitka se mohou oteviit a zpUsobit zranéni.

« Na horni dvifka nepokladejte tézké pfedméty ani na né nevyvijejte nadmérnou slu.
« Nenechavejte déti hrat si s hornimi dvirky nebo na nich.
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Mechanicky zamek (pouze pfislusné modely) ReZim dvojiho vafeni

K vareni dvou ruznych receptt muzete pouzit horni i spodni pfihradku, nebo si jednoduse vybrat
Umisténi a zapojeni jednu prihradku, se kterou budete vafit.

Vlozte prepazku do Urovné 3, abyste rozdélili varny
prostor na dvé prihradky. Trouba detekuje délici
prvek a standardné aktivuje horni pfihradku.

POZNAMKA

Dostupnost rezimu dvojiho vareni zavisi na receptu.
Dalsi informace najdete v ¢asti Chytré vareni v
tomto navodu.

1. Vlozte tenkou C¢ast (A) mechanického zamku
do odpovidajici drazky rukojeti zamku, jak je
ZNazornéno na obrazku.

2. Utahnéte Sroubek na rukojeti zamku.
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Demontaz

« Povolte a vyjméte Sroubek z rukojeti zamku.

« Cheete-li dvifka otevfit, lehce nadzvednéte packu
zamku, ¢imz je odemknete. Poté otevrete dvirka.

« Cheete-li dvirka zamknout, jednoduse je zavrete.
Mechanicky zamek dvirka automaticky zamkne.
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Ovladaci panel

Predni panel se dodava v celé fadé materialu a barev. V zajmu zlepSovani kvality podléha
aktualni podoba trouby zménam bez predchoziho upozornéni.

0305 09 11 13
| | [ ] |
Ll L -
rj\\///ﬁ B o g 28 © N
Glg &
| [
0102 04 06 07 08 10 12 14 15
01 Napgjeni Otocenim doleva/doprava troubu zapnete/vypnete.
02 Ovladac pro vybér | Otocenim doleva/doprava vyberte rezim vareni nebo funkci.
rezimu
03 Prirodni para Pouzijte k pridani pary do aktudlniho rezimu vareni.
04 Rychlé predehrati | Rychlé predehrati troubu rychle ohfeje na zadanou teplotu.
« Dotykem zapnéte ¢i vypnéte volbu rychlého predehrati.
« K dispozici pouze se samostatnym rezimem.
(Horkovzdusny rezim, Bézny rezim, Ohfev shora + Horkovzdusny
rezim, Ohfev zdola + Horkovzdusny rezim)
« Deaktivovano pro teploty nastavené na méné nez 100 °C.
05 Teplota PouZzijte k nastaveni teploty.
06 Casovy spinat Pouzijte pro nastaveni doby pripravy.
pripravy
07 Horni/spodni Kdyz je vlozen délici prvek, pecici komora je rozdélena na dvé
prihradka prihradky: horni a spodni prihradku. A zapne si prislusny indikator.
Pokud deélici prvek odstranite, varna komora bude pracovat v
samostatném rezimu.
08 Displej Zobrazuje nezbytné informace ke zvolenému rezimu nebo aktualnim

nastavenim.

14 Cestina

09 Svétlo Stisknutim zapnete nebo vypnete vnitfni osvétleni trouby. Osvétleni
trouby se zapne automaticky, kdyz se dvifka oteviou nebo pfi
zahadjeni provozu. Po urcité dobé neaktivity se automaticky vypne v
zajmu Uspory energie.

10 Casovat Pomaha Vam hlidat ¢as nebo dobu vareni.

11 Chytré ovladani Stisknéte na dobu 3 sekund, abyste aktivovali/deaktivovali funkci

chytrého ovladani.

12 Détska pojistka Détska pojistka deaktivuje vSechny ovladaci prvky, aby bylo mozné
zabranit nehodam. Aktivujte détskou pojistku pfidrzenim tlacitka
na ovladacim panelu po dobu 3 sekund, deaktivujte ji opétovnym
stisknutim také po dobu 3 sekund.

13 0K Stisknutim potvrdite nastaveni.

14 Zpét Rusi aktualni nastaveni a vraci se do vychoziho nastaveni.

15 Ovladac hodnot Ovladac hodnot mUzete pouZit pro:

« Nastaveni doby pripravy nebo teploty.

« Volbu polozek pod nabidkami hlavni Urovné: Cisténi,
Automatické vareni, Specialni funkce nebo Gril.

« Volba velikosti porce u Programy automatického vareni.

POZNAMKA

Displej nemusi spravne reagovat na dotek, pokud mate nasazené plastové nebo kuchynske
rukavice.




Casta nastaveni

Nastaveni vychozi teploty a/nebo doby pfipravy je spolecné pro vsechny rezimy vareni. Pro

zmeénu teploty a/nebo doby pripravy pro vybrany rezim postupujte podle nize uvedenych kroko.

Teplota
9 °
o (&
a3
p
0K
(® POZNAMKA

1. Otocte ovladacem vybéru rezimu pro vybér

rezimu nebo funkce. Pro kazdou volbu se
zobrazi vychozi teplota.

2. Otocte ovladac hodnot pro nastaveni

pozadované teploty.

3. Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmén.

« Pokud béhem nékolik sekund neprovedete dalsi zmény, zacne trouba automaticky vafit s

vychozim nastavenim.

« Teplotu zménite tak, ze stisknete tlacitko & a postupujete podle vyse uvedenych kroku.
« Presnou teplotu uvnitr trouby Ize méfit certifikovanym teplomérem a zpUsobem stanovenym

autorizovanou instituci.

PFi pouzivani jinych teplomérd mUze dochazet k chybam mérent.

Doba pfipravy

OK

POZNAMKA

. Otocte ovladacem vybéru rezimu pro vybér

rezimu nebo funkce.

. Stisknéte tlacitko (O a otocte ovladac hodnot

pro nastaveni pozadované doby pfipravy az na
23 hodin, 59 minut.

. Volitelné muzZete zpozdit dobu ukonceni vareni

do pozadovaného momentu. Stisknéte tlacitko
( a ototte ovladatem hodnot pro nastaveni
okamziku ukonceni. DalSi informace najdete v
Casti Odlozeny konec.

. Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmeén.

« Pokud chcete, mUzZete vafit, aniZ byste nastavovali dobu pfipravy. V takovém pfipadé zacne
trouba varit pfi nastavené teploté bez nastaveni ¢asu a budete ji muset vypnout rucné, az bude

jidlo pfipravené.

« Dobu pfipravy zménite tak, Ze stisknete tlacitko (© a postupujete poadle vye uvedenych kroku.
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Doba ukonceni

4 g ° 1. Otocte ovladacem vybéru rezimu pro vyber
| & rezimu nebo funkce.
L B
2. Stisknéte dvakrat tlacitko (©® a otocte
ovladacem hodnot pro nastaveni poZadované
® doby ukonceni.
-
3. Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmén.
0K
-
POZNAMKA

« Pokud chcete, mUzZete vafit, aniz byste nastavovali dobu pripravy. V takovém pripadé zacne

trouba varit pfi nastavené teploté bez nastaveni ¢asu a budete ji muset vypnout rucné, az bude

jidlo pripravené.

« Dobu ukonceni zménite tak, Ze stisknete tlacitko (O a postupujete podle vyse uvedenych kroku.

OdloZeny konec
Odlozeny konec je urCen ke zvyseni pohodli pfi vareni.

1. pfipad

Predpokladejme, Ze vyberte jednohodinovy recept ve 14:00 a chcete, aby trouba skon€ila s
vareni v 18:00. Chcete-li nastavit dobu ukonceni, zménte ¢as Hotovo na 18:00. Trouba zacne
vafit v 17:00 a skonci v 18:00, jak jste nastavili.

Aktudini ¢as: Nastavena doba pripravy: Nastavena doba odlozeného
14:00 1 hodina konce: 18:00

Trouba zacne automaticky varit v 17:00 a automaticky skonci v 18:00.

| | | —

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

2. pfipad
Aktualni cas: Nastavena doba pfipravy: Nastavena doba odlozeného
14:00 2 hodiny konce: 17:00

Trouba zacne automaticky varit v 15:00 a automaticky skonci v 17:00.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/\ UPOZORNENi

« Odlozeny konec neni k dispozici v rezimu dvojiho vareni.
« Nenechavejte pripravené jidlo v troubé prilis dlouho. Jidlo se mizZe zkazit.
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Vymazani doby pfipravy

Nastavenou dobu pripravy muzete vymazat. To se hodi, pokud chcete kdykoli béhem pripravy

rucné vypnout troubu.

O

oK

1. Béhem pripravy pokrmu stisknéte tlacitko (O,

abyste zobrazili vychozi dobu pripravy.

2. Otocte ovladac¢em hodnot a nastavte dobu
pripravy na ,0:00" Alternativné jednoduse
stisknéte .

3. Stisknéte tlacitko OK.

POZNAMKA

V rezimu dvojiho vareni musite nejprve vybrat
horni nebo dolni prihradku, pro ktery chcete
vymazat dobu pfipravy.

Vymazani doby ukonceni

Dobu ukonceni muzete vymazat. To se hodi, pokud chcete kdykoli béhem pripravy ruéné vypnout

troubu.

8

OK

1. Béhem pripravy pokrmu stisknéte dvakrat
tlacitko (D), abyste zobrazili nastavenou dobu
ukonceni.

2. Otocte ovladacem hodnot a nastavte dobu
ukonceni na aktualni ¢as. Alternativné jednoduse
stisknéte .

3. Stisknéte tlacitko OK.

POZNAMKA

V rezimu dvojiho vareni musite nejprve vybrat
horni nebo dolni pfihradku, pro ktery chcete
vymazat dobu pfipravy.
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Rezimy vareni (kromé funkce Gril)
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1. Otocte ovladacem vybéru rezimu pro vybér
rezimu vareni.

2. V pripadé potreby nastavte dobu pripravy
nebo teplotu. Podrobnosti najdete v ¢asti Casta
nastaveni.

3. Troubu mUZete v pfipadé potieby rychle
predehrat. Cheete-li to provest, stisknéte tlacitko
[ a nastavte cilovou teplotu.

Na displeji se objevi [ prislusného indikatoru.

Trouba se zacne predehfivat a zobrazi se symbol
[, dokud vnitni teplota nedosahne nastavené
teploty.

Jakmile bude predehrivani dokonceno, indikator s
pipnutim zmizi.

U vsech rezimu pfipravy doporucujeme pouzivat
predehrivani, pokud neni v Chytré vareni uvedeno
jinak.

POZNAMKA

Dobu pfipravy a/nebo teplotu Ize béhem vareni
zménit.

Rezim dvojiho vafeni

K oddéleni varné komory v horni a dolni ¢asti moZete pouzit dodany délici prvek. To umoznuje
uZivatelOm povolit dva rozné rezimy pripravy soucasné nebo si jednoduse vybrat jednu
prihradku pro vareni.
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OK

1. Vlozte délici prvek do Urovné 3, abyste rozdélili

varny prostor na dva oddily.

. Otocte ovladacem vybéru rezimu pro vyber

rezimu vafeni.

MUzZete vybrat reZim gril, horkovzdusny ohrev
a ohrev shora + horkovzdusny ohrev v horni
prihradce a rezim horkovzdusny ohfev, ohfev
zdola + horkovzdusny ohfev a ohrev zdola ve
spodni prihradce.

. Stisknutim [=] vyberte horni prihradku nebo

stisknéte [=a] pro vybér dolni prihradky.
Na vybrané piihradce se objevi ikona p.

.V pfipadé potreby nastavte dobu pripravy

nebo teplotu. Podrobnosti najdete v ¢asti Casta
nastaveni.

. Kdyz to provedete, stisknéte tlacitko OK.
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Trouba se zacne predehfivat a zobrazi se symbol
14 dokud vnitrni teplota nedosahne nastavené
teploty.

U véech rezimu pfipravy doporucujeme pouzivat
predehfivani, pokud neni v Chytré vareni uvedeno

POZNAMKA

jinak.

Dostupnost rezimu dvojiho vareni zavisi na rezimu pripravy. Dalsi informace najdete v casti
Chytré vareni v tomto navodu.

ReZimy vareni (kromé funkce Gril)

Rezimy vareni s hvézdickou (%) jsou dostupné pro rychlé predehfivani a jsou deaktivovany pro
teploty nastavené na méné nez 100 °C.

Rozsah teplot (°C)
Rezim DVoii Doporucena
Samostatny - ] - - teplota (°C)
Horni Dolni Dvoji
*40-250 40-250 - 200

Ohrev zdola +

Dolni topny c¢lanek vytvari teplo, které se rovnomeérné Sifi uvnitf

Horkovzdusny ¢ o = oonE
— resim trouby pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim muzete
pouzivat pro pizzu, chléb nebo kolace.
10023 | - | 4020 | - | 150
IZI Ohiev zdola | TePl0 je vytvareno spodnim topnym clankem. Tento rezim
pouzivejte na konci peceni nebo vareni pro dopeceni spodni ¢asti
kolace nebo pizzy.
050 | - | - | - | 160
V rezimu horkovzdusného ohfevu Eco je vyuzivan optimalizovany
systém vyhfivani pro Usporu energie pfi pfipravé pokrmuU. Doba
.. | pripravy se mirné prodluzuje, ale vysledky pfipravy pokrmu
| & | HorkovzduSny | 7ustavaji stejné. Mé&jte na paméti, e tento rezim nevyzaduje pouziti
ECO ohrev Eco

predehrivani.
POZNAMKA

Pfi pouziti rezimu horkovzdusného ohfevu ECO dosahuje spotrebic
tridy energetické Ucinnosti dle normy EN60350-1.

Rozsah teplot (°C)
Rezim Dvoil Doporucena
Samostatny ) teplota (‘C)
Horni Dolni Dvoji
*30-250 40-250 40-250 - 160
HOFkOVZdUﬁW Zadni topny ¢lanek vytvari teplo, které se rovnomérné &iff pomoci
rezim horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro peceni v
ruznych Urovnich soucasné.
‘30250 | - | - | 1m0
EI Bézny reZim | Teplo je vyzarovano hornim a dolnim topnym ¢lankem. Tento rezim

je urcen pro standardni peceni a opékani vétsiny typU pokrmu.

Ohrev shora +

Horkovzdusny

rezim

*40-250 | 40250 | - | 10

trouby pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzivejte
pro peceni pokrm0, u kterych je Zadouci vytvoreni kiupavé kirky
na horni strané (napfiklad maso nebo lasagne).

Air Sous Vide

so9s | - | - | - | e

Rezim Air Sous Vide pouziva horky vzduch o nizké teploté k realizaci
rezimu Sous Vide bez pary nebo nadrze na vodu. V tomto rezimu
udrzuje trouba konstantni nizké teploty uvnitf varné komory.
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Rezimy vareni (Gril)

K
O
\@ OK
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1. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na [7].

2. Pouzijte ovladac hodnot pro vybér Velkého
grilu (G 1) nebo Usporného grilu (G 2) nebo
Ventilatorového grilu (G 3) a poté stisknéte
tlacitko OK.

3. Pomoci ovladace hodnot nastavte teplotu a poté
stisknéte tlacitko OK.

Rezim dvojiho vafeni

Grilovani v rezimu dvojiho vareni je uzitecna pro malé velikosti porci, abyste usetfili za energii.
Ve vychozim nastaveni je k dispozici pouze moznost Velky gril v horni pfihradce, protoze trouba

pouziva pouze horni topné téleso.

1. Vlozenim déliciho prvku do Urovné 3 aktivujte
rezim dvojiho vareni.

2. Ovlada¢ pro vybér rezimu nastavte na [7].
Ve vychozim nastaveni je automaticky vybran
pouze Velky gril (G 1).

3. Pomoci ovladace hodnot nastavte teplotu a poté
stisknéte tlacitko OK.




Rezimy vareni (Gril)

Rezim

Rozsah teplot (°C)

Doporucena

Dvoji teplota (°C)

Samostatny - - -
Horni Dolni Dvoji

G1

Velky gril

100-270 40-250 - - 220

Teplo je vyzarovano na plose velkého grilu. Tento rezim pouzivejte
pro zapékani pokrmu (jako napfiklad maso, lasagne nebo francouzské
brambory).

G2

Usporny gril

00270 | - | - ] [ 220

Teplo je vyzafovano na malé plose grilu. Tento rezim pouzivejte pro
jidlo, které vyzaduje meéné tepla, napriklad ryby a pinéné bagety.

G3

Ventilatorovy
gril

100250 | 180

Dva horni topné clanky vytvari teplo, které se rovnomeérné Siff pomoci

ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro grilovani masa nebo ryb.

Vareni s teplotni sondou na maso (pouze pFislusné modely)
Teplotni sonda méri vnitini teplotu masa béhem vareni. Jakmile teplota dosahne cilové teploty,

trouba se zastavi a dokonci vareni.

« Pouzivejte pouze teplotni sondu na maso dodavanou s troubou.
« Pokud je zapojena sonda na maso, nemuzZete nastavit dobu pripravy.

OK

1. Na panelu funkci stisknutim zvolte rezim
pfipravy a teplotu.

2. Vlozte Spicku teplotni sondy na maso do stfedu

masa, které chcete uvarit. Ujistéte se, ze gumova
rukojet nenf zasunuta.

3. Zasunte konektor sondy do zdifky na levé sténé.

Ujistéte se, ze se na displeji zobrazuje indikator
sondy na maso, kdyz je konektor sondy pfipojen.

4. Znovu stisknéte tlacitko [E a otoCte ovladacem

hodnot (ovlada¢ na pravé strané) pro nastaveni
vnitfni teploty masa.

5. Stisknutim tlacitka OK spustite proces. Jakmile
vnitfni teplota masa dosahne nastavené teploty,
trouba proces ukonci a prehraje melodii.
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A\ VYSTRAHA pred akrylamidem Rozsah nastaveni teploty v reZzimu dvojiho vafeni

« Abyste predesli poskozeni, nepouzivejte sondu na maso s jehlou na roznéni.
« Po dokonceni varent je teplotni sonda velmi horka. Abyste predesli popaleni, pouzijte k vyjmuti
jidla z trouby ochranné rukavice.

K riznym cinnostem pripravy muzete pouzit horni i spodni prihradku.

V rezimu dvojiho vareni je teplotni rozsah jedné prihradky ovlivnén nastavenim teploty druhé
prihradky. Napfiklad grilovani v horni pfihradce bude omezeno provozem ve spodni pfihradce z
POZNAMKA hlediska teplot pripravy. Nastaveni teploty je v kterékoliv pfihradce v mezich od minimalné 40 °C

. . L , ) do maximalné 250 °C.
Ne vSechny rezimy podporuji pouziti teplotni sondy na maso. Pokud pouzijete teplotni sondu na

maso v nekompatibilnich rezimech, bude blikat indikator aktualniho rezimu. V takovém pripadé Pokud bude horni Dolni prihradka je omezena na (°C)

teplotni sondu na maso okamZité vyjmete. nastavena na (‘) Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Pokud bude dolni Horni prihradka je omezena na (°C)

nastavena na (0 Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Dostupné rezimy v kazdé zoné

, . Rozsah teplot | Vychozi teplota Rychlé Teplotni
s At oAl (°C) (°0) predehrati | sonda

Horkovzdusny rezim 40-250 160 X X

Horni \{elky aril 40-250 220 X X

Onrev shora + 40-250 180 X X
Horkovzdusny rezim

Horkovzdusny rezim 40-250 160 X X

Dolni Ohrev zdola + 40-250 200 X X
Horkovzdusny rezim

Ohrev zdola 40-250 150 X X

POZNAMKA
Dostupnost rezimU s hvézdickou () zavisi na modelu trouby.
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Air Sous Vide (pouze pfislusné rezimy)

Rezim Air Sous Vide pouziva horky vzduch o nizké teploté k realizaci rezimu Sous Vide bez
pary nebo nadrze na vodu. V tomto rezimu udrzuje trouba konstantni nizké teploty uvnitr varné
komory, pfiprava potravin, které si mohou zachovat svou pUvodni voni a ziviny a zaroven
nabizeji obohacenou chut a jemnou texturu.

e 1. Vlozte potraviny do cistého vakuového sacku
a utésnéte. Poté vlozte jidlo do rostu trouby v
poloze 3.

e 2. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na vybeér
Air Sous Vide [OL..

4 3. Otocte ovladacem hodnot pro vybér vychozi
Z r:'c teploty. Zadejte doporucenou teplotu pro vase
jidlo, jak ji doporucuje pruvodce pripravou.
\Vlychozi teplota je 60 °C. (Teplotu mUzete ménit
po1°C)

4, Stisknéte (O a otocte ovladacem hodnot pro
nastaveni doby pripravy.
5. Stisknutim tlacitka OK spustite proces.

@ ox

POZNAMKA

« Pouzivejte pouze Cerstveé a kvalitni prisady. Ofiznéte je v Cistém stavu a skladujte v chladnicce.
« Pro premistovani a skladovani surovin pouzivejte tepelné odolné vakuoveé sacky.

« Tepelné odolné vakuoveé sacky nikdy znovu nepouzivejte.

« Doba vareni zavisi na tloustce pokrmu. PFidani soli nebo cukru muze zkratit dobu varent.

Tipy
« Pro zachovani povodni chuti doporucujeme pouzivat méné bylinek a kofenf nez v béznych
receptech.
« Maso a ryby nabizeji lepsi chut, kdyZ jsou orestovany a podavany.
« Pokud se jidlo nepodava ihned po uvafeni, viozte jej do ledové vody a nechte Uplné vychladnout.
Poté je skladujte pfi teploté do 5 °C, aby zUstala zachovana viné a textura potravin.
- Vyjimecné se kufe doporucuje konzumovat ihned po uvareni.
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Pro dosazeni nejlepSich vysledku doporucujeme troubu predehfat. Jak je jidlo - ) ) [ Teplota Cas
- Pokrm X Prislusenstvi Uroven .
Pokrm ] i(,jlo Prislusenstvi Uroven Ter:lota D - hotove (0 (hod)
hotové (0 (hod)) Zelenina
Hovézi maso Asparagus - Velky rost 3 85 2-3
Steak o tloustce 4 cm Krvavy Velky rost 3 54 3-4 Nakrajené brambory - Velky rost 3 90 2-3
Steak o tloustce 4 cm Stredni Velky rost 3 60 3-4 Nakrajené sladké - Velky rost 3 90 2-3
Steak o tloudtce 4 cm | Dobfe propeceny | Velky rost 3 68 3-4 brambory
Peceni Stredni Velky rogt 3 62 6-8 Nakrajena mrkev - Velky rost 3 90 2-3
Peceni Dobfe propeceny | Velky rogt 3 68 6-8 DYné, kosticky - Velky rost 3 90 2-3
Veprové maso Ovoce
Kotleta, bez kosti Jemna Velky rost 3 60 3-4 Krajené jablko - Velky rost 3 80 2-3
Kotleta, bez kosti Pevna velky rost 3 71 3-4 Krajeny ananas - Velky rost 3 85 1-2
Peceni Stredni Velky rost 3 62 46 Krajend hruska - Velky rost 3 83 23
Peceni Dobfe propeceny | Velky rost 3 72 46 Dalsi
Pomalu varené Dobfe propeceny | Velky rogt 3 74 18-24 Slepici vejce Ztracene Velky rost 3 63 2-3
veprove Slepiti vejce Vafené natvrdo Velky rost 3 71 2-3
DrubeZ
— - — * Varte slepici vejce bez vakuového tésnéni.
Kureci prsa Jemna Velky rost 3 66 3-4
Kureci prsa Pevna Velky rost 3 72 3-4
Kachni prsa Jemna Velky rost 3 63 3-4
Ryby
Steak z lososa Jemna Velky rost 3 52 2-3
Steak z lososa Dobfe propeceny Velky rost 3 63 2-3
Filet z tresky Jemna Velky rost 3 55 2-3
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Ukonceni vareni

Specialni funkce

o

O

Ukonceni pfipravy pro individuaini pfihradku

Béhem vareni otocte ovladac pro vybér rezimu na
pozici Q" Trouba se béhem nékolika sekund vypne.
DUvodem je, aby nedoslo k prijeti nespravnych
povelU ze strany uzivatelU, proto trouba ¢eka nékolik
sekund, aby mohli svij vybér opravit.

Chcete-li ukoncit pripravu v rezimu dvojiho vareni, postupujte podle téchto pokynu.

oK

1. Stisknutim © zastavite pripravu.

2. Stisknutim [=] vyberte horni prihradku nebo
stisknéte [wm] pro vybér dolni prinradky.
Na vybrané prihradce se bude blikat ikona p.

3. Stisknéte tlacitko OK. Trouba zastavi pripravu ve
vybrané pfihradce.

Pridejte specialni nebo pridatné funkce ke zdokonaleni vasich vysledku vareni. Specialni funkce

nejsou k dispozici v rezimu dvojiho vareni.

O

O

OK

OK

1. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na [].

2. Otocenim ovladace hodnot zvolte funkci a poté
stisknéte tlacitko OK. Zobrazi se vychozi teplota.
3. V pripadé potfeby nastavte dobu pfipravy
nebo teplotu. Podrobnosti najdete v ¢asti Casta
nastaveni.

4. Stisknutim tlacitka OK zapnéte funkci.
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Pfirodni para (pouze pfislusné modely)

Rezim Rozsah Doporucena Pokvin
teplot (°C) teplota (°C) yny
F1 Udrzovani 40-100 50 Pouzwve'Jlte pouze (k ucholvavm )
teploty teploty jidla, které se prave uvarilo.
Fo Nantlvanl 30-80 50 TUF(}Dfunkcw DOVLJ.Z{VejtelprO pahnvam
taliro talifu nebo peciciho nadobi.
Tento rezim slouzi k rozmrazovani
zmrazenych vyrobku, peciva,
F3 | Rozmrazovani 30-60 30 ovoce, dortU, smetany a cokolady.

Doba rozmrazovani zavisi na typu,
velikosti a mnozstvi potravin.

Pomoci Prirodni pary muzete péci chléb, ktery je na povrchu kfupavy a uvnitf vihky. Pro
dosazeni nejlepsich vysledky doporucujeme troubu predehrat.

1. Vlozte parni plech na dno prihradky.
2. Plech naplnte 250 ml vody, ale pouze tehdy, je-li
trouba chladna.

7

3. Nastavte Horkovzdusny rezim a vyberte
Pfirodni paru 3.

4. Otocenim ovladace hodnot nastavite

@ pozadovanou teplotu.

N 5. Stisknutim tlacitka OK spustite predehfivani.

OK
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Automatické vareni

6. Umistéte jidlo v troubé na kterykoli rost a
zatnéte s pripravou. Pro nezkudené kuchare nabizi trouba celkem 50 automatickych programu varent. VyuZijte této
funkce, ktera vam usetfi ¢as nebo vam pomuze se rychleji zdokonalit. Doba pripravy pokrmu a

teplota budou nastaveny v zavislosti na vybraném receptu.

1. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na hus.

~ - @
g J
POZNAMKA
« Béhem pripravy nebo kdy? je trouba horka vodu nedopliiujte. 2. Otocenim ovladace hodnot zvolte program a
« Jakmile trouba zcela vychladne po pouziti funkce PFirodni pary otiete dno prihradky vihkou o pote stisknete tlacitko OK.
latkou.
= « K odstranéni vodniho kamene, ktery vznika po dlouhodobém pouzivani trouby pouzijte mékkou
g latku s predurcenym saponatem. d d
Pfirodni para ) pracuje pouze v Horkovzdusném [+] rezimu. 3. QOtocenim ovladace hodnot vyberete velikost
oK porce. Hmotnostni rozsah zavisi na programu.
Pokrm Prislusenstvi Urovenn | Teplota (°C) Doba (min) 4. Stisknutim tlacitka OK spustite proces.
Loupaky, 4-6 kusU Univerzalni plech 3 190 20-25 ) )
Jablecné listoveé tésto Univerzalni plech 3 190 20-25
Danské pecivo Univerzalni plech 3 190 20-30 POZNAMKA
Houska Univerzalni plech 3 180 20-30 « Nékteré z Programy automatického vareni vareni zahrnuji predehrati trouby. U téch se
BiIY chiéh Velky rost 7 180 30-40 zpocatku zobrazuje postup predehrati. Prosime, vyckejte s viozenim jidla do trouby, nez se ozve

pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty. Poté stisknéte tlacitko Doba pFipravy pro spusténi
Automatickeého vareni.
« Dalsi informace najdete v ¢asti Programy automatického vareni v tomto navodu.
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Rezim dvojiho vareni Cisténi

— 1. Viozenim déliciho prvku do Urovné 3 aktivujte Mate k dispozici dva rezimy Cisténi. Tato funkce vam usetfi Cas, protoze troubu nebudete muset
ngﬁ rezim dvajiho vafeni. pravidelné Cistit rucné. BEhem tohoto procesu se na displeji zobrazi zbyvajici Cas.
Py Il Funkce Pokyny

[ ‘ ‘ Cc1 Parni Cisténi Tato funkce umoznuje Cisténi malych necistot pomoci pary.

™ ) v s o .

;\X Pyrolyza predstavuje tepelné Cisténi za pouziti vysoke teploty.

\ C2 Pyrolyza* Dochazi ke spaleni mastnych zbytku, coz usnadnuje rucni cisténi.

1h 50 min (vychozi nastaveni) / 2 h 10 min / 2 h 30 min
f 2. Ovladat pro vybér rezimu nastavte na . POZNAMKA
Funkce s hvezdickou () je k dispozici pouze u prislusnych modelU.
= Parni Cisténi
Tato funkce umoznuje cisténi malych necistot pomoci pary. Tato funkce vam usetri ¢as, protoze
3. Stisknutim [™] vyberte horni prihradku nebo troubu nebudete muset pravidelné cistit rucné. Béhem tohoto procesu se na displeji zobrazi

= | stisknéte [m] pro vyber dolni prinradky. Zbyvajici cas.
Na vybrané prihradce se objevi ikana .

R N 1. Nadno trouby nalijte 400 ml vody a zavfete
7 dvirka.
g //,r/'g
4. Otocenim ovladace hodnot zvolte program pro /
@ ok horni prihradku a poté stisknéte tlacitka OK. /
N 2. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na[ 3.
5. Otocenim ovladace hodnot vyberete velikost
oK porce. Hmotnostni rozsah zavisi na programu.

6. Stisknutim tlacitka OK spustite proces. G

POZNAMKA

DalSi informace najdete v ¢asti Programy automatického vareni v tomto navodu.
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3. Otocenim ovladace hodnot vyberete C 1 a poté

stisknéte tlacitko OK.
Cyklus parniho ¢isténi bude trvat 26 minut.
-
4. Pomoci suchého hadriku ocCistéte vnitfni prostor
trouby.
-
A\ VAROVANI

Neotvirejte dvirka pred dokoncenim cyklu. Voda uvnitf trouby je velmi horka a mohlo by dojit k
popaleni.

POZNAMKA

« Jestlize je trouba velmi zneciSténa mastnotou, napfiklad po opékani i grilovani, doporuCujeme
pred aktivaci funkce parniho Cisténi odstranit pripecenou Spinu rucné s pomoci Cisticiho
prostiedku.

« Po dokonceni cyklu nechte dvirka trouby pooteviena. Tak bude moci vnitfni smaltovany povrch
zcela vyschnout.

« Kdy? je trouba uvnitf horka, Cisténi nebude aktivovano. Vyckejte, az trouba vychladne a zkuste
to znovu.

« Nenalévejte vodu na dno trouby prudce. Provadejte to pomalu. Pri rychlém naliti by mohla
voda pretéct z trouby ven.

Pyrolyza

Pyrolyza predstavuje tepelné ¢isténi za pouziti vysoké teploty. Dochazi ke spaleni mastnych
zbytky, coz usnadnuje rucni Cisténi.

POZNAMKA

Funkce pyrolyzy je k dispozici pouze u prislusnych modelu.

1. Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi véetné
bocnich vodicich list a rucné vytrete vetsi
zbytky potravin a velké znecisténé plochy. Jinak
by mohlo béhem cyklu ¢isténi dojit ke vzplanuti
a naslednému vzniku pozaru.

2. Ovladac pro vybér rezimu nastavte na[ 3.

3. Otocenim ovladace hodnot vyberete C 2 a poté
stisknéte tlacitko OK.

=
4. Otocenim ovladace hodnot zvolte dobu cisténi

@ :
oK ze 3 moznych Urovni: 1 h 50 min (vychozi
nastaveni), 2 h 10 mina 2 h 30 min.
5. Stisknutim tlacitka OK zahajite ¢isténi.

6. Po dokonceni Cisténi vyckejte az do vychladnuti
trouby a potom vihkym hadrikem otfete okraj
dvifek.
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/\ UPOZORNENI

« Nedotykejte se trouby, protoze se trouba béhem cyklu silné zahfiva.

« Abyste predesli UrazUm, udrzujte déti v bezpe¢né vzdalenosti od trouby.

« Po dokonceni cyklu troubu nevypinejte, dokud je v provozu ventilator, ktery troubu ochlazuje.

POZNAMKA

« Po zahdjeni cyklu se vnitfek trouby zahfiva. Z toho divodu jsou pro zajisténi vasi bezpecnosti
dvirka zablokovana. Po dokonceni cyklu a vychladnuti trouby dojde k odblokovani dvirek.

« Pred Cisténim se ujistéte, Ze je trouba prazdna. Mohlo by dojit k deformaci prislusenstvi uvnitf
trouby vlivem vysoke teploty.

Casovat

Casova¢ vam pomaha hlidat ¢as nebo dobu vareni.
N 1. Stisknéte tlacitko .

2. Otocenim ovladace hodnot nastavte ¢as a poté
stisknéte tlacitko OK.
Dobu Ize nastavit maximalné na 23 hodin a
59 minut.

~l

POZNAMKA

« Po uplynuti doby trouba pipa a na displeji se objevuje blikajici zprava ,0:00".
« Nastaveni ¢asového spinace muZete kdykoliv zménit.

Vypnuti/Zapnuti zvuku

1. Pokud chcete ztlumit zvuk, stisknéte a podrzte na
3 sekundy tlacitko & . Pak prerusované sviti 1.

2. Vyberte 1 a stisknéte tlacitko OK. A otocenim
ovladace hodnot nastavte Zapnuto a stisknéte
tlacitko OK.

3. Chcete-li zrusit ztlumeni zvuku, opakujte krok
1,2 nastavte Vypnuto a stisknéte tlacitko OK.

Wi-Fi Zapnuta/Vypnuta

1. Pokud chcete nastavit Wi-Fi na zapnuto,
stisknéte a podrzte na 3 sekundy tlacitko .
Pak prerusované svitf 1.

H 2. Vyberte 2 a stisknéte tlacitko OK. A otoCenim
ovladace hodnot nastavte Zapnuto a stisknéte
tlacitko OK.

3. Chcete-li Wi-Fi vypnout, opakujte krok 1, 2,
nastavte Vypnuto a stisknéte tlacitko OK.
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Chytré vareni

Rucni vareni

A\ VYSTRAHA pied akrylamidem

Akrylamid vznikajici pfi peceni potravin s obsahem Skrobu, jako napf. bramboroveé lupinky,
hranolky a chléb, muze zpUsobovat zdravotni potize. Tyto potraviny doporucujeme péci pfi
nizkych teplotach a vyvarovat se prevareni, pripaleni nebo spaleni.

POZNAMKA

« U vsech rezimU pfipravy doporucujeme pouzivat predehfivani, pokud neni v Chytrém vareni
uvedeno jinak.

« Pi pouzivani funkee Usporny gril vkladejte potraviny na stied plechu, ktery je soucasti
prislusenstvi.

Tipy pro pouzivani prislusenstvi

Vase trouba je dodavana s ruznymi typy prislusenstvi. Nékteré prislusenstvi z nize uvedené

tabulky nemusi byt k dispozici. | v pripadé, ze nebudete mit presny typ prislusenstvi, které je

uvedené v tomto Chytrém vareni, muzete pokracovat s prislusenstvim, které mate k dispozici a

dosahnout stejnych vysledku.

« PeCici a univerzalni plech jsou vzajemné zamenitelné.

« Pri pfipravé mastnych pokrm0 doporucujeme vlozit pod velky rost nadobu na odkapavani
pro zachycovani prebytecného oleje. Pokud mate k dispozici maly rost, muzete jej pouzivat
spolecné s nadobou.

« Pokud mate k dispozici univerzalni plech, hluboky plech nebo oba plechy, je pfi pfipravé
mastnych pokrmu0 vyhodnéjsi pouzit ten hlubsi.

Peceni

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu predehrat.

Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ p Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu
PiSkotovy moucnik | Velky rost, plechova 2 160-170 35-40
forma @ 25-26 cm
Babovka Velky rost, forma 3 175-185 50-60
na babovku
Dort Velky rost, dortova 3 P 190-200 50-60
forma @ 20 cm
Kynuty kolac na Univerzalni plech 2 Izl 160-180 40-50
plechu s ovocem a
drobenkou
Ovocny kolac s Velky rost, pecici 3 170-180 25-30
drobenkou nadoba 22-24 cm
Kolacky Univerzalni plech 3 180-190 30-35
Lasagne Velky rost, pecici 3 & 190-200 25-30
nadoba 22-24 cm
Snéhoveé pusinky Univerzalni plech 3 80-100 100-150
Soufflé (pecivo ze Velky rost, kosicky 3 170-180 20-25
Slehanych bilk() na soufflé
Kynuty jablkovy Univerzalni plech 3 P 150-170 60-70
moucnik na plechu
Domaci pizza, Univerzalni plech 2 190-210 10-15
1-1,2 kg —
Mrazené listové Univerzalni plech 2 % 180-200 20-25
tésto, plnéné
Kolac quiche Velky rost, pecici 2 180-190 25-35

nadoba 22-24 cm
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Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ P Teplota (°C) | Doba (min) Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ p Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu ohrevu
Jablkovy kolac Velky rost, forma 2 160-170 65-75 Dribez (Kure/Kachna/Krita)
@20cm Kufe, celé, 1,2 kg * Velky rost + 3 205 80-100*
Chlazena pizza Univerzalni plech 3 180-200 5-10 Univerzalni plech 1
— (pro zachycenti
odkapavani)
Peceni Kureci kousky Velky rost + 3 200-220 25-35
= Univerzalni plech 1
Pokrm Prislusenstvi Uroven ohfi ?/u Teplota (°C) | Doba (min) Kachni prsa Velky rost + 3 180-200 20-30
— Univerzalni plech 1
Maso (Hovézi/Veprové/Jehnéci) — - —
— - — Mala krita, cela, Velky rost + 3 180-200 120-150
Hovézi zadni, yelky’ ro;t + 3 160-180 50-70 5kg Univerzalni plech 1
1 kg Univerzalni plech 1 ——
elenina
Teleci hrbet s kosti, Velky rost + 3 160-180 90-120 - —
15kg Univerzalni plech 1 Zelenina, 0,5 kg Univerzalni plech 3 220-230 15-20
Veprova pecené, ka, rost * 3 200-210 50-60 Pecené rozpllené Univerzalni plech 3 200 45-50
1 kg Univerzalni plech 1 brambory, 0,5 kg
Veprove koleno, Velky rost + 3 160-180 | 100-120 R
: yby
1 kg Univerzalni plech 1
— - — Rybi filet, peceny Velky rost + 3 200-230 10-15
Jehnédi kyta s kosti, Velky rost + 3 170-180 100-120 Univerzalni plech 1 *
1 kg Univerzalni plech 1
Pecené ryby Velky rost + 3 180-200 30-40
Univerzalni plech 1

* Po uplynuti poloviny doby otocte.
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Chytré vareni

Hotové mraZené pokrmy
Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ p Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu
MraZena pizza, Velky rost 3 & 200-220 15-25
0,4-0,6 kg
Mrazené lasagne Velky rost 3 EI 180-200 45-50
Mrazené hranolky Univerzalni plech 3 220-225 20-25
Mrazené krokety Univerzalni plech 3 220-230 25-30
Mrazeny camembert v Velky rost 3 w 190-200 10-15
troubé
Mrazené bagety s Velky rost + 3 v 190-200 10-15
polevou Univerzalni plech 1
Mrazené rybi prsty Velky rost + 3 ag 190-200 15-25
Univerzalni plech 1
Mrazeny rybi Velky rost 3 ag 180-200 20-35
hamburger

Grilovani
Pfi pouzivani rezimu velkého grilu doporucujeme troubu predehrat. Po uplynuti poloviny doby
otocte.
Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ P Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu
Pecivo
Toasty Velky rost 5 270 2-4
Syrovy toast Univerzalni plech 4 200 4-8
Hovézi maso
Steak * Velky rost + 4 v 240-250 15-20
Univerzalni plech 1
Burgery * Velky rost + 4 o7 250-270 13-18
Univerzalni plech 1
Veprové maso
Veproveé kotlety Velky rost + 4 w 250-270 15-20
Univerzalni plech 1
Parky Velky rost + 4 w~ 260-270 10-15
Univerzalni plech 1
DrUbez
Kureci prsa Velky rost + 4 ww 230-240 30-35
Univerzalni plech 1
Kureci stehynka Velky rost + 4 v 230-240 25-30
Univerzalni plech 1

*Po uplynuti 2/3 doby pripravy otocte.
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Profesionalni peceni

Tento rezim zahrnuje cyklus automatického ohfivani az na teplotu 220 °C. Horni topny ¢lanek
a horkovzdusny ventilator jsou béhem opékani masa v provozu. Po této fazi prechazi vareni
do mirného rezimu na nizké prednastavené teploté. V této fazi se aktivuje horni a spodni topné
téleso. Tento rezim je vhodny pro peceni masa a dribeZe.

Pokrm PFislusenstvi Uroven | Teplota (°C) Cas (hod.)

Hovézi pecené Velky rost + Univerzalni plech 3 80-100 3-4
1

Pecené veprové | Velky rost + Univerzalni plech 3 80-100 4-5
maso 1

Jehnéci pecené Velky rost + Univerzalni plech 3 80-100 3-4
1

Kachni prsa Velky rost + Univerzalni plech 3 80-100 2-3
1

Horkovzdusny ohiev ECO

Tento rezim pouziva optimalizovany systém ohfevu zajistujici Usporu energie. Doby pfipravy jsou
v této kategorii v zajmu dosazeni Uspory energie navrzeny bez predchoziho predehrati.
MUzete podle svych preferenci zvysit nebo snizit dobu pripravy a/nebo teplotu.

Pokrm Prislusenstvi Uroven | Teplota (°C) Doba (min)
Ovocny kolac s drobenkou, Velky rost 2 160-180 60-80
0,8-1,2 kg
PInéné brambory, 0,4-0,8 kg Univerzalni plech 2 190-200 70-80
Klobasy, 0,3-0,5 kg Velky rost + 3 160-180 20-30
Univerzalni plech 1
MraZené hranolky do trouby, Univerzalni plech 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
MraZené americké brambory, Univerzalni plech 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Pecené rybi filety, Velky rost + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1
Obalované krehké rybi filety, Velky rost + 3 200-220 30-45
0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1
Hovézi peceng, Velky rost + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Univerzalni plech 1
Pecena zelenina, Univerzalni plech 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Chytré vareni

Dvoji vafeni
Pred pouzitim funkce dualniho vareni vlozte do trouby délici prvek. Pro dosazeni nejlepSich
vysledkd doporucujeme troubu predehfat.
V nasledujici tabulce je uvedeno 5 pruvodcy dvojim vafenim pro vareni, smazeni a peceni.

Pomoci funkce dvojiho vareni budete moci soucasné varit své hlavni jidlo a pfilohu nebo hlavni
jidlo a dezert.
« Funkci dvojiho vareni Ize prodlouzit dobu predehrati.

Ne | Zona Pokrm Prislusenstvi | Uroven T}/ p Teelota Dop d
ohrevu (0 (min)
4 Horni Kureci Velky rost + 4 210-230 30-35
stehynka Univerzalni 4
plech
Dolni Lasagne, Velky rost, 1 & 190-200 30-35
1,0-1,5 kg peCici nadoba
22-24 cm
5 Horni Rybi filet, Velky rost + 4 210-230 15-20
peceny Univerzalni 4
plech
Dolni Jablecné Univerzalni 1 170-180 25-30
&
listové tésto plech

Ne | Zona Pokrm Prislusenstvi | Urover T}/ P Teelota Dop d
ohfevu (0) (min)
1 Horni Piskotovy Velky rost, 4 P 160-170 40-45
moucnik plechova forma
@ 25-26 cm
Dolni | Domaci pizza, Univerzalni 1 190-210 13-18
1,0-1.2 kg plech —
2 Horni Pecena Univerzalni 4 220-230 13-18
zelenina, plech
0,4-0,8 kg
Dolni | Jablkovy kolac | Velky rost, 1 160-170 70-80
plechova forma —
@20cm
3 Horni Chléb pita Univerzalni 4 P 230-240 13-18
plech
Dolni Zapékané Velky rost, 1 & 180-190 45-50
brambory, pecici nadoba
1,0-15kg 22-24 cm
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Chcete-li usetfit energii, muZete také pouzit horni nebo dolni zonu. Dobu pfipravy Ize prodlouzit Programy automatického vaieni
kdyZ pouzijete samostatnou zonu. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu

predehrat. /\ UPOZORNENi
Potraviny, které se mohou snadno kazit (jako je mléko, vejce, ryby, maso nebo dribez), by

Horni . s . S ” o . , b
nemeély stat v troubé déle nez 1 hodinu pred zacatkem pripravy a mély by byt po dokonceni
e PHislugenstvi Uroven | Typ ohfevu | Teplota (C) | Doba (min) ptﬁpravydtl)kamiité vyjmuty. Konzumace zkazeného jidla mize mit za nasledek onemocnéni z
otravy jidlem.
Malé kolacky Univerzalni plech 4 170 30-35 v
= A — Samostatné vareni
Kolatky Univerzalni plech 4 180-190 3035 V nasledujici tabulce je uvedeno 40 programu automatické pripravy pokrmud pro vareni a pecen.
5 Velk 1ot . 190-200 3035 Obsahuje mnozstvi, rozmezi hmotnosti a prislusna doporuceni. Rezimy a doby pfipravy pokrmu
asagne elkyTos i i byly pro vase pohodli pfedprogramovany. V navodu k obsluze naleznete také recepty pro
TR 08 programy automatické pripravy pokrm0.
Kurec| stehynka ,Ve y, er,Str . j E' 230-250 30-35 Programy Automatického vareni 1 aZ 19, 38 a 39 zahrnuji predehrati trouby a zobrazeni postupu
Univerzalni plec predehrati. Prosime, vyckejte s vlozenim jidla do trouby, nez se ozve pipnuti indikujici dosazeni
* Troubu nepredehfivejte. potrebne teploty.
Poté stisknéte tlacitko OK pro spusténi Automatického vareni. §
Dolni A\ VAROVANI &
QU
Pokrm Prisludenstvi | Uroved | Typ ohfevu | Teplota (C) | Doba (min) Pri vyjimani jidla z trouby vZdy pouZivejte ochranné rukavice. g
Malé kolacky Univerzalni plech 1 170 30-35 Kod Pokrm Hmoatnost (kg) Prislusenstvi Uroven
S 10-1 Velky ros
Babovka Velky rost 1 160-170 | 60-70 015 elky rost .
Pripravte Cerstvé zapékané brambory v pecici nadobé o
Jablkovy kolac Velky rost 1 160-170 70-80 Al Zapékané brambory | rozmeru 22-24 cm. Spustte program. AZ se 0zve pipnuti
— indikujici dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu
Domaci pizza, Univerzaini plech | 1 190-210 13-18 rostu.
1,0-1,2 kg — 08-1,2 Velky rost 3
o . Pripravte cerstvou zapékanou zeleninu v pecici nadobé
A2 Zapékana zelenina | g rozméru 22-24 cm. Spustte program. A se zve pipnuti
indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do stredu
rostu.

Cestina 37




1A

<

=
™
<
QU
=
]
3

Chytré vareni

plechu. Spustte program. Az se ozve pipnuti, viozte plech do
trouby.
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Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
1,2-15 Velky rost 3 04-05 Velky rost 3

A3 Peteni tésta Pripravte zapeégné lasagne v Petici nédopé 0 quzmérg, , 7aklad ovocného Téstpvdejte do ﬁernéhg kovového, maslem vquzaného,
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici A9 kolace pekacku na dortovy zaklad. Spustte program. AZ se ozve
dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu. pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do

1015 | Velkyrost | 3 stredu rostu.

Al Lasagne Pripravte Cerstvé lasagne v pecici nadobé o rozméru 12-15 Velky rost 2
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici _ _ Pripravte tésto na quiche, vloZte do kulaté formy o priméru
dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu. A10 Quiche Lorraine 25 cm. Spustte program. Az se azve pipnuti indikujici

12-15 | Velky rogt | 3 dosazeni potrebné teploty, pridejte napln a umistéte nadobu
— ' . - - do stiedu rostu.
) Dejte ingredience na Ratatouille do rendliku s vikem. Spustte —

A5 Ratatouille program. A7 se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné 06-0.7 Velky rost 2
teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu. Pecte zakryté. Pred Bochnik z bilého Pripravte tésto a vlozte jej do cerné obdéInikové plechové
podanim michejte. A1l chleba formy o délce 25 cm. Spustte program. AZ se 0zve pipnuti

12-14 Velky rogt 5 indikujici dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu
rostu.
Pripravte jablecny kolac v kulaté plechové pecici nadobé —

A6 Jablkovy kolac 0 promeéru 20-24 cm. Spustte program. A7 se ozve pipnuti 08039 Velky rost 2
indikujici dosazeni potfebné teploty, vloZte jidlo do stfedu Bochnik chleba z Pfipravte tésto a viozte jej do cerné obdélnikové plechové
rostu. A12 R formy o délce 25 cm. Spustte program. AZ se ozve pipnuti

obilné smési
03-04 | Univerzalni plech | 3 indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu
— rostu.
. Pfipravte loupaky (chlazené pfipravené tésto). PoloZte na

A7 Loupaky , . i o
pecici papir na univerzalnim plechu. Spustte program. A? se 0305 Univerzaini plech 3
ozve pipnuti, vioZte plech do trouby. A13 Houska Pripravte rohliky (chlazené pripravené tésto). Polozte na

03-04 | Univerzalni plech | 3 pecici papir na univerzalnim plechu. Spustte program. Po
— —— —— pipnuti vlozte plech do trouby.
A8 Jabletné listové tésto Polozte jablecné listoveé testo na pecici papir na univerzalnim




Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
08-12 Velky rost 3 0,7-08 Velky rost 3
S Cerstvé ovoce (maliny, ostruziny, platky jablek nebo platky A19 Sotky Pripravte dortove tésto v pecici nadobé o rozméru 20-
A14 Ovocny kolac s hrusek) vlozte do trouby v nadobé o priméru 22-24 cm. 24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
drobenkou Navrch rozlozte drobenky. Spustte program. Az se ozve dosazeni potfebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.
pipnutl indikujici dosazeni potfebné teploty, vloZte jidlo do Velky rogt 5
stfedu rosStu. 0812 T p—— .
e, niverzalni plec
05-06 | Univerzalni plech | 3 A20 Hoveézi svickova — — - - —
— — — —— Hovézi maso okorente a viozte na 1 hodinu do chladnicky.
A15 Kolacky Kolacky (promér 5-6 cm) pokladejte na pecici papir na Urnistéte na roét tuénou stranou nahoru.
univerzalni plech. Spustte program. Az se ozve pipnuti, —
vlozte plech do trouby. 0812 Velky rost 2
05-06 | Velky rogt | 3 A1 Pomalu vavrenva hovézi Univerzalni plech 1
- — ——— - - petené 5 o p : e
. Pripravte dortové tésto a viozte jej do cerné kulaté plechoveé Hovezi maso okorerite a viozte na 1 hodinu do chladnicky.
A16 | Piskotovy moutnik | formy na babovku o priméru 26 cm. Spustte program. A7 se Umistéte na rost tucnou stranou nahoru.
ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, vloZte jidlo Velky rost 4
do stredu rostu O0d A naET 04-08 arrAlng
: PecCené jehnéci kotlety Univerzalni plech 1
T A22 bylinkach
0708 Velky rost 2 Na Dylinkac Namarinujte jehnéci kotlety s bylinkami a kofenim a
Pripravte dortové tésto a vlozte jej do kulaté plechové formy umistéte je na rost.
A17 Babovka nebo petici nadoby na babavku. Spustte program. A7 se Velky rost 3
ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo 3 hngéi kvta s Kot 10-14 - i olech
4o stiedu rotu. A Jehnéci kyta s kosti Univerzalni plec 1
07-08 Velky rost 5 Marinujte jehnéci a polozte na velky rost.
o o . . Velky rost 3
Al8 Holandsky P|r|pLavtg dortove teslto a viozte jej dq cerné obdelmvkove pos VepFova pecené se 0812 o v ;
podlouhly dort plechové formy (o délce 25 cm). Spustte program. Az se ozve ckvarkem niverzalni plec

pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do
stfedu rostu.

Veprovou peceni poloZte tuénou stranou nahoru na velky rost.
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Chytré vareni

40 (Cedtina

Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
Velky rost 3 Velky rost 4
R . 0812 — 03-07 —
A 25 | Veprova Zebirka z bok0 Univerzalni plech 1 Univerzalni plech 1
\eprova zebirka z bokU polozte na rost. A31 Pstruh Ocistéte a oplachnéte rybu a vlozte ji napfic na rost. Vnitfek
Velky roét 2 ryby okorente soli, bylinkami a citronovou Stavou. Nozem
10-14 —— nafiznéte kuzi. Potrete olejem a soli.
Univerzalni plech 1
& KUF - . R - - 03-07 Univerzalni plech 3
A26 Cele kure Kufe omyjte a oistéte. Kufe pottete olejem a kofenim. o P
Vlozte prsni stranou smérem dolU na rost a otocte jej, jakmile A32 Morsky jazyk Polozte morsky jazyk na pecici papir na univerzalnim plechu.
trouba zapipa. Nozem nafiznéte povrch.
J 10% Velky rost 4
B 0505 'Ve|k3’/ r9st 4 0307 e —— .
A27 Kureci prsa Univerzalni plech 1 A33 Filet/steak z lososa niverzaint plec
Namarinujte kufeci prsa a poloZte je na rost. Ocistéte a oplachnéte filety nebo steaky. PoloZte filety na
P rost kizi nahoru.
0509 Velky rost 4
A28 Kufeci stehynka T Univerzalni plech 1 0.3-07 Univerzalni plech 4
Potfeme olejem a kofenim a dame na rogt. o ) Oplachnéte a pfipravte platky cuket, lilku, papriky, cibule
— A34 Pecena zelenina a cherry rajcatek. Patrete je olivovym olejem, posypte
03-07 Velky rost 4 bylinkami a pridejte kofeni. Rovnomérné rozlozte na
Univerzalni plech 1 univerzalni plech.
A23 Kachni prsa Polozte kachni prsa tu¢nou stranou nahoru na rost. 05-09 | Univerzalni plech | 3
Prvni nastaveni je pro stfedni, druhé pro stfedni az dobre 2o a “land
propecenou UroJeﬁppﬁpravy ' P A35 Pecené rozpUlené | Nakrgjejte velkeé brambory (kazdd priblizng 200 g) podéing
i brambory na poloviny. PoloZte je na univerzalni plech fezem nahoru a
0,3-0,7 Univerzalni plech 4 fete ie olivowy i i i reni
A30 | Filet z pstruha, peceny potrete je olivovym olejem, bylinkami a korenim.
Filety ze pstruha dejte kuzi nahoru na univerzalni plech. 0,3-0,7 | Univerzalni plech | 3
A 36 MraZené hranolky

Rozprostrete zmrazené hranolky rovnomeérné na univerzalni
plech.




Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
L . 03-0,7 Univerzalni plech 3
Mrazené americké
A37 brambory Rozprosti'ete mrazene americké brambory rovnomérné na
plech.
03-07 | Velky rost | 3
A 38 Mrazend pizza Spustte program. AZ se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, vlozte mrazenou pizzu do stredu velkého
rostu.
0,8-1,2 | Univerzalni plech | 2
o Pripravte erstvou domaci pizzu z kvasnicoveho tésta a
A39 Domaci pizza umistéte ji na univerzalni plech. Hmotnost zahrnuje tésto
a napln, jako napf. omacku, zeleninu, Sunku a syr. Spustte
program. Az se ozve pipnuti, vlozte plech do trouby.
03-07 Velky rost 2
A 40 Kynuti tésta

Pripravte tésto v mise, prikryjte ho potravinovou folif.
Umistéte misu na stred rostu.

Dvoji vareni

V nasledujici tabulce je uvedeno 10 programi automatické pripravy pokrmud pro vareni a peceni.
MUZete pouzit bud horni zénu, nebo dolni zonu a pouzit soucasné horni a dolni zonu.

Program obsahuje mnozstvi, rozmezi hmotnosti a prislusna doporuceni. Rezimy a doby pripravy
pokrmU byly pro vase pohodli pfedprogramovany. V navodu k obsluze naleznete takeé recepty
pro programy automatické pripravy pokrmu.

VSechny programy dvojiho automatického vareni zahrnuji predehfati a zobrazuji probéh
predehrivani.

Prosime, vyckejte s vlozenim jidla do trouby, nez se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné
teploty.

Stisknéte tlacitko Doba pfipravy pro spusténi Automatického vareni.

A\ VAROVANI
PFi vyjimant jidla z trouby vzdy pouZivejte ochranné rukavice.

1. Horni
Kod Pokrm Hmotnost (kg) Pfislusenstvi Uroven
10-15 Velky rost 4
Pripravte Cerstvé zapékané brambory v pecici nadobé o
1 Zapekané brambory | rozméru 22-24 cm. Spustte program. A7 se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu
rostu.
10-15 Velky rost 4
D) Lasagne Pripravte cerstvé lasagne v pevéid nédobélo rozrnérp »
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.
Velky rost 4
o 05-09 —
3 Kureci stehynka Univerzalni plech 4
Potfeme olejem a korenim a dame na rost.
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Chytré vareni

Kod

Pokrm

Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven

Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven

Pecené rozpUlené
brambory

0,5-09 Univerzalni plech 4

Nakrajejte velké brambory (kazda priblizné 200 g) podélné
na poloviny. PoloZte je na univerzalni plech fezem nahoru a
potrete je olivovym olejem, bylinkami a kofenim.

Mrazené hranolky

0,3-0,7 Univerzalni plech 4

08-12

Pfipravte Cerstvou domaci pizzu z kvasnicového tésta a
umistéte ji na univerzalni plech. Hmotnost zahrnuje tésto
a napln, jako napf. omacku, zeleninu, Sunku a syr. Spustte
program. Az se ozve pipnuti, vlozte plech do trouby.

Univerzalni plech 1

5 Cerstva domaci pizza

Rozprostrete zmrazené hranolky rovnomérné na univerzalni
plech.

2. Dolni

Kod

Pokrm

Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven

Jablkovy kolac

12-1,4 Velky rost 1

Pripravte jablecny kolac v kulaté plechové pecici nadobé
0 pruméru 20-24 cm. Spustte program. AZ se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potiebné teploty, vloZte jidlo do stfedu
rostu.

Jablecné listové tésto

03-04 | Univerzalni plech | 1

Polozte jablecné listové tésto na pecici papir na univerzalnim
plechu. Spustte program. Az se ozve pipnuti, viozte plech do
trouby.

Quiche Lorraine

1215 | Velkyrost | 1

Pripravte tésto na quiche, vioZte do kulaté formy o priméru
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potfebné teploty, pridejte napln a umistéte nadobu
do stredu rostu.

Mrazena pizza

03-0,7 Velky rost 1

Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazent
potrebné teploty, vlozte mrazenou pizzu do stredu velkého
rostu.

42 Cestina

3. Dvojce
MUzete zvolit jeden automaticky program pro spodni a horni zénu a vafit soucasné.
/\ UPOZORNENI

KdyZ pouzijete bud horni, nebo spodni zonu, ventilator a ohfivac druhé zony mohou pracovat pro
optimalni vykon. Z6na, ktera se nepouziva, nesmi byt pouzivana pro zadné nezamyslené ucely.




Testovaci pokrmy 2. Grilovani
Predehrejte prazdnou troubu na 5 minut pomoci funkce Velky gril.

Podle normy EN 60350-1.

L , 2 . Typ Teplota )
1. Peteni Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven ohfevu €0 Doba (min)
Doporuceni pro peceni plati pro predehratou troubu. NepouZivejte funkci rychleho predehrati. Toast z bilého o — 270
Plech by mél byt vzdy orientovan $ikmou hranou ven. chleba Velky rost 5 (Max) 1-2
Hamburgery Velky rost + ,
Loy , . L T Teplota | Doba -
Typ pokrmu PFislugenstvi sover | 0 | i zhovézitomasa*|  Univerzaln plech . 7 o | o2
(12 ea) (pro zachyceni odkapavani) v
3 Izl 165 23-28 * Po uplynuti 2/3 doby pripravy otocte.
Malé kolacky Univerzaini plech 3 155 | 2530 | 3 peen
143 5 155 33-38 .
Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven OJ;L ?/u Te(;glcc)Jta Doba (min)
Linecke tésto Univerzaln plech 143 140 | 28-33 Velky 105t + — a
Celé kure * M 3 2
. 1337 15 k Univerzalni plech 1 200 60-75 =
’ " 2 E 165 30-35 ' 0 (pro zachyceni odkapavani) s
Piskotovy Velky rost + Velky rog o
. V rost + —
moutnik bez Plechova dortova forma 2 160 | 30-35 Celé kufe Univerzalni plech 3 200 70-85 =
tuku (Tmavy povrch, @ 26 cm) o EE Y (pro zachyceni adkapavani) !
1+4 155 | 3540
el ot P * Po uplynuti poloviny doby otocte.
elky rost + 2 Plechové -
dortove formy ™ 2 L;E:;tsno Ij 160 70-80
(Tmavy povrch, @ 20 cm)
Jablkovy kolac Univerzalni plech +
o ) 5
Velky rostl+ 2 Plec*rjf)ve 143 160 80-90
dortove formy
(Tmavy povrch, @ 20 cm)

* Pokud k priprave pouzivate bézny rezim se sklenénym nadobim (@ 26 cm), zvySte dobu pripravy
05 minut.

* Na rost se umisti dva moucniky - jeden do zadni levé ¢asti a jeden do predni prave ¢asti.

“*Na rost se umisti dva moucniky - doprostied nad sebe.
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Chytré vareni

Shirka €astych receptd Automatického vareni

Zapékané brambory

Ingredience

Pokyny

Zapékana zelenina

Ingredience

Pokyny

800 g brambor, 100 ml mléka, 100 ml smetany, 50 g rozSlehaného celého
vejce, 1 polévkova IZice jednotlive soli, pepre, muskatového ofisku, 150 g
strouhaného syra, maslo, tymian

Oloupejte brambory a nakrajejte je na platky o tloustce 3 mm. Vymazte
maslem cely povrch zapékaci nadoby (22-24 cm). Zatimco pripravujete
zbytek ingredienci, rozlozte platky na Cisty rucnik a nechte je zakryté pod
rucnikem.

Smichejte zbytek ingredienci s vyjimkou strouhaného syra ve velké nadobé
a dobre promichejte. Vyskladejte bramborové platky do nadoby tak, aby se
mirné prekryvaly a brambory prelijte smési. Na horni stranu rozprostrete
strouhany syr a pecte. Po pfipravé podavejte posypané nékolika cerstvymi
[istky tymianu.

800 g zeleniny (cuketa, rajce, cibule, mrkev, paprika, pfedvarené brambory),

150 ml smetany, 50 g rozslehaného celého vejce, po 1 polévkove IZici
jednotlivé soli, bylinek (paprika, petrzel nebo rozmaryn) 150 g strouhaného
syra, 3 polévkove |Zice olivového oleje

Omyijte zeleninu a nakrajejte ji na platky o tloustce 3-5 mm. Platky
naskladejte na zapékaci nadobu (22-24 cm) a na zeleninu nalijte olej.
Smichejte zbytek ingredienci s vyjimkou strouhaného syra a nalijte
na zeleninu. Na horni stranu rozprostrete strouhany syr a pecte. Poté
podavejte posypané nékolika cerstvymi listky tymianu.

Lasagne

Ingredience

Pokyny

2 polévkove |Zice olivoveého oleje, 500 g mletého hoveziho, 500 ml rajcatoveé
omacky, 100 ml hovéziho vyvaru, 150 g susenych platku lasagne, 1 cibule
(krdjena), 200 g strouhaného syra, po 1 polévkove Izici susenych viocek
petrZele, oregana a bazalky.

Pripravte rajcatovou masovou omacku. Ohrejte olej na panvi na smazeni,
pak varte mleté maso a nasekanou cibuli priblizné 10 minut az do
celkového zhnédnuti. Prelijte raj¢atovou omackou a hovézim vyvarem,
pridejte susené bylinky. Uvedte do varu, pak poduste pfiblizné 30 minut.
Uvarte lasagnoveé nudle podle pokynU na obalu. Polozte vrstvu lasagnovych
nudli, masové omacky a syra, poté vrstvy opakujte. Nakonec rovnomérné
posypejte horni vrstvu nudli zbyvajicim syrem a pecte.
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Jablkovy kola¢

Ingredience

Pokyny

« Tésto: 275 g mouky, /2 polévkové Izice soli, 125 g bilého ricinového
cukru, 8 g vanilkového cukru, 175 g studeného masla, 1 vejce (rozSlehané)
« Napln: 750 g pevnych celych jablek, 1 polévkova IZice citronové Stavy,
40 g cukru, 1/2 polévkové IZice skorice, 50 g bezsemennych rozinek,
2 polévkové Izice strouhanky

Prosejte mouku se soli nad velkou nadobou. Prosejte spolecné ricinovy

cukr a vanilkovy cukr. Rozkrajejte 2 nozi maslo pfes mouku na malé

kostky. Pridejte 3/s rozSlehaného vejce. Vsechny ingredience hnéteme v
kuchynském robotu, dokud se neobjevi drobiva hmota. Z tésta rukama
vytvarujte kouli. Zabalte ji do plastové folie a nechte asi 30 minut vychladit.
Dortovou plechovou formu (promér 24-26 cm) vymazte tukem a povrch
vysypte moukou. Vyvalejte 3/« tésta do tloustky 5 mm. Dejte jej do plechoveé
formy (dno a boky).

Oloupejte jablka a odstrante jadro. Nakrajejte je na kostky o rozmérech
priblizné 3/s x 3/« cm. Jablka postrikejte citronovou Stavou a dobre
promichejte. Rybiz a rozinky omyjeme a osusime. Pfidame cukr, skofici,
rozinky a rybiz. Dobre promichame a dno tésta posypeme strouhankou.
Lehce stlacte.

Zbytek tésta rozvalejte. Tésto nakrajime na malé prouzky a ty klademe
krizem na napln. Kola¢ rovnomeérné potfeme zbytkem rozslehaného vejce.

Quiche Lorraine

Ingredience

Pokyny

« Tésto: 200 g hladké mouky, 80 g masla, 1 vejce

« Naplh: 75 g beztucné slaniny nakrajené na kosticky, 125 ml smetany,
125 g creme fraiche, 2 rozslehana vejce, 100 g strouhaného syra ze
Svycarska, sul a pepf

K vyrobé tésta dejte mouku, maslo a vejce do misy a vmichejte do
zmeéklého tésta a poté nechte 30 minut v lednici. Tésto rozvalejte a viozte
do vymazané keramické misky na quiche (prumér 25 cm). Dno propichejte
vidlickou. Smichejte vejce, smetanu, créme fraiche, syr, sul a pepf. Nalijte na
pecivo tésné pred pecenim.

Ovocny kolac s drobenkou

Ingredience

Pokyny

« Poleva: 200 g mouky, 100 g masla, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g skofice
« Ovoce: 600 g michaného ovoce

VSechny ingredience smichejte, dokud se nerozpadnou na pripravu polevy.
Rozmixované ovoce rozlozime do pecici nadoby a posypeme drobenkou.
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Chytré vareni

Domaci pizza

Ingredience

Pokyny

Hovézi svickova

Ingredience

Pokyny

« Tésto na pizzu: 300 g mouky, 7 g suseného drozdi, 1 polévkova IZice
olivoveého oleje, 200 ml teplé vody, po 1 polévkove IZici cukru a soli

« Poleva: 400 g nakrajené zeleniny (lilek, cuketa, cibule, rajce), 100 g Sunky
nebo slaniny (nakrajené), 100 g strouhaného syra

Mouku, kvasek, olej, s, cukr a teplou vodu dame do misy a umichame
vIh¢i testo. Hnéteme v mixéru nebo rucné asi 5-10 min. Zakryjte poklici
a vlozte do trouby na 30 minut pfi 35 °C, aby vykynulo. Tésto rozvalejte
na pomoucnené ploSe do tvaru obdélniku a dejte na plech nebo panev na

pizzu. Na tésto rozetreme rajcatovy protlak a poklademe sunkou, zampiony,

olivami a rajcaty. Navrch rovnomérné posypeme syrem a zapeceme.

1 kg hovézi svickové, 5 g soli, 1 g pepre, 3 g rozmarynu, tymian

Hovezi maso ochutime soli, pepfem a rozmarynem a nechame 1 hodinu v
lednici odlezet. Polozime na velky rost. VioZime do trouby a pfipravujeme.

Pecené jehnéci kotlety na bylinkach

Ingredience

Pokyny

1 kg jehnécich kotlet (6 kusu), 4 velké strouzky ¢esneku (lisovang), 1 IZice
Cerstvého tymianu (drceného), 1 Izice cerstvého rozmarynu (drceneho),
2 |zice soli, 2 Izice olivového oleje

Smichejte sul, ¢esnek, bylinky a olej a pridejte jehnéci maso. Otacenim
obalte a nechte pfi pokojové teploté alespon 30 minut az 1 hodinu.

Veprova Zebirka z boku

Ingredience

Pokyny

2 veprova Zebirka z boku, 1 IZice ¢erného pepre, 3 bobkove listy, 1 cibule
(nakrajena), 3 strouzky cesneku (nakrajené), 85 g hnédého cukru, 3 Izice
worcesterské omacky, 2 IZice rajcatoveho protlaku, 2 IZice olivového oleje

Pripravte si grilovaci omacku. V hrnci rozehrejte olej a pridejte cibuli. Varte
do zméknuti a pridejte zbyvajici ingredience. Grilujte a snizte teplotu a
vafte 30 minut do zhoustnuti. Marinujte zebro grilovaci omackou alespon
30 minut az 1 hodinu.
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Udrzba

Cisténi

A\ VAROVANI

« Pred ¢isténim se presvedcte, Ze trouba a prislusenstvi jsou chladné.

« Nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky, ostré kartace, drsné tkaniny, dratky, noze Ci zadné
jiné abrazivni materialy.

Vnitfek trouby

« K Cisténi vnitfnich Casti trouby pouzijte ¢isty hadfik a jemny Cistici prostfedek nebo teplou
mydlovou vodu.

« Tésnéni dvirek necistéte rucné.

« Abyste zabranili poskozeni smaltovanych povrchu trouby, pouZijte pouze bézné prostiedky na
Cisténi trouby.

« K odstranéni pripecené Spiny pouzijte specialni €isti¢ na trouby.

« S tim, jak se béhem pocatecniho obdobi zvysuje teplota varného prostoru, muzete na vnitfnim
skle dvifek zaznamenat nekolik skvrn. Pokud k tomu dojde, vypnéte troubu a pockejte, az
vychladne. Pak pouzijte kuchynsky papir nebo neutralni saponat s cistym hadrikem Kk otfeni
vnitfniho skla.

Vnéjsi ¢asti trouby

Pro cisténi vnéjsiho povrchu trouby, jako napf. dvifek trouby, madla a displeje, pouzivejte Cisty
hadfik a jemny Cistici prostredek nebo teplou mydlovou vodu a osuste je kuchynskou papirovou
utérkou nebo latkovou utérkou.

Mastnota a neCistoty mohou ulpivat zejména v okoli madla, protoze zevniti vychazi horky
vzduch. Madlo doporucujeme Cistit po kazdém pouziti.

Prislusenstvi

Prislusenstvi po kazdém pouZiti umyjte a osuste utérkou. Pro odstranéni odolnych necistot
ponofte pouzité prislusenstvi pfed omytim na 30 minut do teplé mydloveé vody.

Katalyticky smaltovany povrch (pouze pfislusné modely)

Vyjimatelné ¢asti jsou opatreny tmave Sedou katalytickou smaltovanou povrchovou Upravou.
Mohou byt znecisténé olejem a tukem, ktery je rozvadén cirkulujicim vzduchem béhem
horkovzdusného ohrevu. Pri teploté 200 °C nebo vyssi viak dochazi ke spaleni téchto necistot.

1. Vyjmete z trouby veskeré prislusenstvi.

2. Ocistéte vnitfni prostor trouby.

3. Zvolte rezim Horkovzdusny ohfev s maximalni teplotou a spustte cyklus na dobu jedné hodiny.

Dvirka

Neodstranujte dvirka trouby, pokud to nebude pro Ucely ¢isténi. Chcete-li odstranit dvirka kvoli
¢isténi, postupujte podle téchto pokynu.

A\ VAROVANI
Dvifka trouby jsou tézka.
’ | N\ 1. Otevrete dvirka a zcela odklopte zamky u obou
| 74vés.

2. Priviete dvirka pfiblizné do Uhlu 70°. Uchopte
dvifka trouby obéma rukama za boky a
zvednéte a vytahnéte nahoru, dokud zavésy
neodstranite.

3. Vycistéte dvirka mydlovou vodou a Cistym
hadrikem.
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Sklo dvirek

4. Po dokonceni provedte opétovnou montaz
dvirek podle vyse uvedenych krokd 1a 2 v
opacném poradi. Ujistéte se, ze jsou spony
zavesené na obou stranach.

Dvifka trouby jsou vybavena 3-4 vrstvami skla umisténymi proti sobé v zavislosti na modelu.
Neodstranujte sklo dvifek, pokud to nebude pro Ucely Cisténi. Cheete-li odstranit sklo dvifek kvuli

Cisténi, postupujte podle téchto pokynu.
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1. K odstranéni SroubU na levé a praveé strané
pouzijte Sroubovak.

2. Odstrante kryty ve sméru Sipek
3. Odstrante prvni tabuli z dvirek.

01 Opérna spona 1
02 Opérna spona 2
03 Opérna spona 3

4. Vyjméte druhou tabuli z dvifek ve sméru Sipky.
5. Vycistéte sklo mydlovou vodou a ¢istym
hadrikem.

6. Po dokonceni znovu vlozte tabule zpét
nasledovné:
« Vlozte tabuli 2 mezi opérnou sponu 1a 2 a
tabuli 1 do opérné svorky 3 v tomto poradi.




7. Zkontrolujte, zda pryzoveé lemy okolo skla Shérac vody
zapadaji do sklenéné tabule a radné ji
zabezpeCuji.

8. Provedte opétovnou montaz dvifek podle vyse
uvedenych kroku 1 a 2.

N Ve sbéraci vody se pri pripravée zachytava
nadmérna vihkost, ale také zbytky potravin.
Pravidelné vyprazdnujte a Cistéte sbérac vody.

A\ VAROVANI

Pokud zjistite, ze dochazi k Uniku vody ze sbérace,
obratte se na mistni servisni stfedisko spolecnosti

Samsung.
01 Shérac vody
A\ VAROVANI Bocni jezdce (pouze prislusné modely)
Chcete-li zabranit Uniku tepla, ujistéte se, Ze jste N 1. Stisknéte horn iU levého botniho voditk
sklenéné tabule spravné vlozili. ’ 'it”e,e, 9rbr;.|v|svu 2\5/? 0 bocnifo voditka a
N E— snizte jej priblizné o 45°.

Dvojité sklo dvifek (pouze prislusné modely)

1. Svazte mokry kapesnik, aby se prilepil.

lI J' l' ‘ QI 2. Polozte na ru¢nik pod dvirky.
(ﬁ ZX M\ 3. Dvwkgyyustetev , -
/ 4. Na tkan naneste Sampon a znovu vycistéte.
5. Otrete suchou tkan od vihkosti a bublin.
/\ UPOZORNENI
« ) PFi ¢isténi neodpojujte dvirka.
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Udrzba

. Vytahnéte a vyjméte spodni listu levého bocniho

voditka.

. Stejnym zpUsobem vyjméte pravé bocni voditko.
. Vycistéte obé bocni voditka.
. Po dokonceni provedte opétovnou montaz

bocniho voditka podle vyse uvedeného kroku
1a 2 v opatném poradi.

POZNAMKA
Trouba funguje i bez nasazenych bo¢nich voditek

a rostl.
Vyména
Zarovky
1. Odstrante sklenény kryt otocenim smérem
doleva.
2. Vyménte zarovku v troubé.
3. Ocistéte sklenény kryt.

A\ VAROVANI

. Po dokonceni provedte opétovnou montaz

sklenéného krytu podle vyse uvedeného kroku
1 v opacném poradi.

« Pfed vyménou Zarovky vypnéte troubu a vytahnéte napajeci kabel.

« Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W/ 220-240 V, odoIné vUci teploté 300 °C. Schvalené Zarovky
|ze zakoupit v mistnim servisnim stfedisku spole¢nosti Samsung.

« Pfi manipulaci s halogenovymi zarovkami vzdy pouZivejte suchy hadfik. Tak je mozné predejit
ulpéni otiskd prstd nebo potu, které moze mit za nasledek zkraceni doby zZivotnosti Zarovky.

50 Cestina

Bocni svétlo trouby

1. Jednou rukou uchopte spodni konec krytu
bocniho osvétleni trouby a pomoci plochého
nastroje, jako je napriklad stolni n0z, kryt
sejmete, jak je znazornéno na obrazku.

2. Vyménte bocni Zarovku v troubé.

3. Nasadte zpét kryt svétla.




Odstrafiovani problémo

Kontrolni body

Problém

PFicina

Akce

Pokud narazite na problém s troubou, nejprve projdéte tabulku nize a vyzkousejte navrhovana
feseni. Pokud problém pretrvava, obratte se na mistni servisni stfedisko Samsung.

Problém

Pricina

Akce

Vnéjsi povrch trouby je
za provozu prilis horky.

« Pokud je trouba instalovana v
misté s nedostate¢nou ventilaci

« Zachovejte mezery stanovené
v pokynech pro instalaci
vyrobku.

Tlacditka nelze radné
stisknout.

« Pokud se mezi tlacitky nachazi
neCistoty

« Odstrante cizf latku a zkuste to
ZNovu.

« Dotykovy model: pokud je
vnejsi povrch vihky

« QOdstrante vlhkost a zkuste to
Znovu.

Dvirka nelze fadné
otevrit.

« Pokud mezi dvirky a vnitfnim
prostorem spotrebice ulpély
zbytky potravin

« VyCistéte dukladné troubu a
potom znovu otevrete dvirka.

« Pokud je nastaveny zamek

« Zkontrolujte, zda neni nastavena
funkce zamku.

Nezobrazuje se Cas.

« Pokud je vypnuté napajenti

« Zkontrolujte, zda je zapnuté
napajeni.

Trouba nefunguje.

« Pokud je vypnuté napajeni

« Zkontrolujte, zda je zapnuté
napajeni.

Vnitfni osvétleni je
ztlumené nebo se

« Pokud se sveétlo rozsviti a
zhasne

« Pro zajisténi Uspory energie
svetlo po urcité dobé

Trouba se za provozu
sama vypne.

« Pokud je odpojena ze sitové
zasuvky

« ZN0OvVU pfipojte napajeni.

Za provozu se vypne
napajeni.

« Pokud trva nepretrzité vareni
dlouhou dobu

« Po dlouhém vareni nechte
troubu vychladnout.

nezapne. automaticky zhasne. MUzete
jej znovu rozsvitit stisknutim
tlacitka svetla.
« Pokud je svétlo pokryto « Ocistéte vnitfni povrch trouby a
neCistotami béhem vareni znovu to zkontrolujte.
Trouba probiji. « Pokud neni napajeni spravné « Zkontrolujte, zda je napajeni
uzemnéno Spravné uzemnéno.
« Pokud pouzivate zasuvku bez
uzemneni
Odkapava voda. « \/ zavislosti na pfipravovaném |« Nechte troubu vychladnout

« Pokud ventilator chlazenti
nefunguje

« Poslouchejte, zda uslysite zvuk
chladiciho ventilatoru.

Skvirou ve dvifkach
vystupuje para.

« Pokud je trouba instalovana v
misté s nedostatecnou ventilaci

« Zachovejte mezery stanovené
v pokynech pro instalaci
vyrobku.

V troubé zUstala voda.

pokrmu se muze vyskytovat
voda nebo para. Nejedna se 0
poruchu spotfebice.

a poté ji otfete suchou utérkou.

« Pri pouzivani nékolika sitovych
zastréek ve stejné zasuvce

« Pouzijte samostatny sitovy
kabel.

Neni napajeni trouby.

« Pokud je vypnuté napajeni

« Zkontrolujte, zda je zapnuté
napajeni.
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Odstrafiovani problémo

Problém

PFicina

Akce

Problém

PFicina

Akce

Jas uvnitr trouby se
méni.

« Uroven jasu se méni v zavislosti
na kolisani prikonu spotrebice.

« Zmény prikonu béhem vareni
nejsou znamkou zavady.

Vareni skoncilo, ale
ventilator je stale v
provozu.

« Ventilator je po urcitou dobu
automaticky v provozu pro
zajisteni ventilace uvnitf trouby.

« Nejedna se o poruchu
spotrebice, takze neni tfeba mit
obavy.

Trouba nehreje.

« Pokud jsou otevrena dvirka

« Zavrete dvifka a znovu spustte
troubu.

Trouba nevari spravné.

« Pokud jsou dvirka ¢asto béhem
vareni otvirana

« Pokud nevarite pokrmy, které je
nutné otacet, neotvirejte casto
dvirka. Pokud Casto otvirdte
dvirka, vnitrni teplota se snizi
a to mUZe nepriznive ovlivnit
vysledek vareni.

« Pokud nejsou ovladaci prvky
trouby spravné nastaveny

« Prejdéte ke kapitole tykajici
se obsluhy trouby a resetujte
troubu.

Parni ¢isténi nefunguije.

« Pricinou muze byt pfilis vysoka
teplota.

« Nechte troubu vychladnout a
poté pouzijte.

Rezim dvojiho vareni
nefunguje.

« Pokud neni délici prvek
spravne sestaven.

« Spravné vlozte a pouzijte délici
prvek.

« Pokud doslo ke spaleni domovni
pojistky nebo k vypnuti jistice.

« \lyménte pojistku nebo znovu
zapnéte jistic. Pokud k témto
potizim dochazi opakované,
zavolejte elektrikare.

ReZim samostatného
vareni nefunguje.

« Pokud v troubé neni zasunut
délici prvek.

« \lyjmete délici prvek a pouzijte.

Za provozu z trouby
vychazi kour.

« Béhem prvniho zapnuti

« 7 topného clanku muze pfi
prvnim pouziti trouby vychazet
kour. Nejedna se 0 poruchu a po
2-3 pouzitich trouby by k tomu

jiz nemélo dochazet.

« Pokud se na topnéem ¢lanku
nachazi zbytky potravin

« Nechte troubu vychladnout
a odstrante z topného ¢lanku
zbytky potravin.
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Pfi pouzivani trouby
je citit pach spaleniny
nebo plastu.

« Pfi pouzivani plastovych nebo
jinych nadob, které nejsou
Zaruvzdorné

« Pouzivejte sklenéné nadoby
vhodné pro pouzivani pri
vysokych teplotach.
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Informacni kody Kod Vyznam A
Pokud trouba nefunguje, budete mozné potfebovat informacni kad na displeji. Podivejte se do Délici prvek se nesmi odstranit béhem
tabulky niZe a vyzkousejte uvedena doporuceni. pripravy v rezimu dvojiho vareni.
Pokud bude deélici prvek odstranén Vypnéte troubu a znovu ji zapnéte. Pokud
Kod Vyznam Akce dc- béhem pripravy v rezimu dvojiho vafeni. | problém pretrvdva, zcela na 30 sekund
, . Pokud bude délici prvek zasunut béhem | nebo déle vypnéte napajeni a zkuste
C-d1 | Porucha zamku dvirek o . , .
pripravy v rezimu samostatného vareni. | troubu znovu zapnout.
C-20 Pokud nedojde k odstranéni problému,
c-21 o Vypnéte troubu a znovu ji zapnéte. Pokud obratte se na servisni stredisko.
22 Poruchy snimace problém pretrvava, zcela na 30 sekund Bezpe¢nostni vypnuti
nebo déle vypnéte napajeni a zkuste Trouba byla v provozu pfi nastavené
C23 troubu znovu zapnout. Pokud nedojde teploté prilis dlouho. Nejedna se o chybu systému. Vypnéte
Vyskytuje se pouze pfi Cteni/Zapisu k odstraneni problemu, obratte se na S-01 |+ 100°Caméné - po dobu 16 hodin troubu a vyjméte pokrm. Nasledné to
CF1 EEPROM servisni stredisko. + 105 °C a7 240 °C - po dobu 8 hodin zkuste obvyklym zpdsobem znovu.
— : : - + 245 °Caz maximalni teplota - po dobu
C-F0 Neprobma komum/l@/cg mezi hlavni 4 hodin
jednotkou PCB a dilci jednotkou PCB
Vypnéte troubu a znovu ji zapnéte. Pokud
Zobrazi se pri vyskytu chyby komunikace problem pretrvavva, ZCEl,E.\ nq 30 sekund
: , , ..., | nebo déle vypnéte napajeni a zkuste
C-F2 | mezi dotykovym IC <-> hlavni nebo dilci )
L troubu znovu zapnout. Pokud nedojde
komunikacni jednotkou . . .
k odstranéni problému, obratte se na
servisni stredisko.
Ocistéte tlacitka a ujistéte se, ze se na
Problém s tlaCitkem nich ani v jejich blizkosti nenachazi voda.
C-d0 | Dochazi k tomu, pokud je tlacitko Vypnéte troubu a zkuste to znovu. Pokud
stisknuto a drzeno delSi dobu. problém pretrvava, obratte se na mistni
servisni stredisko Samsung.
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Technické Udaje

Dodatek

Spole¢nost SAMSUNG se stale snazi vylepSovat své vyrobky. Jak technické Udaje, tak tyto pokyny

pro uzivatele proto mohou byt zménény bez predchoziho upozornént.

Katalogovy list vyrobku

Napéti pro pripojeni

230-240V ~ 50 Hz

Maximalni pfikon

3650 az 3950 W

SAMSUNG

SAMSUNG

Rozméry Cely spotiebi¢ 595 x 596 x 570 mm
SxVxH) Vestavna 560 x 579 x 549 mm
Objem 76 litru

Identifikace modelu

NV7B4417 NV7B4427 NV7B443™"

NV7B444™ NV7B445™" NV7B441"C,

NV7B4427C" NV7B444C" NV7B451™,
NV7B452 NV7B453™ NV7B454™ NV7B455™*

* Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tridy energetické Ucinnosti <G>.

Index energetické Ucinnosti jednotlivych
pecicich prostor( (EEI cavity)

816

Trida energetické Ucinnosti na prostor
trouby

A+

Spotreba energie (elektriny) potiebné

k ohrati normalizované naplné v
jednotlivych pecicich prostorech elektricky
ohfivané trouby béhem jednoho cyklu v
rezimu s prirozenou konvekci (kone¢na
elektricka energie) (EC etectric cavity)

1,05 kWh/cyklus

Spotreba energie potfebné k ohrati
normalizované napiné v jednotlivych
pecicich prostorech elektricky ohfivané
trouby béhem jednoho cyklu v rezimu
s nucenou konvekci (kone¢na elektricka
energie) (EC electric cavity)

0,71 kWh/cyklus

Pocet pecicich prostord 1
Zdroj 3ep|a jednotlivych pecicich prostor( Elektfing
(elektfina nebo plyn)

Objem jednotlivych pecicich prostord (V) 76 |
Typ trouby Vestavna

Hmotnost spotrebice (M)

NV7B441": 33 4 kg
NV7B442* 33 4 kg
NV7B443*: 38 4 kg
NV7B444™: 33 4 kg
NV7B445* 38 4 kg

NV7B4417C" 384 kg
NV7B442°C" 384 kg
NV7B4447C" 384 kg

NV7B451": 334 kg
NV7B4527: 36,9 kg
NV7B453™ 40,9 kg
NV7B454™: 36,9 kg
NV7B455: 40,9 kg

Udaje byly stanoveny v souladu s normou EN 60350-1, EN 50564 a Natizenimi Komise (EU)
€.65/2014 a (EU) ¢. 66/2014 a Narizenim (ES) €. 1275/2008.
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Prohlaseni ohledné softwaru Open Source

Celkova spotfeba energie v pohotovostnim rezimu (W)
. e : § 19W
(V8echny sitoveé porty jsou ve stavu ,zapnuto®)
Doba pro spravu napajeni (min) 20 min
WIFI Spotreba energie v pohotovostnim rezimu (W) 19w
Doba pro spravu napajeni (min) 20 min
Pohotovostni | Spotfeba energie 10w
ez Doba pro spravu napajeni (min) 30 min

Tipy, jak Setfit energii

« Béhem vareni by méla dvirka trouby zUstat zaviena, kromé okamziky, kdy pokrm obracite.
Vyhnéte se ¢astému otevirani dvifek béhem vareni, abyste zachovali teplotu v troubé a Setfili
energii.

« Planujte pouziti trouby tak, abyste nemuseli mezi varenim dvou pokrmd troubu vypinat -
usetrite tak energii a omezite dobu nutnou k opétovnému zahfati trouby.

« Pokud je doba pripravy delsi nez 30 minut, muZete troubu vypnout 5 az 10 minut pred koncem
vareni a usporit tak energii. Zbytkové teplo bude na dovareni pokrmu stacit.

« Kdykoli je to mozné, varte vice polozek najednou.

POZNAMKA

Spole¢nost Samsung timto prohlasuje, Ze toto radiové zafizeni je v souladu se smérnici 2014/53/EU
a s prislusnymi zakonnymi pozadavky ve Spojeném kralovstvi.

UpIné znéni prohlaseni o shodé EU a prohlaseni o shodé Spojeného kralovstvi je k dispozici na
nasledujici internetové adrese: Oficialni prohlaseni o shode Ize nalézt na http://www.samsung.com.
prejdéte na Support (Podpora) > Search Product Support (Vyhledat podporu vyrobku) a zadejte
nazev modelu.

Kmitoctovy rozsah Vykon vysilace (max)

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Software obsazeny v tomto produktu obsahuje software s otevienym zdrojovym kodem.
Nasledujici adresa URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 vede k
informacim o licenci open source souvisejicim s timto produktem.
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MATE DOTAZY NEBO POZNAMKY?

SAMSUNG

. . NEBO NAS NAVSTIVTE NA = . NEBO NAS NAVSTIVTE NA
ZEME ZAVOLEJTE NAM . A NTvof ZEME ZAVOLEJTE NAM . v
WEBOVYCH STRANKACH WEBOVYCH STRANKACH
www.samsung.com/ch/support (German)
SWITZERLAND 0800 726 786
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWw.samsung.com/at/support www.samsung.com/ch_fr/support (French)
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support
BELGIUM 02-201-24-18 Wmvsvésrizs#ngdcni;r;/ebissuﬁpo;t(l(DFurzc:c)h) IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
. g - pp ALBANIA 045 620 202 WWWw.samsung.com/al/support
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
FINLAND 030-6227 515 Www.samsung.com/fi/support
MLy 023207 777 k t
FRANCE 0148630000 WWw.samsung.comy/fr/support MACEDONIA Www.samsung.com/mk/suppor
GERMANY 06196 77 555 77 WWw.samsung.com/de/support 080011131 - be3nnateH 3a Bcuky onepatopy
- *3000 - LieHa Ha evH rpafCcKu pasrosop 1am
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support BULCARIA COpeA TapTa Ha MOGMAHWST OMEpaTop Wwww.samsung.com/bg/support
) 09:00 1018:00 - MoHeaenHMK a0 MeTbk
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
CROATIA 072 726 786 Www.samsung.com/hr/support
80111-5AMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG WWW.samsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786) v '
(+30) 210 6897691 from mobile and ' ' HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
land fine MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support . 801-172-678" Iub +48 22 607-9333" o ‘
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support POLAND * (optata wediug taryfy operatora) {ttp://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWwWw.samsung.com/no/support 0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
210608098 SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
PORTUGAL Chamaqa parg arede ﬁ\xa nacional WWWw.samsung.com/pt/support LTHUANIA 8-800-77777 www.samsung com/l/support
Dias Uteis das 9h as 20h
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.5amsung.com/se/support KOSovo 038403090 Www.samsung.com/support
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