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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 Udrzbe 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.

/\ UPOZORNENI
Rizika nebo nebezpetné zachazeni, ktera mohou zpUsobit zranéni osob nebo skodu na majetku.

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

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

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

A\ VAROVANI

Tento spotrebic neni urcen pro pouziti osobami (vcetné malych déti),
které maji snizené fyzicke, smyslove nebo mentalni schopnosti
nebo nemaji dostatecné zkusenosti a znalosti. Vyjimkou 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.
V' souladu s pravidly pro elektroinstalaci musi byt mozné kdykoli
bezpecneé odpojit privod elektrické energie.

Tento spotiebic 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
0soba 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 spotrebic pouze tehdy, jsou-li pod
dohledem nebo jsou-li pouceny o bezpecném pouzivani spotrebice
a rozumi moznym rizikim. Déti si se spotrebicem nesméji hrat. Déti
bez dozoru nesméji provadet Cisténi a udrzbu spotrebice. Spotfebic
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 détem pfiblizovat se.
Nepouzivejte agresivni brusneé Cistici prostiedky ani ostré kovove
Skrabky pro Cisténi dvirek nebo skla trouby. Mohly by povrch
poskrabat a zpusobit popraskani skla.

4 Cestina

Pokud ma tento spotrebic funkci Cisteni, je nutné pred Cisténim
odstranit veskereé rozlité tekutiny a v troubé nesmi zUstat zadné
nadobi. Dostupnost funkce Cisténi zavisi na provedeni modelu.
Pokud je tento spotfebi¢ vybaven funkci Cisténi, muze 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,
zZejmeéna ptaci, béhem procesu pyrolytickeho cisténi citliva na
vypary a mistni vykyvy teploty a méla by byt béhem tohoto
procesu premisténa do vhodnych dobre vétranych prostor.
Behem procesu pyrolytického Cisténi a po nem mistnost vyvetrejte.
Dostupnost funkce Cisténi 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 spotfebi a jeho pistupné soucasti
zahfivaji. Budte opatrni a nedotykejte se topnych ¢lanko. Déti

mladsi 8 let udrzujte mimo dosah trouby, pfipadné na né dohlizejte.

UPOZORNENI: Pfi pfipravé pokrmd nenechavejte spotrebi¢ bez
dozoru. Kratké vareni je tfeba neustale hlidat.

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

Pokud je spotrebic 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.

/A UPOZORNENI

Pokud byla trouba pri pfepravé poskozena, nepfipojujte ji.

Spotrebi¢ muUze ke zdroji napajeni pfipojit pouze elektrikar se zvlastnim opravnénim.
V pripadé poruchy nebo poskozeni nezkousejte spotrebi¢ pouzivat.

Opravy smi provadét pouze kvalifikovany technik. Neodborna oprava muze vazné ohrozit
Vas i dalsi osoby. Jestlize je nutné troubu opravit, obratte se na servisni stfedisko spolecnosti
SAMSUNG nebo na svého prodejce.

Elektrické vedeni a kabely se nesmi dotykat trouby.

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

Béhem opravy nebo Cisténi je tfeba vypnout napajeni spotfebice.
PFi pfipojovani elektrickych zarizeni do zasuvek v blizkosti trouby postupujte opatrné.

Jestlize je tento spotfebic¢ vybaven funkci pro vafeni v pare nebo parni vareni, nepouzivejte jej,
pokud je nadrzka na vodu poskozena. (Pouze model s funkci pro vareni v pafe nebo parni vareni)

Jestlize je nadrzka na vodu praskla nebo poskozena, spotrebi¢ nepouzivejte a kontaktujte mistni
servisni stfedisko. (Pouze model s funkci pro vafeni v pafe nebo parni vareni)

Tato trouba je ur¢ena pouze k domaci priprave pokrmd.

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

Do trouby nikdy nevkladejte hoflavé materialy.
Povrchy trouby se zahfivaji, pokud je spotrebi¢ 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 pokrm0 obsahujicich alkohol se alkohol mize v dusledku vysokych teplot vypafit a
pary mohou vzplanout, pokud se dostanou do kontaktu s horkou soucasti trouby.

Z bezpecnostnich dovodU nepouZivejte tlakové Cistici pristroje na vodu nebo paru.
Béhem provozu trouby by se déti nemély dostat do jeji blizkosti.

Zmrazené potraviny, napfiklad pizzu, je nutné pripravovat na velkém rostu. Pfi pouZiti plechu
muzZe dojit k jeho deformaci v dusledku velkého rozdilu teplot.
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Bezpecnostni pokyny

Na dno trouby nelijte vodu, dokud je horké. Mohlo by dojit k poskozeni smaltovaného povrchu.
Behem vareni musi byt dvirka trouby zavrena.
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 vysledkom pri varen.

Ovocna Stava zanechava skvrny, které pak nemusi jit ze smaltovanych povrcho trouby odstranit.
Pri pripravé vihkych kolacu pouzivejte hluboky plech.
Nepokladejte pecici nadoby na otevfena dvifka trouby.

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

Na dvirka nestoupejte, neopirejte se 0 né, nesedejte na né ani na né nepokladejte tézké predméty.

Neotevirejte dvirka zbytecné velkou silou.
VAROVANI: Neodpojuijte spotrebi¢ od zdroje napajeni, ani pokud je jiz proces vareni ukoncen.
VAROVANI: PFi vareni nenechavejte dvirka trouby oteviena.

VAROVANI: Pokud se dvefe automaticky oteviou, mohou zasahnout déti nebo domaci

zvifata. Ujistéte se, ze v dosahu dvefi nejsou zadné déti nebo domaci zvifata. (Pouze model s
automatickymi dvermi (bez rukojeti))

VAROVANI: Pokud zaviete nebo oteviete dvifka, kdyzZ je vyrobek v provozu, pouzijte chiapky
nebo chnapky. Pokud se dvifek dotknete holyma rukama, muzete se popalit, protoze povrch
dvirek je horky. (Pouze model s automatickymi dvermi (bez rukojeti))

Spravna likvidace vyrobku (Elektricky a elektronicky odpad)

(Plati pro zemé s oddélenym systémem sbéru)

Toto oznaceni na vyrobku, jeho prislusenstvi nebo dokumentaci
znamena, Ze vyrobek a jeho elektronické prislusenstvi (napriklad
nabijecku, nahlavni sadu, USB kabel) je po skonceni zivotnosti zakazano
likvidovat jako bézny komunalni odpad. Moznym negativnim dopadim
na Zivotni prostfedi nebo lidské zdravi zpusobenym nekontrolovanou
likvidaci zabranite oddélenim zminénych produktU 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 méstského Uradu vyzadat informace, kde
a jak mohou tyto vyrobky odevzdat k bezpecné ekologické recyklaci.
Podnikovi uzivatelé by méli kontaktovat dodavatele a zkontrolovat
vsechny podminky kupni smlouvy. Tento vyrobek a jeho elektronické
prislusenstvi nesmi byt likvidovan spolu s ostatnim promyslovym
odpadem.

Informace o zavazcich spolecnosti Samsung v oblasti Zivotniho prostfedi a regulacnich
povinnostech tykajicich se vyrobkl, napf. REACH, naleznete na nasf strance o udrzitelnosti
dostupné na adrese www.samsung.com

Funkce automatické Uspory energie

Svétlo: Pri vafeni mUzete rozsvitit nebo zhasnout svétlo stisknutim tlacitka Svétlo. Z dovodu
Uspory energie se svétlo v troubé par minut po spusténi programu vareni samo vypne.
Pokud je vSak model vybaven kamerou, horni LED svétlo se vzdy rozsviti, kdyz je kamera v
provozu. (Kamera se vypne, pokud vypnete spinac svétla.)

6 Cedtina



Umisténi a zapojeni

A\ VAROVANI Prislusenstvi

«  Tento spotrebic je vyhrazen pro vestavéné spotrebice. Trouba se dodava s roznymi typy prislusenstvi, které slouzi k pfipravé ruznych typu jidel.

«  Tento spotfebi¢ musi zapojovat pouze kvalifikovany technik. Instalujici pracovnik je
zodpovedny za pripojeni trouby ke zdroji napajeni v souladu s prislusnymi mistnimi
bezpecnostnimi predpisy.

«  Toto zafizeni je navrzeno pro pouziti az do maximalni nadmorské vysky 2 000 metru.

Co je soucasti baleni vyrobku

Pecici plech *

Ujistéte se, Ze jsou v baleni vyrobku vsechny soucasti a prislusenstvi. Pokud mate s troubou €i
prislusenstvim problém, obratte se na mistni zakaznické stfedisko spolecnosti Samsung nebo
prislusného prodejce.

Trouba prehledné
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Teplotni sonda * Parni nadoba * 2 srouby (M4 L25)
&

Plech pro smazeni na vzduchu * Otvirac dvirek *

POZNAMKA
Dostupnost prislusenstvi oznateného hvezdickou (%) zavisi na modelu trouby.

01 Ovladaci panel 02 Rukojet dviiek * 03  Zasobnik na vodu /N UPOZORNENI
Pred pouzitim programu pyrolytického ¢isténi odstrante détskou pojistku, abyste zabranili ucpani

04 Dvifka ventilacnich otvory, které by mohlo zahfat dvirka.

POZNAMKA

Tato trouba je dodavana ve trech typech v zavislosti na modelu: jedny dvirka (Rukojet dvirek a
bez rukojeti) a dvojita dvirka.
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Umisténi a zapojeni

Pfipojeni k napajeni Instalace do skfinky
PFipojte troubu k elektrické zasuvce. Pokud PFi instalaci trouby do vestavné skiinky musi plastove a lepené povrchy odoldvat teplotam v
spotebic neni pripojen do sité pomoci zastreky, souladu s EN 60335. Spolecnost Samsung neprebira zadnou odpovédnost za poskozeni nabytku
’ vlivem tepla.

musi byt dodan vicepolovy odpojovac (s minimalné

3 mm prostoru mezi kontakty), aby byly spinény Je nutné zajistit dostatecnou ventilaci trouby. Pro Ucely ventilace je mezi spodni polici skfirky a

nosnou sténou nutné ponechat mezeru priblizné 50 mm. Pokud je trouba instalovana pod varnou

iﬁﬁ

bezpeﬁrzo%tﬂi DFEQDiSV- ngaj?c( kabel “795i byt desku, je nutné dodret instala¢ni pokyny varné desky.
dostatené dlouhy a musi splnovat specifikaci HO5
01 02 03 RR-F nebo HO5 VV-F, min. 1,5-2,5 mm?’. Pozadované rozméry pro instalaci

S 01 CERNY nebo HNEDY Jmenovity proud (A) Minimalni prirez 1. Model s rukojeti dvirek

a 02 MODRY nebo BILY 10<A<16 1,5 mm? Trouba (mm)

3, 7 v

> 03 ZLUTOZELENY 16 <A < 25 2.5 mm? A 560 G 503

[7)

8 Na Stitku umisténém na troubgé zkontrolujte B 166 H 481

] vystupni specifikace. C 383 | 1
Pomoci Sroubovaku otevrete zadni kryt trouby
a uvolnéte Srouby na kabelové svorce. Nasledné D 45 J 549
pripojte napajeci kabely k prislusnym pfipojovacim E 596 K 579
sorkam. , F 595 L 559
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 zastreéky, musi tato zastrcka
zUstat pristupna i po instalaci trouby. Spolecnost 2
Samsung neprebira zadnou odpovédnost za nehody / B Trouba (mm)

zpUsobené chybgéjicim nebo vadnym uzemnénim. A 560 G 503

A\ VAROVANI B 166 H 481

Dbejte na to, aby nedoslo béhem instalace ke skiipnuti nebo zkrouceni pfipojovacich kabelu C 383 | 21
a aby se nedostaly do kontaktu s horkymi ¢astmi trouby.

D J 549

E 596 K 579

F 595 L 559
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Vestavna skiinka (mm) 4 ™ Instalace pod varnou desku

A Min. 550 T I Pfivindstalkaci t;(l)udbyv pod v§rrJOU dgsktu |naj'dete
- TV — pqza avky ohledné rozmérU pro instalaci
B Min. 560 m] v instalacni prirucce varné desky ().
C Min. 50 —
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50
POZNAMKA -
Vestavna skiinka musi byt opatfena vétracimi - — %
otvory (E) pro odvod tepla a zajisténi cirkulace Sj
vzduchu. =
Q
3
Skiffika pod dfezem (mm) T
A Min. 550
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.

. Pozadavek na minimalni vysku (C) plati pro
instalaci samotné trouby.
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Jusfodez e juisiwin

Umisténi a zapojeni

Instalace trouby

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

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

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

Po dokonceni instalace odstrante ochrannou folii, pasku a jiny obalovy material a vyjméte
prislusenstvi z vnitfni ¢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.

10 Cedtina



Nez zatnete

Ovladaci panel

Ovladaci panel trouby obsahuje displej (bezdotykovy), otocny knoflik a dotykova tlacitka pro

ovladani trouby. Prectéte si nasledujici informace, abyste se dozvédéli o ovladacim panelu trouby.

07 Napajeni

Klepnutim zapnete nebo vypnete obrazovku.

POZNAMKA

Pouze tlacitko Napajeni mUze zastavit provoz trouby, kdyz jsou
oteviena dvirka.

08 Knoflik volice

Otacenim doleva a doprava navigujete nabidkami a seznamy. Bude
podtrzena polozka, ktera zobrazi, kde na obrazovce jste.
Stisknutim vyberete podtrzenou polozku.

01 06 07
- ®
= O bl S
02 03 04 05
01 Obrazovka Zobrazuje nabidku, informace a prubéh vareni.
02 Volby Klepnutim zobrazite seznam Volby.
03 Svétlo Klepnutim zapnete nebo vypnete osvétlent trouby.
Pokud je vSak model vybaven kamerou, horni LED svétlo se vzdy
rozsviti, kdyz je kamera v provozu.
04 Chytré ovladani Klepnutim zapnete nebo vypnete funkci Chytré ovladani.
POZNAMKA
Pred pouzitim této funkce musi byt nastaveno Snadné pripojen.
05 Zpét Klepnutim prejdete na predchozi obrazovku.
06 Otevrit dvirka * Klepnutim otevrete automaticky dvirka.

« K zavfeni dvifek pouZijte své vlastni ruce.

/N\ UPOZORNENI

«  Kdyz je vyrobek v provozu, pouzijte chhapky nebo drzaky
na hrnce.

o Ujistéte se, Ze jsou dvirka zcela uzavrena.

() pouze prislusné modely.
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Nez zatnete

Pocatecni nastaveni

Kdyz troubu zapnete poprvé, objevi se uvitaci obrazovka s logem Samsung. Dokoncete pocatecni
nastaveni podle pokynu na obrazovce. Po¢atecni nastaveni muzete pozdéji zménit na obrazovce
Nastaveni.
1. Postupujte podle pokynU na uvitaci obrazovce, vyberte Nastaveni spusténi a poté stisknéte
Knoflik volice.
2. Vyberte jazyk.
a.  Vyberte jazyk a poté stisknéte Knoflik volice.
b.  Vyberte Dali a poté stisknéte Knoflik volice.
Souhlaste s ,Podminkami” a ,Zasadami ochrany osobnich udaji".
4.  Pripojte svUj spotrebic k aplikaci SmartThings.
a.  Naobrazovce Mobilni zazitek, vyberte DalSi a poté stisknéte Knoflik volice.
b.  Naskenujte pomoci smartphonu QR kod na obrazovce a dokoncete pfipojeni podle
pokynU na obrazovce telefonu.
Pokud nechcete pokracovat v tomto kroku, vyberte Preskocit a poté stisknutim
Knofliku voli€e pokracujte dalsim krokem.
¢.  Jakmile obdrzite zpravu, ze jste Uspésné pripojeni, vyberte OK a stisknéte Knoflik
volice.

5. Nastaveni ¢asového pasma.
a.  Vyberte Casové pasmo a poté stisknéte Knoflik volice.
b.  Vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.
6. Nastaveni data.
a.  Vyberte datum, mésic a rok. Po vybéru kazdé polozky stisknéte Knoflik volice.
b.  Vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.

POZNAMKA

Tento krok preskocte, pokud jste svuj spotiebic pripojili k aplikaci SmartThings.

7. Vyberte Cas.
a.  Nastavte hodinu a minutu. Po vybéru kazdé polozky stisknéte Knoflik volice.
b.  Vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.

POZNAMKA
Tento krok preskocte, pokud jste svUj spotfebic pripojili k aplikaci SmartThings.
8. Vyberte Hotovo a poté dokoncete nastaveni stisknutim Knofliku volice.
«  Objevi se obrazovka Prvni pouziti. MUZete vybrat DOZVEDET SE VICE a poté stisknout
Knoflik voli¢e, abyste si prohlédli privodce, nebo vybrat POZDEJI a poté tento krok
preskocit stisknutim Knofliku volice.
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Nastaveni obrazovky, aby zUstala vzdy zapnuta

Obrazovka se po urcité dobé automaticky vypne. Pokud chcete nastavit, aby obrazovka zistala
zapnuta po celou dobu, postupujte podle nize uvedenych pokynu.

1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

2. Vyberte Nastaveni a poté stisknéte Knoflik volice.

3. Naobrazovce Nastaveni, vyberte Zobrazit a poté stisknéte Knoflik volice.

4. Naobrazovce Zobrazit, vyberte Prodleva a poté stisknéte Knoflik volice.

5. Vyberte VZdy zapnuto a poté stisknéte Knoflik volice.

POZNAMKA

«  Spotfeba energie se muze zvysit v zavislosti na vasem nastaveni.

«  KdyZ je nastaveni Casové prodlevy nastaveno na ,Vzdy zapnuto® jas LCD se automaticky
Zméni na Uroven 2, pokud po dobu 3 minut neprovedete zadnou akci.

«  Nastaveni ,Vzdy zapnuto” je dostupné pouze v pripadg, Ze je spofi¢ obrazovky nastaven na
Zapnuto.

Zapach nové trouby

Pred prvnim pouzitim trouby je potfeba 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 veskera rezidua latek z vyroby.

3. Po dokonceni troubu vypnéte.

POZNAMKA

«  Priprvnim pouziti se mUze stat, ze si v troubé vSsimnete béhem provozu trochu koure.
Nejedna se vsak o poruchu spotrebice.

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

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

Chytry bezpeénostni 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 popaleniny, a také zabranit
zbytecnym ztratam energie. Pokud k tomu dojde, jednoduse zavrete dvifka a trouba bude dale
normalné fungovat, protoze nejde o poruchu systému.

Meékké zavirani dveri (jemné, bezpecné a tiché) (pouze prislusné modely)

Vestavna trouba Samsung je vybavena dvirky s mékkym zaviranim, které se jemné, bezpecné a
tiSe zavrou.
PFi zavirani dvifek specialné konstruované zavesy zachyti dvifka nékolik centimetru pred
koncovou polohou. Je to dokonalé feseni pro zvysené pohodli, které umoznuje, aby se dvirka
zavirala tise a jemneé.
(Dostupnost této funkce zavisi na modelu trouby.)

o ‘ Dvirka se zatnou jemné zavirat asi v Uhlu 15 stupnu
Ki\\\ a uzavrou se zcela behem priblizné 5 sekund.
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Nez zatnete

Sestaveni parni nadoby (pouze pfislusné modely)

Prislusenstvi

14 Cestina

1.

Zkontrolujte a zajistéte, Ze mate vsechny

S0uCasti pro parni nadobu.

«  Mezidily patfi sklenéné viko, kovova
panev, parni plech a parni tryska.

Zasunte parni trysku do otvoru vpravo na
boku kovové panve a dotahnéte dodavanou
matici.

Umistéte parni plech do kovoveé panve a pak
uzavrete sklenéni viko, abyste je v troubé
pouzili.

Pred prvnim pouzitim dukladne ocistéte prislusenstvi horkou vodou, saponatem a Cistym

mekkym hadrikem.
e
05

04
03

02
01

-

01 Uroven 1 02 Uroven 2

03 Uroven3 04 Uroven 4

05 Urovens (A) Uroven
umisténi parni
nadoby

VloZte prislusenstvi ve spravné poloze do
trouby.

Urover parni nadoby (A) je pouze pro parni
nadobu. Nadobu na paru nepokladejte na
Zadnou jinou Uroven a na uroven nadoby na
paru (A) nepokladejte zadné dalsi pfislusenstvi.
Uroven parni nadoby (A) je k dispozici pouze
pro pfislusné modely.

Mezi prislusenstvim a dnem trouby (stejné
jako jakymkoli dalSim prislusenstvim) musi byt
mezera alespon 1 cm.

Pri vyjimani nadobi nebo prislusenstvi

z trouby budte velmi opatrni. Horké pokrmy
nebo prisluenstvi mohou zpUsobit popaleni.
Pfi ohfivani muze dochdzet k deformaci
prislusenstvi. Po vychladnuti bude obnoven
jeho pUvodni vzhled a viastnosti.




Zakladni pouzivani

Pro dosazeni lepsich vysledku pri pfipravé pokrmU se seznamte s funkcemi jednotlivého

prislusenstvi.

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

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

Pecici plech * Pecici plech (hloubka: 20 mm) slouzi k pripraveé kolacu,

susenek a dalstho peciva. Vkladejte jej zkosenou stranou
smérem dopredu.

Univerzalni plech *

Univerzalni plech (hloubka: 30 mm) slouzi k vareni a peceni.

Pouzivejte jej v kombinaci s rostovou viozkou, abyste
zabranili odkapavani tekutin na dno trouby.
Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu.

Hluboky plech *

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

Plech pro smazeni na
vzduchu *

Plech pro smazeni na vzduchu pouzivejte pouze v rezimu
smazeni na vzduchu. Chcete-li plech odstranit, kdyz se
plech ohreje béhem vareni nebo bezprostredné po ném,
musite pouzivat ochranné rukavice nebo pockat, az trouba
vychladne.

Délici prvek

Délicl prvek slouzi k rozdéleni trouby do dvou zon. PouZijte
délici prvek s rezimem dvojiho vareni.

Délici prvek nepouzivejte k jinému Ucelu nez k rozdéleni
prostoru na dveé varné zony.

Délici prvek nepouzivejte jako policku.

Teleskopické vysuvy *

Plech vloZite na teleskopické vysuvy nasledujicim zpsobem:
1. Vytahnéte teleskopické vysuvy ven z trouby.

2. Umistéte plech na vysuvy a zasunte je do trouby.
3. Zavrete dvirka trouby.

Teplotni sonda *

Teplotni sonda na maso méfi vnitfni teplotu masa pfi vareni.
Pouzivejte pouze teplotni sondu na maso dodavanou s
troubou.

Parni nadoba *

Parni nadoba a sklenéné viko jsou pouze pro funkci piného
vareni v pare. Pouzijte parni nadobu pouze na Urovni parni
nadoby a zajistéte, ze bude pIné zasunuta do pfihradky, aby
se nadoba dotykala zadni stény.

Parni nadoba ma 4 samostatné Casti: Sklenéné viko, kovova
panev, parni plech a parni tryska.

VAROVANI: Sklenéné viko nepouzivejte pro grilovani a
peceni.

A\ VAROVANI

«  Primanipulaci s parni nadobou vzdy noste palCaky pro
pec a dbejte na to, aby nedoslo k padu parni nadoby.
. Nahlé zmény teploty by mohly zpUsobit rozbiti nebo

roztristeni sklenénych dilu.

POZNAMKA

Dostupnost prislusenstvi oznaceného hveézdickou () 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 otevrou pouze horni dvifka podle
vyobrazeni.

Jak pouZivat cela dvirka

POZNAMKA

1. Uchopte oblast rukojeti bez packy a poté
zatahnéte.

2. Tim se otevrou cela dvirka podle vyobrazeni.

/N\ UPOZORNENI

Pfi otevirani celych dvifek dbejte na to, abyste
uchopili rukojet za ¢ast bez packy.

Pokud packu stisknete do poloviny otevieni dvirek,
horni dvitka se mohou otevfit a zpUsobit zranéni.

«  Nahorni dvifka nepokladejte tézké predméty ani na né nevyvijejte nadmeérnou silu.
«  Nenechavejte déti hrat si s hornimi dvifky nebo na nich.

16 Cedtina



Zasobnik na vodu

Mechanicky zamek (pouze pfislusné modely)

Zasobnik na vodu se pouziva pro parni funkce. Naplnte jej vodou pred varenim v pare.

1. Umistéte zasobnik na vodu do horniho
pravého rohu. Zatlacte zasobnik dovnitf, aby
se otevfel, a vyjméte jej.

2. Otevrete viko zasobniku a zasobnik naplnte
500 ml pitné vody.

3. Viko zavrete a znovu zasobnik zasunte dovnitr.

POZNAMKA

Zasunujte zasobnik na vodu do konce, dokud se
neuzamkne.

POZNAMKA
Neprekracujte maximalni linii.

POZNAMKA

Dbejte na to, aby horni skiinka (A) zasobniku na
vodu byla pred pouzivanim trouby uzaviena.

Umisténi a zapojeni

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

Utahnéte Sroubek na rukojeti zamku.

Povolte a vyjméte Sroubek z rukojeti zamku.

Chcete-li dvirka otevrit, lehce nadzvednéte
packu zamku, ¢imz je odemknete. Poté
otevfete dvirka.

Chcete-li dvirka zamknout, jednoduse

je zavrete. Mechanicky zamek dvirka
automaticky zamkne.
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NezZ zatnete Ukony

Kamera a automaticka dvirka (pouze pfislusné modely) ReZimy trouby
Kamera v troubé 1. Na hlavni obrazovce, vyberte Horkovzdusny
L Horkovzduni i rezim a poté stisknéte Knoflik volice.
é QRP?ZORE“ENI , o 2. Vyberte pozadovany rezim vafeni a poté
Pri Cisténi DfUh|¢d_ﬂEhO kr_ytu kamery_, ktery plni stisknéte Knoflik voli¢e. (Podrobné informace
funkce kamery, jej neatirejte prilis usilovne. 0 kazdém rezimu viz ,Popisy rezimd trouby")
«  Mohlo by se poSkodit, protoze je vyroben ze «  Vnekterych rezimech mizete pouzt
skla. sondu na maso. Cheete-li vafit za pouziti
A\ VAROVANI sondy na maso, viz ,Vareni s teplotni
Po ochladnuti vyrobku ocistéte prihledny kryt sondou Ta Maso (pouze prislusne
\_ kamery. modely)".
o MuzZete se kvuli horku spalit. 3. Nastavte pozadovanou teplotu.
« Vychozi teplota a rozsah teploty se lisi v
Automaticka dvitka 1809 zavislosti na rezimu vareni.
~ ™ 1. Stisknéte tlacitko Automaticka dvirka.
a
4.  Nastavte volbu Rychlé predehrati.
« Vychozi nastaveni je ,\Vypnuto”.
2. Dvitka se oteviou automaticky. Rychlé predehfétivypnuto
/\ UPOZORNENi

Pokud se dvere automaticky otevfou, mohou
zasahnout déti nebo domaci zvifata. Ujistéte se,
Ze v dosahu dveri nejsou zadné déti nebo domaci
Zvirata.
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Dobu vareni

Pripravenov13:30

5. Vyberte Dobu vareni a pak stisknutim
Knofliku voli¢e nastavte poZadovanou dobu
pripravy.

. Maximalni doba pripravy je 23 hodin a
59 minut.

6. Po nastaveni doby pfipravy vyberte volbu,
kterou cheete spustit na konci pripravy, a poté
stisknéte Knoflik volice.

«  Muzete vybrat Trouba vypnuta,
UdrZovat teplotu nebo UdrZovani
teploty.

«  Rezimy Velky gril a Usporny gril
nepodporuji volbu UdrZovani teploty.

POZNAMKA

Pokud budete chtit spustit pfipravu bez nastaveni
doby pripravy nebo zadani Udrzovat teplotu pro
volbu, musite troubu vypnout rucné.

7. Vyberte PFipraveno v a pak stisknutim
Knofliku voli¢e nastavte pozadovanou dobu
pripravy.

. Kdyz nastavite dobu pfipravy, trouba
zobrazi dobu, kdy priprava skonci. (Napr.
Pripraveno v 13:30)

START

POZNAMKA

8.  Vyberte START a poté stisknéte Knoflik volice.

Pokud byste nezménili dobu ukoncent,
trouba zacina varit ihned.

Pokud jste zmeénili ¢as konce, trouba
automaticky upravi ¢as zacatku tak, aby
skoncilo vafeni v nastaveny ¢as.

«  Béhem pripravy muzete ménit teplotu, volbu Rychlé predehrati a dobu pfipravy.
«  Béhem pripravy muzete vybrat VYPNUTO, stisknout Knoflik volice, vybrat OK a poté
pripravu zrusit stisknutim Knofliku volice.
«  Kdyz bude pfiprava dokon¢ena, na obrazovce se objevi +5 minut.
MUZete vyberte + 5 minut a poté stisknutim Knofliku volice |ze prodlouZit pfipravu o

dalSich 5 minut.
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Ukony

Popisy rezim@ trouby

Rezim

Rozsah teplot (°C)

Doporucena

Ly teplota (°C)

Samostatny - - —
Horni Dolni Dvoji

Horkovzdusny
’

rezim

30-275 40-250 40-250 40-250 160

Zadni topny clanek vytvari teplo, které se rovnomeérné sifi pomoci
horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro peceni v
rUznych Urovnich sou¢asné.

Bl

Rozsah teplot (°C) o
Rezim Dvoji DODOrucsna
Samostatny - - = teplota ('C)
Horni Dolni Dvoji
40-275 40-250 - - 180

Ohfev shora +
Horkovzdusny
rezim

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

Bé&Zny rezim

3-275 | -] | - | 0

Teplo je vyzafovano hornim a dolnim topnym ¢lankem. Tento rezim
je urcen pro standardni peceni a opékani vetsiny typu pokrmd.

Horkovzdusny
ohfev Eco

5 | - | -] | 160

®

Ohrev zdola +
Horkovzdusny
rezim

40-275 | | 20250 | - | 200

trouby pomoci horkovzdusného ventildtoru. Tento rezim mozete
pouzivat pro pizzu, chléb nebo kolace.

V rezimu horkovzdusného ohfevu Eco je vyuzivan optimalizovany
systém vyhfivani pro Usporu energie pfi pripravé pokrmuy. Doba
pripravy se mirné prodluzuje, ale vysledky pripravy pokrmu
zUstavaji stejné. Méjte na paméti, Ze tento rezim nevyZzaduje pouziti
predehfivani.

POZNAMKA

Pri pouziti rezimu horkovzdusného ohfevu Eco dosahuje spotrebic
tfidy energetické Ucinnosti dle normy EN60350-1.

Ohrev zdola

100-230 | | 40-250 | 40-250 | 150

Teplo je vytvareno spodnim topnym ¢lankem. Tento rezim
pouzivejte na konci peceni nebo vareni pro dopeceni spodni ¢asti
kolace nebo pizzy.

Velky gril

100300 | 40-250 | - | | 22

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

Profesionalni
peceni

80-200 | | - | - ] 10

V rezimu Pro-Roasting dojde ke spusténi automatického cyklu
predehrivani, dokud nebude dosazena teplota 220 °C. Nasledné
budou spustény horni topny ¢lanek a horkovzdusny ventilator pro
opeceni pokrmu, jako je napriklad maso. Po prvotnim opeceni se
bude maso péct pri nizsich teplotach. Tento rezim pouzivejte pro
zpracovani hovéziho nebo dribeziho masa nebo ryb.

Usporny gril

w300 - | - | - [ 2o

Teplo je vyzafovano na malé plose grilu. Tento rezim pouzivejte pro
jidlo, které vyzaduje méné tepla, napfiklad ryby a pInéné bagety.

Air Sous Vide

50-95 | | - | - | 60

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

Ventilatorovy
¥ gril

100275 | - | | - | o

Dva horni topné ¢lanky vytvari teplo, které se rovnomerné sifi
pomoci ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro grilovani masa nebo
ryb.

Smazeni na
vzduchu

10250 | - | - | 220

Rezim smazeni na vzduchu vyuziva horky vzduch k dosazeni
kfupavéjsich a zdravéjsich zmrazenych ¢i Cerstvych pokrmU
bez oleje nebo s jeho mensim mnozstvim, nez tomu je u
normalnich konvekenich rezima.
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Rezimy posilené parou 4. Nastavte volbu Rychlé predehrati.
« Vychozi nastaveni je ,Vypnuto®.

/\ UPOZORNENI

Zasobnik na vodu musi byt pred pouzitim rezimu posilenych parou napinény. Rychlé predehfativonuto
Rychlé predehfativypnuto

1. Na hlavni obrazovce, vyberte Horkovzdusny

- reZim a poté stisknéte Knoflik volice.
Horkovzdusny rezim
2. Vyberte pozadovany rezim vareni a poté

stisknéte Knoflik volice. (Podrobné informace

0 kazdém rezimu viz ,Popisy rezimu

posileného parou”)

«  Pokud jste vybrali Vareni v pare,
prejdéte na krok 5. (Kroky 2-4 se
nepouZziji pro Vareni v pare.) Stfednf intenzita pary

o V nékterych reZimech mozZete pouzit
sondu na maso. Cheete-li vafit za pouziti
sondy na maso, viz ,Vareni s teplotni

5. Nastavte Uroven pary.
« Vychozi nastaveni je ,Stredni”.

sondou na maso (pouze prislusné 6. Vyberte Dobu vareni a pak stisknutim
modely)”. Knofliku volite nastavte pozadovanou dobu
i pripravy.

POZNAMKA «  Maximalni doba pfipravy je 23 hodin a

Vareni v pare je dostupné pouze pro prislusné 59 minut.

modely. Dobuvafer 7. Po nastaveni doby pfipravy vyberte volbu,

kterou chcete spustit na konci pripravy, a poté

3. Nastavte pozadovanou teplotu.

« Vychozi teplota a rozsah teploty se lisi v sUsknetﬂevKnoﬂlk volice.
zavislosti na rezimu varen. *  Mozete vybrat Trouba vypnuta,

160°C Udrzovat teplotu nebo UdrZovani
teploty.

POZNAMKA

Pokud budete chtit spustit pfipravu bez nastaveni
doby pfipravy nebo zadani UdrZovat teplotu pro
volbu, musite troubu vypnout rucné.
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Ukony

8.  Vyberte PFipraveno v a pak stisknutim
Knofliku volice nastavte pozadovanou dobu
pripravy.

. Kdyz nastavite dobu pfipravy, trouba
zobrazi dobu, kdy priprava skonci. (Napr.
Pfipraveno v 13:30)

Pripravenov13:30

9.  Vyberte START a poté stisknéte Knoflik volice.
. Pokud byste nezmenili dobu ukoncent,
trouba zacina vafit ihned.
«  Pokud jste zménili ¢as konce, trouba
automaticky upravi ¢as zacatku tak, aby
skoncilo vareni v nastaveny ¢as.

START

POZNAMKA
. Béhem pripravy mizete ménit teplotu, volbu Rychlé predehrati a dobu pfipravy.
«  Beéhem pfipravy muzete vybrat VYPNUTO, stisknout Knoflik volice, vybrat OK a poté
pripravu zrusit stisknutim Knofliku volice.
. Kdyz bude pfiprava dokoncena, na obrazovce se objevi +5 minut.
Muzete vyberte + 5 minut a poté stisknutim Knofliku voli€e Ize prodlouzit pfipravu o
dalsich 5 minut.

Popisy rezimu posileného parou

Rezim

Rozsah teplot
(0

Rychlé Teplotni

M NEOE NS | e | i

- X X

> Y,
NS} Vareni v pare

Horka para je vstfikovana do trouby parni tryskou z parniho
generatoru, aby varila pokrm. Rezim je vhodny pro pfipravu
zeleniny, ryb, vajec, ovoce a ryze.

120-275 160 | o | o

Parni
|@,\| horkovzdusny
rezim

Teplo produkované horkovzdusnym ohrivakem a ventilatory
je nepretrzité posilovano horkou parou. Intenzitu pary Ize
sefidit na nizkou, stfedni nebo vysokou. Tento rezim je vhodny
pro peceni listového tésta, kynutého koldace, chleba a pizzy a
smazeni masa a ryb.

120-275 180 | o | o

Ohrev parou

N shora +
@Q Horkovzdusny

rezim

Teplo produkované hornim ohfivakem a horkovzdusnym
ohrivakem je rovnomérné sdileno v troubé pomoci ventilatoru
a horka para posiluje topné prvky. Tento rezim je vhodny pro
smazeni jidel s kurcickou, jako jsou maso, drubez nebo ryby.

120-275 200 | o | o

Ohrev parou

zdola +
@"A“ Horkovzdusny

rezim

Teplo produkované dolnim topnym prvkem a horkovzdusnym
ohfivakem je rovnomérné sdileno v troubé pomoci ventilatoru
a horka para posiluje topné prvky. Tento rezim je vhodny pro
krupave pecené pokrmy, jako jsou pizza nebo jablecny kolac.

POZNAMKA
«  Dostupnost rezimU s hvézd

ickou () zavisi na modelu trouby.

o  Pfipfipravé za pouZiti téchto rezimU zasobnik na vodu vzdy naplrite pitnou vodou.
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ReZim dvojiho vareni Hori POZNAMKA
K oddéleni varné komory v horni a dolni zoné muzete pouzit dodany délici prvek. To umoznuje «  Jakmile spustite pfipravu v kterékoliv zong,
uzivatelUm povolit dva rizné rezimy pripravy soutasné nebo si jednoduse vybrat jednu zénu pro mUZete zahajit pfipravu v zoné druhé.
vareni. 30°C » 160°C Vyberte ukazatel zony v nahore ve stredu
= 1. Vlozte rozdélovaci prepazku do Urovné 3, obrazqvky, stisknétve Knoflik yolilée d pOt,é
= abyste rozdélili varny prostor na dvé zony. opakujte kroky 2 az 3 pro vareni v druné
«  Privlozeni rozdélovaci prepazku trouba I £one.

. Mohou existovat urcita omezeni tykajici se

rezimU nebo teplotniho rozsahu, které mizete
N zvolit, kdyz se pokusite vafit v obou zénach
N\ soutasné.

S zaznamena jeji pritomnost a hlavni
obrazovka se automaticky zmén.

2. Vyberte pozadovanou zonu pfipravy a poté
stisknéte Knoflik volice.

Hornitrouba

3. Zadejte pozadovana nastaveni pfipravy a
zaCnéte varit.

HorkovzduSny redim «  Podrobné pokyny najdete v ¢asti
,ReZimy trouby" nebo ,ReZimy posilené
parou”.

« Informace o dostupnych rezimech a
volbach viz ,Dostupné reZimy v kazdé
Z0ng".
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Dostupné reZimy v kazdé zoné

, .. Rozsah teplot | Vychozi teplota Rychlé | Teplotni
Zona | Dostupny rezim €0 (0 predehiati| sonda
Horkovzdusny rezim 40-250 160 X X
Velky gril 40-250 220 X X
Horni ¥
Onrev shora + 40-250 180 X X
Horkovzdusny rezim
Smazeni na vzduchu 150-250 220
Horkovzdusny rezim 40-250 160 X X
Ohrev zdola + 40-250 200 X X
Horkovzdusny rezim
Ohfev zdola 40-250 150 X
Dolni Vafeni v pare *
Parni horg_ovzdusny 120-250 160 X X
rezim
Ohrev parou zdola + 120-250 200 X X
Horkovzdusny rezim
POZNAMKA

«  Popis kazdého rezimu viz ,Popisy rezim0 trouby" nebo ,Popisy rezimu posileného parou”.
. Dostupnost rezimu s hvézdickou () zavisi na modelu trouby:.
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Smazeni na vzduchu (pouze piislusné modely)

Predehfivani nenf v tomto rezimu nutné. Doporucujeme umistit na délici prvek pecici papir nebo
plech pro zachytavani odkapavajici tekutiny.
Béhem tohoto procesu pokrm obratte, abyste dosahli lepSich vysledky pfipravy.

N 1. Zasunte délici prvek a umistéte plech s

velkym rostem do polohy rostu 4.

J

Vyberte rezim Smazeni na vzduchu pomoci Knofliku volice.

Pouzijte Knoflik voli¢e ke zméné vychozi teploty. Zadejte doporucenou teplotu pro vase
jidlo, jak ji doporucuje provodce pripravou. Vychozi teplota je 220 °C.

Vyberte Dobu vareni a pak stisknutim Knofliku voli€e nastavte pozadovanou dobu pfipravy.

Po nastaveni doby pripravy vyberte volbu, kterou chcete spustit na konci pripravy, a poté
stisknéte Knoflik volice.

Vyberte Start a stisknéte Knoflik volice.
Jakmile bude pfiprava hotova, klepnéte na VYPNUTO a pokrm vyndejte ven.

POZNAMKA

Umistéte na délici prvek pecici papir nebo plech pro zachytavani odkapavajici tekutiny.
Pomaha to snizit rozstrikovani a kour:

Pred pouzitim peciciho papiru zkontrolujte maximalni povolenou teplotu peciciho papiru.
Smazeni na vzduchu je navrzeno pro dvojity horni rost trouby. Zasunte délici prvek a v
zajmu nejlepsich vysledkd umistéte pokrm do polohy rostu 4.

Chcete-li pfipravovat cerstvé nebo domaci pokrmy, rozetfete rovnomeérnéji olej po vetsi
plose, aby pokrm ziskal efektivnéji kiupavou kurku.




A\ VAROVANI

«  Pokud bude cokoliv probihat v doIni zoné, Smazeni na vzduchu neni dostupné v horni zéné.
«  Kdyz bude probihat SmaZeni na vzduchu v horni zoné, doIni zona nebude vibec k dispozici.

Pro nejlepsi vysledky doporucujeme obratit po uplynuti poloviny doby pfipravy.

Pokrm Prislusenstvi Uroven | Teplota (°C) | Doba (min)
Mrazené kufeci prouzky | VCI<Y 105t + Plech pro 4 210-220 20-25
smazeni na vzduchu
Mrazené churros Velky rost + Plech pro 4 190-200 10-15
smazeni na vzduchu
Kure
Cerstvé palicky Velky rost + Plech pro 4 200-210 30-35
smazeni na vzduchu
Cerstva kFidelka Velky rost + Plech pro 4 200-210 25-30
smazeni na vzduchu
Prsa, obalovana Velky rost + Plech pro 4 200-210 25-30
smazeni na vzduchu
Zelenina
Chrest, obalovany Velkyv ro;t * Plech pro 4 200-210 15-20
smazeni na vzduchu
Lilek, krajeny a obalovany Velkyv “’?t *+ Plech pro 4 200-210 15-20
smazeni na vzduchu
Kufeci krouzky, obalovang | VEIKY oSt Plech pro 4 200-210 15-20
smazeni na vzduchu
Dyfiové kosticky | Volv rostr Plechpro |, 200210 | 20-25
smazeni na vzduchu
Kvétakové rozicky | 'KV TOSt + Plech pro 4 190-200 15-20
smazeni na vzduchu
Michana zelenina Velky rost + Plech pro 4 200-210 15-20

smazeni na vzduchu

Pokrm Prislusenstvi | Uroven | Teplota ('C) | Doba (min)
Brambory
Mrazené hranolky Velky rost + Plech pro 4 210-220 20-25
smazeni na vzduchu
Mrazenve h[ar?olky, \/elkyv ro§t + Plech pro 4 910-220 20-25
kofenéné smazeni na vzduchu
Mrazené tatérky Velky rost + Plech pro 4 210-220 15-20
smazeni na vzduchu
MraZené bramborové Velkyv ro§t + Plech pro 4 210-220 15-20
placky smazeni na vzduchu
Mrazené americkeé \/elkyv ro§t + Plech pro 4 10-220 15-20
brambory smazeni na vzduchu
Doméci hranolky Velky rost + Plech pro 4 200-210 20-25
smazeni na vzduchu
Domaci americké Velkyv ro§t + Plech pro 4 910-220 20-25
brambory smazeni na vzduchu
Mrazené
Mrazené kureci nugety Velkyv “’?t *+ Plech pro 4 210-220 15-20
smazeni na vzduchu
Mrazend kufeci kiidélka | 'c/</ [0St rPlechpro 210220 | 25-30
smazeni na vzduchu
Mrazené cibulové krouzky | S/ 05t + Plech pro 4 210-220 15-20
smazeni na vzduchu
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Air Sous Vide (pouze prislusné modely) POZNAMKA

ReZim Air Sous Vide pouziva harky vzduch o nizké teploté k realizaci rezimu Saus Vide bez » Pouzivejte pouze cerstvé a kvalitni prisady. Oriznéte je v Cistem stavu a skladujte v
pary nebo nadrze na vodu. V tomto rezimu udrZuje trouba konstantni nizké teploty uvnitf varné chladrvnca_%.y o o _ o ) , o
komory, pfiprava potravin, které si mohou zachovat svou pUvodni vini a ziviny a zaroven +  Propfemistovani a skladovani surovin pouzivejte tepelné odolné vakuoveé sacky.
nabizeji obohacenou chut a jemnou texturu. «  Tepelné odolné vakuove sacky nikdy znovu nepouzivejte.

«  Doba vareni zavisi na tloustce pokrmu. Pridani soli nebo cukru moze zkratit dobu vareni.

4 ™ 1. Vlozte potraviny do Cistého vakuoveho sacku
a utésnéte. Poté vlozte jidlo do rostu trouby Tipy
v poloze 3. +  Pro zachovani pUvodni chuti doporucujeme pouzivat méné bylinek a kofeni nez v béznych
receptech.
«  Maso a ryby nabizeji lepsi chut, kdyZ jsou orestovany a podavany.
«  Pokud se jidlo nepodava ihned po uvareni, viozte jej do ledové vody a nechte Uplné
- J vychladnout. Poté je skladujte pri teploté do 5 °C, aby zUstala zachovana vUné a textura
Ve ~ potravin.
« Vyjimecné se kufe doporucuje konzumovat ihned po uvareni.
Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu predehrat.
Jak je jidlo S A . Cas
Pokrm hotové Prislusenstvi | Uroven | Teplota (°C) (hod)
\ J/ Hovézi maso
k o tloustce 4 cm Krvavy Velky ros 4 -4
2. Vyberte rezim Air Sous Vide. Steakot ou?tvce ¢ vvavyy ¢ y Oft . > 3
3. Pouzijte Knoflik voli¢e ke zméneé vychozi teploty. Zadejte doporucenou teplotu pro vase oiealcoidousice e vStredm — VelkY ro%t 3 60 34
jidlo, jak ji doporu¢uje provodce pripravou. Vychozi teplota je 60 °C. (Teplotu mozete ménit Steak o tloustce 4 cm | Dobie propeceny | Velky rost 3 68 3-4
po1°0) Peceni Stredni Velky rost 3 62 6-8
4. Stisknete Knoflik volice pro nastaveni doby pripravy. Peceni Dobie propeceny | Velky rost 3 68 6-8

Po nastaveni doby pfipravy vyberte volbu, kterou chcete spustit na konci pfipravy, a poté
stisknéte Knoflik volice.

6. Vyberte Start a stisknéte Knoflik volice.
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Pokrm Ja: c:tz c céilo Pislusenstvi | Uroven | Teplota (°C) (ri?;') Pokrm Ja: thP;) J\; glo Prislusenstvi | Uroven | Teplota (°C) (hcc?;.)
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 4-6 Krajena hruska Velky rost 3 83 2-3
Peceni Dobre propeceny Velky rost 3 72 4-6 Daléi
Pomalu varené veprové | Dobfe propeceny Velky rost 3 74 18-24 Slepiti vejce Ztracené Velky rodt 3 63 2.3
Dribez Slepici vejce Varené natvrdo Velky rost 3 71 2-3
Kureci prsa Jemna Velky rost 3 66 3-4 * Vafte slepici vejce bez vakuového tésnéni.
Kufeci 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 Dobre propeceny Velky rost 3 63 2-3
Filet z tresky Jemna Velky rost 3 55 2-3
Zelenina
Asparagus Velky rost 3 85 2-3
Nakrajené brambory - Velky rost 3 90 2-3
Nakgf;?:s;rlsdké . Velky rost | 3 90 2-3
Nakrajena mrkev - Velky rost 3 90 2-3
Dyné, kosticky = Velky rost 3 90 2-3
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Vafeni s teplotni sondou na maso (pouze prislusné modely)

Teplotni sonda méfi vnitrni teplotu masa béhem vareni. Jakmile teplota dosahne ciloveé teploty,
trouba se zastavi a dokonci vareni.

«  PouZivejte pouze teplotni sondu na maso dodavanou s troubou.

«  Pokud je zapojena sonda na maso, nemuzete nastavit dobu pripravy.

1. Vlozte Spicku teplotni sondy na maso do
stfedu masa, které chcete uvarit. Ujistéte se,
Ze gumova rukojet neni zasunuta.

2. Zasunte konektor sondy do zdirky na levé
sténé. Pokud bude sonda spravné pfipojena,
zobrazi se hlaseni ,Teplotni sonda vloZena“.
«  Pokud bude teplotni sonda zasunuta,

objevi se Teplota sondy misto Dobu
vareni.

3. Vyberte Teplota sondy a pak stisknutim
Knofliku voli€e nastavte cilovou teplotu masa.

Teplotasondy

4.  Zadejte pozadovana nastaveni pfipravy.
« Informace o rezimech, kdy muzete
pouzit teplotni sondu, naleznete v
,Popisy rezim0 trouby” nebo ,Popisy
rezimu posileného parou*”.
«  Viz kroky 1-3 Rezimy trouby” nebo
kroky 1-4 ,ReZimy posilené parou”.
5. Vyberte START a poté stisknéte Knoflik volice.
« Jakmile vnitfni teplota masa dosahne
nastavene teploty, trouba proces ukonci
a prehraje melodii.

50°C »» 160°C
A 30°C »» 50°C

| Trouba vypnuta

VYPNUTO

A\ VAROVANi

«  Abyste predesli poskozeni, nepouzivejte sondu na maso s jehlou na roznéni.

«  Podokonceni vafeni je teplotni sonda velmi horka. Abyste predesli popaleni, pouzijte k
vyjmuti jidla z trouby ochranné rukavice.

POZNAMKA

Ne vsechny rezimy podporuji pouziti teplotni sondy na maso. Pokud pouzijete teplotni sondu v
nepripustnych rezimech, objevi se zprava ,Zvoleny rezim nepodporuje pouziti teplotni sondy”. V
takoveém pripadé teplotni sondu na maso okamzité vyjméte.
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Specialni funkce

Horkovzdusny rezim

UdrZovani teploty

60°C

Dobu vareni

Na hlavni obrazovce, vyberte Horkovzdusny
rezim a poté stisknéte Knoflik volice.

Viyberte Specialni funkce a poté stisknéte
Knoflik volice.

Vyberte poZadovanou funkci a poté stisknéte

Knoflik volice.

. (Podrobné informace o kazdé funkci viz
Popis Specialni funkce”)

Nastavte pozadovanou teplotu.

« Vychozi teplota a teplota samotna se lisi
v zavislosti na rezimu vareni.

Vlyberte Dobu vafeni a pak stisknutim

Knofliku voli¢e nastavte poZadovanou dobu

pfipravy nebo vyberte Teplotu sondy a pak

stisknutim Knofliku voli¢e nastavte cilovou

teplotu masa.

«  Teplota sondy je pouzitelna pouze v
rezimu Pomalu vafit.

«  Maximalni doba pfipravy je 23 hodin a
59 minut.

Pripravenov13:30

START

Vyberte PFipraveno v a pak stisknutim
Knofliku volie nastavte pozadovanou dobu
pripravy.

«  Kdyz nastavite dobu prfipravy, trouba
zobrazi dobu, kdy priprava skonci. (Napr.
Pfipraveno v 13:30)

«  Tento krok se nepouzije pro Pomalu
vafit.

Vyberte START a poteé stisknéte Knoflik volice.

«  Pokud byste nezmeénili dobu ukonceni,
trouba zacina varit ihned.

«  Pokud jste zménili ¢as konce, trouba
automaticky upravi ¢as zacatku tak, aby
skoncilo vafeni v nastaveny ¢as.

«  Pokud jste vybrali Pomalu vafit, trouba
proces pripravy ukonci a prehraje
melodii, jakmile vnitfni teplota masa
dosahne nastavene teploty.
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Popis Specialni funkce

Rezim

Rozsah teplot
(0

Vychozi teplota
(0

Popisy

UdrZovani teploty

40-100

60

Pouzivejte pouze k uchovani teploty
jidla, které se praveé uvarilo.

Nahfivani talifo

30-80

50

Tuto funkci pouzivejte pro nahfivani
talif0 nebo peciciho nadobi.

. Rozsah teplot | Vychozi teplota .
Rezim . . Popis
(0 (Q Py
Tento rezim se pouziva pro suseni
Sugeni 40-90 60 ovoce, zeleniny a bylinek. Doba

suseni zavisi na typu, tloustce a
mnozstvi potravin.

Rozmrazovani

30-60

30

Tento rezim slouzi k rozmrazovani
zmrazenych vyrobku, peciva,
ovoce, dorty, smetany a ¢okolady.
Doba rozmrazovani zavisi na typu,
velikosti a mnozstvi potravin.

Prohnist tésto

30-50

35

Tento rezim se pouziva k prohnéteni
tésta a pripravu domaciho jogurtu.

Vafeni pizzy

160-250

200

Tento rezim je vhodny pro pizzu a
teplota a doba peceni budou zaviset
na velikosti pizzy a tloustce tésta

na pizzu.

Pomalu varit

70-120

80

Tento rezim vyuziva nizkou teplotu
pro jemnou texturu. To je vhodné
pro peceni hovéziho, veprového,
teleciho nebo jehnéciho masa,
pokud chcete mit jemnou texturu.
Doporucujeme maso pred pecenim
opéct po celém povrchu pri vysoké
teploté na plotné.
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Zdravé vafeni (pouze prislusné modely)

Automatické vareni

Trouba nabizi 20 programu zdravého vareni. Nastaveni vareni se automaticky upravi podle

zvoleného programu.

Horkovzdusny rezim

Brokolicové rizicky

Na hlavni obrazovce, vyberte Horkovzdusny
rezim a poté stisknéte Knoflik volice.

\Vlyberte Zdravé vareni a poté stisknéte
Knoflik volice.

\lyberte pozadovany program a poté stisknéte

Knoflik volice.

«  Podrobné informace o kazdém programu
viz ,Zdravé vafeni" v bodé ,Chytré
vareni* na strané 56.

Prectéte si tip, vyberte Dalsi a poté stisknéte
Knoflik volice.

Nalijte vodu do zasobniku vody podle pokynu
na obrazovce, vyberte Daldi a poté stisknéte
Knoflik volice.

Pripravte pokrm a prislusenstvi podle pokynu
na obrazovce, vyberte Dalsi a poté stisknéte
Knoflik volice.

«  Pokud budete chtit zahdjit pfipravu v
ur€itou dobu, vyberte OdloZit spusténi a
poté stisknutim Knofliku volice zadejte
pozadovany (as.

\lyberte START a poteé stisknéte Knoflik volice.

Trouba nabizi 128 nebo 148 (pro model Vareni v pafe) programu Automatického vareni. Vyuzijte
této funkce, ktera vam usetfi ¢as nebo vam pomuze se rychleji zdokonalit. Doba pripravy pokrmu,
vykonovy stupen a teplota budou nastaveny v zavislosti na vybraném receptu.

Horkovzdusny rezim

Peceni

1.

Na hlavni obrazovce, vyberte Horkovzdusny
rezim a poté stisknéte Knoflik volice.

Vyberte Automatické vareni a poté stisknéte
Knoflik volice.

Vyberte kategorii a poté stisknéte Knoflik

volice.

Vlyberte dil¢i kategorii a poté stisknéte

Knoflik volice.

«  Nekteré kategorie nemusi mit dilci
kategorii.

Vyberte pozadovany program a poté stisknéte

Knoflik volice.

«  Podrobné informace o kazdém programu
viz ,Programy automatického vareni‘ v
bodé ,Chytré vareni* na strané 46.

Prectéte si tip, vyberte Dalsi a poté stisknéte

Knoflik volice.
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10.

Viyberte hmotnost a poté stisknéte Knoflik

volice.

«  Tento krok nemusi u nékterych
programu platit.

«  Dostupna hmotnost se lisi v zavislosti na
zvoleném programu.

Nalijte vodu do zasobniku vody podle pokynu
na obrazovce, vyberte Dalsi a poté stisknéte
Knoflik volice.

«  Tento krok nemusi u nékterych
programu platit.

Pripravte pokrm a prislusenstvi podle pokyn0

na obrazovce, vyberte DalSi a poté stisknéte

Knoflik volice.

«  Pokud budete chtit zahdjit pfipravu v
ur€itou dobu, vyberte OdloZit spusténi a
poté stisknutim Knofliku volice zadejte
pozadovany cas.

Viyberte START a poté stisknéte Knoflik volice.

Casovat

PFidani nového ¢asovace
1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.
2. Vyberte Casovat a poté stisknéte Knoflik volice.

3. Naobrazovce Casovace, vyberte 4 a poté stisknéte Knoflik volice.
Pokud budete pridavat ¢asovac poprvé, pak tento krok vynechejte.
4. Nastaveni ¢asu.

Uprava stavajiciho ¢asového spinace
1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.
Vyberte Casovat a poté stisknéte Knoflik volice.

2.
3. Naobrazovce Casovac vyberte Casovac, ktery chcete upravit, pak stisknéte Knoflik volice.
4.  7ména asu.

Odstranéni ¢asovace

1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

2. Vyberte Casovat a poté stisknéte Knoflik volice.

3. Naobrazovce ¢asovace, vyberte Tii] a poté stisknéte Knoflik volice.
4

Na pravé strané Casovace, ktery chcete odstranit, vyberte Odstranit a pak stisknéte Knoflik
volice.

5. Vyberte Hotovo a poté stisknéte Knoflik volice.

Pouziti ¢asovace

1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

2. Vyberte Casovat a poté stisknéte Knoflik volice.

3. Naprave strané Casovace, ktery chcete pouzit, vyberte Start a pak stisknéte Knoflik volice.
Jakmile Casovac spustite, mUzete jej pozastavit nebo zrusit.

POZNAMKA

Po uplynuti doby v zadaném okamziku se objevi zprava ,Ubéhla poZadovana doba“ doprovazena
melodif. Vyberte OK a poté zpravu zruste stisknutim Knofliku volice.




Kamera v troubé (pouze prislusné modely)

Vestavena kamera vam nejen umoznuje sledovat proces vareni pomoci aplikace SmartThings,
ale také poskytuje funkce Rozpoznavani jidla, Doporuceni jidla, Privodce dopecenim a Prevence
spaleni pro urcité potraviny.

Zkontrolujte nastaveni Kamerové vidéni v Moznostech - Nastavenich.

Je k dispozici pouze v pfipadé, pokud bude vyrobek pripojen k Wi-Fi prostfednictvim Snadného
pripojen.

Informace o podporovanych receptech viz tabulka Programy automatického vareni.

1.
2.

4.

Zivy prenos: Monitoruje stav vareni v troubé pomoci aplikace SmartThings.

Rozpoznavani jidla: Doporuci nejvhodnéjsi recept z ProgramU automatického vareni tim, ze
rozpozna pokrm a velikost porce.

Pruvodce dopecenim: Hlasi, kdy je pokrm nedovareny nebo prevareny na zakladé receptu
Automatického vareni. (Vyzaduje pripojeni teplotni sondy)

Prevence spaleni: HIasi, kdy se zda, ze se pokrm zacina pfipalovat.

Kamera ale nepracuje v urcitych rezimech, jako jsou rezimy Cisténi a Horkovzdusny ohfev Eco, a
snizi nastaveni v dualnim rezimu.

Horni svétlo LED se rozsviti, kdyz je kamera v ¢innosti. (Kamera se vypne, pokud vypnete
vypinac svétla.)

POZNAMKA

Kamera nemusi rozpoznat jidlo v zavislosti na pokrmu. V takovém pfipadé pouzijte funkce
Automaticke vareni.

Pro optimalni rozpoznani kamerou pravidelné Cistéte prohledny kryt kamery a horni LED
svetlo na stropé trouby.

Pokud bude sklo ¢ocek kamery silné zneCisténé, provedte Cisténi v pyrolytickém rezimu. Po
vychladnuti vyrobek ocistéte neutralnimi ¢isticimi prostredky navihéenym hadrikem.

Po Uplném vychladnuti vnitrek trouby vycistéte.

Pri cisténi prohledného krytu kamery, ktery pini funkce kamery, jej neotirejte pfilis usilovné.
MUzZe to zpUsobit Skrabance nebo jiné poskozeni.

Nedemontujte prohledny kryt kamery za Ucelem ¢isténi. MUZe to zpUsobit vadnou funkci
kamery.

V dobé, kdy je zapnuty prvek Zivy prenos, mUze dojit k rozostieni obrazku z kamery parou
nebo mlhou v zavislosti na typu pokrmu.

V dobé, kdy je zapnuty prvek Zivy prenos, moze dojit k vypadnuti nebo pozastaveni
obrazku z kamery kvuli slabému signalu Wi-Fi v zavislosti na vzdalenosti vyrobku od
smérovace. Obraz obnovite stisknutim tlacitka O.

Obraz pokrmu muze vypadnout nebo se pozastavit v zavislosti na stavu smérovace/site.
Pripojeni pres 5GHz Wi-Fi sit vam pomuUze Uspésné vyrobek vyuzivat bez ovlivnéni pfenosu.
Predméty mezi vyrobkem a smérovacem mohou ovliviovat kvalitu obrazu zivého prenosu.
Zkontrolujte, zda je trvale rychlost odesilani dat internetem vétsi nez 30 Mbps v misté
vyrobku.

Pokud budete mit na mobilnim zafizeni nizkou kvalitu obrazu z pfenosu, zkontrolujte, zda je
rychlost stahovani nejméné 30 Mbps.

Obrazovka mUZe byt rozostfena vnitfnimi svétly trouby, pokud uvnitf nebude zadny pokrm,
nebo kvUli umisténi pokrmu.

Rychlost rozpoznavani muze byt ovlivnéna stavem potravin, polohou hladiny, nadobou atd.
Dodrzujte prosim pokyny pro automatické vareni.
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Cisténi

Pyrolyza (pouze prislusné modely)

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

Na ovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

Vyberte Cisténi a poté stisknéte Knoflik volice.

Vlyberte Pyrolyza a poté stisknéte Knoflik volice.

\Vlyberte ¢as a poté stisknéte Knoflik volice.

Vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.

Postupuijte podle pokyn( na obrazovce, vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.
Prectéte si zpravu na obrazovce, vyberte Start a poté stisknéte Knoflik volice.
Pockejte, aZ trouba vychladne, a potom vihkym hadfikem otete okraj dvifek.

© N O U~ W=

/N UPOZORNENi

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

«  Abyste predesli UrazOm, udrZujte déti v bezpe¢né vzdalenosti od trouby.

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

POZNAMKA

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

«  Pred ¢isténim se ujistéte, Ze je trouba prazdna. Mohlo by dojit k deformaci prislusenstvi
uvnitr trouby vlivem vysoké teploty.

. Pravidelné Cistéte prihledny kryt kamery a horni sklo LED, abyste mohli monitorovat skrz

otfete Cistici latkou.
o Necistéte draténkou. MUZete tak zpUsobit poskrabani nebo jiné poskozeni ¢ocek.

Parni €isténi

Tato funkce umoznuje Cisteni malych necistot pomoci pary.
Tato automaticka funkce vam usetfi Cas, protoze troubu nebudete muset pravidelné Cistit ru¢né.

1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

2. Vyberte Cidténi a poté stisknéte Knoflik volice.

3. Vyberte Parni ¢isténi a poté stisknéte Knoflik volice.

4. Postupujte podle pokynU na obrazovce, vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.

5. Vyberte START a poteé stisknéte Knoflik volice.

A\ VAROVANi

Neotvirejte dvifka 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 prostredku.

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

Kdy?7 je trouba uvnitf horka, nebude automatické ¢isténi aktivovano. Vyckejte, az trouba
vychladne a zkuste to znovu.

Nenalévejte vodu na dno trouby prudce. Provadeéjte to pomalu. Pri rychlém naliti by mohla
voda pretéct z trouby ven.
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Odvapnéni
ViyCistéte vnitrek parniho generatoru, aby nebyla nepriznive ovlivnéna kvalita a chut pokrmu.

POZNAMKA

«  Trouba pocita ¢as rezim0 s podporou pary a v pfipadé potreby vas upozorni na spusténi
funkce Odvapnéni. Nasledujici dvé hodiny mUZete stale pouZivat rezimy s podporou pary,
aniz byste spustili funkci Odvapnéni. Po dvou hodinach vsak nemizete pouzit rezimy s
podporou pary, pokud nespustite a nedokoncite funkci Odvapnéni.

«  Kdyz dostanete zpravu s oznamenim, vyberte Spustit nyni, poté stisknéte Knoflik volice pro

zahajeni funkce Odvapnéni, pripadné vyberte Pozdéji a poté spusténi odlozte stisknutim

Knofliku volice.
C>¢ - Nutné odvapnéni.

Na ovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.

Vyberte Cisténi a poté stisknéte Knoflik volice.

Vyberte Odvapnéni a poté stisknéte Knoflik volice.

Vyberte Dalsi a poté stisknéte Knoflik volice.

AN A

Postupuijte podle pokynU na obrazovce, vyberte Start a poté stisknéte Knoflik volice.
«  Pokud se zobrazi upozornéni, ze mate nedostatek vody, pfidejte do zasobniku vody
vice vody, vyberte OK a poté stisknéte Knoflik volice.

Po dokonceni odstranovani vodniho kamene trouba automaticky vypusti vodu.
Po dokonceni vypousteni vyprazdnéte zasobnik na vodu.

Naplnte zasobnik na vodu 500 ml pitné vody podle pokynU na obrazovce, vyberte OK a
poté stisknutim Knofliku volice zahajte proplachovani.

9. Po dokonceni oplachovani vyprazdnéte zasobnik na vodu.
«  Povyprazdnéni zasobnik vycistéte, nez jej vratite zpét do trouby.
A\ VAROVANI

«  Primanipulaci se zasobnikem vody pouZzivejte kuchynské rukavice.
. Pouzivejte pouze odvapnovaci prostredky, které jsou specifické pro parni trouby nebo
kavovary.

/N\ UPOZORNENI

«  Béhem procesu odvapnéni neruste. VV opatném pripadé musite restartovat odvapnovaci
cyklus a dokoncit jej béhem nasledujicich tff hodin, abyste aktivovali rezimy s podporou
pary.

«  Abyste predesli Urazom, udrZujte déti v bezpecné vzdalenosti od trouby.

+  Pro pomér smési vody a odvapnovaciho prostredku postupujte podle pokynu vyrobce
prostredku, jak je uvedeno vyse.

Vypusténi vody
Po pouziti rezim0 posilenych parou musite vypustit zbyvajici vodu, aby nedoslo k nepfiznivému
vlivu na jiné rezimy pripravy. Tuto funkci pouZijte také v pfipadé, Ze chcete znovu vypustit vodu
pro Ucely cisténi.
1. Naovladacim panelu se dotknéte tlacitka —.
2. Vyberte Cidténi a poté stisknéte Knoflik volie.
3. Vyberte Vypusténi vody a poté stisknéte Knoflik volice.
4. Vyberte Start a poté stisknéte Knoflik volice.
5. Postupujte podle pokynu na obrazovce, vyberte OK a poté stisknéte Knoflik volice.
«  Trouba odvadi vodu z parniho generatoru do zasobniku na vodu.
6. Po dokonceni vypousténi vody vyprazdnéte zasobnik na vodu.
«  Povyprazdnéni zasobnik vycistéte, nez jej vratite zpét do trouby.
A\ VAROVANI

«  Pfimanipulaci se zasobnikem vody pouzivejte kuchynské rukavice.
«  Béhem vypousténi nevyjimejte zasobnik na vodu.

POZNAMKA

«  Jakmile trouba zacne vypoustét vodu, pockejte na dokonceni cyklu vypousténi.
« V zavislosti na prostredi produktu moze vypousténi trvat dlouho. Nejedna se o zavadu
vyrobku, jde o bezpecnost, takze pockejte, az voda vychladne.
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Nastaveni

Na ovladacim panelu se dotknéte tlacitka E, vyberte Nastaveni a poté stisknéte Knoflik volice
pro zménu rUznych nastaveni trouby. Podrobné popisy naleznete v nasledujici tabulce.

Nabidka Podnabidka Popis
Wi-Fi Wi-Fi mUZete zapnout nebo vypnout.
Troubu mUZete pripojit k serveru SmartThings
prostrednictvim pripojeni Wi-Fi. Kdyz je trouba
Snadné pripojeni | pfipojena, muzete pomoci aplikace SmartThings
Pripojeni zkontrolovat stav trouby a/nebo ji ovladat z mobilniho
zafizeni.
\lyberte moznost Aktivovat a poté stisknutim Knofliku
Dalkove fizeni volice povolte call centru vzdaleny pristup k vasi
troubé za Ucelem kontroly internich informaci.
Doporuceni receptu | MUzZete vybrat zapnout nebo vypnout.
MUZete vybrat Zapnout. 0znameni nebo Zapnout.
Kamerove Pozastavit nebo Vypnout.
videéni * Prevence spaleni | Vyberte Zapnout. 0znameni pro pfijem rozeviracich

oznameni. KdyzZ Zapnout. Pozastavit je vybrano, budou
pozastaveny jako Cinnosti, tak oznameni.
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Nabidka Podnabidka Popis
Jas MUZete zmenit jas obrazovky.
Spori¢ obrazovky mUzete zapnout nebo vypnout.
4 POZNAMKA
Sporic obrazovky Sporic obrazovky je funkce, ktera zobrazuje datum a
¢as na obrazovce, pokud v pohotovostnim stavu po
ur¢itou dobu nepfijmete zadny vstup.
Téma hodin MUzete vybrat téma hodin.
Displej MUZete nastavit dobu, po které se spofi¢ obrazovky
zapne.
POZNAMKA
prod «  Spotreba energie se muze zvysit v zavislosti na
rodieva vasem nastaveni.
. Kdyz je nastaveni ¢asové prodlevy nastaveno na
Vzdy zapnuto®, jas LCD se automaticky zméni na
Uroven 2, pokud po dobu 3 minut neprovedete
Zadnou akci.
Automaticky datum | Aktualizaci Casu z internetu muzete zapnout nebo
a cas vypnout. Musite byt pripojeni k siti Wi-Fi.
Vlybrat ¢asové MUZete vybrat ¢asové pasmo. (Musite deaktivovat
pasmo automatické datum a ¢as.)
. , Datum muzZete nastavit rucné. (Musite deaktivovat
Datum a ¢as Nastaveni data

automaticke datum a (as.)

Nastaveni asu

Cas mUzete nastavit ru¢né. (Musite deaktivovat
automatické datum a ¢as.)

Vybrat format ¢asu

MUzZete vybrat format ¢asu jako 12hodinovy nebo
24hodinovy format.




Nabidka Podnabidka Popis Zamek

Jazyk Muzete vybrat jazyk. Ovladaci panel muzete uzamknout, abyste zabranili nechténé operaci.

«  Cheete-li aktivovat funkci Zamek, dotknéte se tlacitka — na ovladacim panelu, vyberte
— - — Zamek a poté stisknéte Knoflik volice.

MUzete upravit tvrdost vody, kterou pouzivate pro «  Cheete-li deaktivovat funkci Zamek, dotknéte se tlatitka — a podrzte jej, dokud se

rezimy s podporou pary. nezobrazi Ovladani je odblokovano’. zprava.
«  Meékka: Az do 120 ppm

Objem Muzete upravit objem trouby.

VgL o o Stfedni: 120-240 ppm
«  Stfedni az tvrda: 240-350 ppm
«  Tvrda: Vice nez 350 ppm
Odstran’ov?m MUZete zkontrolovat feSeni problémdu.
L problemu
HPERE MUzZet divat na jednoduché pok skladni
Prvni pouziti UZete se podivat na jednoduché pokyny pro zakladni

pouziti trouby.

Nazev modelu MUZete zkontrolovat nazev modelu nasi trouby.

Muzete zkontrolovat aktualni verzi firmwaru. Kdyz
Verze softwaru mate k dispozici novy software, objevi se v této

0 zafizeni
nabidce tlacitko Aktualizace SW.

Pravni informace | MUzZete zkontrolovat pravni informace.

(*) pouze prislusné modely.

POZNAMKA

Tuto funkci Ize nastavit, kdyz je pripojeno Wi-Fi. Pokud neni Wi-Fi pfipojena, presune se na
obrazovku pripojent.

Cestina 37



1A

<

=
™
<
QU
=
o
3

Chytré vareni

Rucni vareni

A\ VYSTRAHA pred 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.

/\ UPOZORNENI

Potraviny, které se mohou snadno kazit (jako je mléko, vejce, ryby, maso nebo drobez), by
nemély stat v troubé déle nez 1 hodinu pred za¢atkem pripravy a mély by byt po dokonceni
pripravy okamzité vyjmuty. Konzumace zkazeného jidla muze mit za nasledek onemocnéni z
otravy jidlem.

POZNAMKA

« U vsech rezim0 pripravy doporucujeme pouzivat pfedehrivani, pokud neni v receptu
uvedeno jinak.

. PFi pouzivani funkce Usporny gril vkladejte potraviny na stfed plechu, ktery je sou¢asti
prislusenstvi.

Tipy pro pouZivani pFislusenstvi

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

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

uvedené v téchto kucharskych pokynech, mozete pokraCovat s prislusenstvim, které mate k

dispozici a dosahnout stejnych vysledku.

«  Pecici a univerzalni plech jsou vzajemné zaménitelné.

o Pfipfipravé mastnych pokrmd 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 pokrmU vyhodnéjsi pouzit ten hlubsi.

Peceni

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu predehrat.

nadoba 22-24 cm

Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ p Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu
Pigkotovy moutnik | 0/ oSt plechova | 160-170 | 35-40
y forma @ 25-26 cm
Babovka Velky rost, formana | - 5 O] | 175185 | 5060
babovku
Velky rost, dortova
Dort orma 020 e 3 190-200 | 50-60
OO L1 BT Univerzalni plech 2 |:| 160-180 40-50
s ovocem a drobenkou P
Ovocny kolac s Velky rost, pecici ) .
drobenkou nadoba 22-24 cm 3 170-180 25-30
Kolacky Univerzlniplech | 3 180-190 | 30-35
Velky rost, pecici B B
Lasagne IS 190-200 | 25-30
Snéhové pusinky | Univerzalni plech 3 80-100 | 100-150
Soufflé (pecivo ze Velky rost, kosicky ) )
&Jehanych bilky) na soufflé 3 170-180 | 20-25
Kynuty jablkovy ) o B B
moutnik na plechu Univerzalni plech 3 150-170 60-70
Domaci pizza, 1-1,2 kg | Univerzalni plech 2 @ 190-210 10-15
LICHELS ||svt0ye L) Univerzalni plech 2 @ 180-200 20-25
pInéné
Kola¢ quiche Velky rost, pecic 2 ®| | 180-190 | 25-35
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Pokrm Prislusenstvi Uroven T}’ p Teplota (°C) | Doba (min) Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ P Teplota (°C) | Doba (min)
ohfevu ohfevu
Jablkovy kolag | VEIKV rost. plechova | 160-170 | 65-75 Dribez (Kufe/Kachna/Krita)
forma @ 20 cm Velky rost +
Chlazena pizza Univerzalni plech 3 ® 180-200 5-10 Kufe, celé, 1.2 kg * UF;;;/(?rzzailElyii?h i 200 60-80*
odkapavani)
Peceni .
- Velky rost + 3 N
= Kureci kousky Univerz4ini plech . 200-220 | 25-35
Pokrm Prislusenstvi Uroven S Teplota (°C) | Doba (min) T
ohrevu . Velky rost + 3 = ) )
.. L, e Univerzalni plech 1 200-210 20-30
Maso (Hovézi/Veproveé/Jehnéci) "
e . Velky rost + 3
/ 10% Mala kruta, celd, 5 k A o () 180-200 | 120-150
Hovézi zadni, 1 kg Velky rost + 3 160-180 | 50-70 91 Univerzaini plech 1 @
Univerzalni plech 1
- Zelenina
Teleci hrbet s kosti Velky rost + 3
' e Q) 160-180 | 90-120 —
L5kg Univerzalni plech 1 Zelenina, 0,5 kg Univerzalni plech 3 220-230 | 15-20
e Velky rost + 3 =
Veprova peceng, 1 kg . 200-210 50-60 tené Olené o
Univerzalni plech 1 Eﬁ;;rlsorr?/zzuéeg Univerzalni plech 3 190-200 | 40-50
. Velky rost + 3 —
Vepfové koleno, 1kg | o |3 160-180 | 100-120 Ryby
Jehnéci kyta s kosti, Velky rost + 3 e . Velky rost + 3 —
- - Rybi filet, pecen ) o 200-220 20-30
1kg Univerzaini plech 1 170-180 | 100-120 Yy S8aL Univerzalni plech 1
L, Velky rost + 3 =
Pecené ryby Univerz4ini plech . 180-200 | 30-40

* Po uplynuti % doby pripravy otocte.
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Chytré vareni

Crilovani Hotové mraZené pokrmy
Pri pouzivani rezimu velkého grilu doporucujeme troubu predehrat. Po uplynuti poloviny doby T r— Dob
otocte. Pokrm PFislusenstvi Uroven ohfye [\)/u e(ec(; a (n(:in?
S . ’ . Typ . ) . .
Pokrm Prislusenstvi Uroven ohfevu Teplota (°C) | Doba (min) Mf(c;iie_f(l)zpll(zza, Velky rost 3 200-220 | 15-25
Pecivo . L
MraZené lasagne Velky rost 3 |:] 180-200 | 45-50
Toasty Velky rost 5 o 270-300 2-4
MraZené hranolky Univerzalni plech 3 220-225 | 20-25
Syrovy toast Univerzalni plech 4 200 4-8
E] Mrazené krokety Univerzalni plech 3 220-230 | 25-30
Hovézi maso
o Mrazeny camembertv | o ozt 3 ] | 190200 10-15
Steak * Velky rost - YU ]| as0-250 | 15-20 roubé ’ =0
Un|verzla|n|uplech ! Mrazené bagety s Velky rost + 3 ITI 190-200 | 10-15
Burgery * VEW FO§T + 4 250-270 13-18 polevou Univerzalni plech 1 ECO
Univerzalni plech 1 Velky rost + 3
Vepiové maso bilEerls el ity Univerzalni plech 1 l;l 190-200 | 15-25
. Velky rost + 4 ~ Mrazeny rybi - ~
- - Velk t 3 180-200 20-35
Veprové kotlety Universain olech X 250-270 | 15-20 iy elky ros hd
, Velky rost + 4 ~~
Ly Univerzalni plech 1 260-270 10-15
Dribez
. Velky rost + 4 w~
Kufeci prsa Universéi slech X 230-240 | 30-35
Kufeci stehynka velky rost + 4 230-240 | 25-30
Univerzalni plech 1

* Po uplynuti % doby pripravy otocte.
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ReZimy s podporou pary

S aktivovanou parou trouba generuje paru a rovnomerneé ji rozdéluje uvnitr varné zony, pricemz
pokryva celou plochu, kazdy rost a roh. To pomaha pfi zhnédnuti pokrmu, jeho povrch bude

krupavy a uvnitf mekky a stavnaty.
Naplnte zasobnik pitnou vodou az po rysku max a zvolte Uroven pary, ktera nejlépe vyhovuje

vasemu receptu.

Parni horkovzdusny rezim

PFi pouzivani rezimu s parou pro peceni doporucujeme troubu predehrat.

samokynouci pizza

Pokrm Prislusenstvi Uroven U:;:;n Teplota (°C) | Doba (min)
Chlazené housky Univerzalni plech 3 Nizky 180-190 10-20
Chlazené loupdky Univerzalni plech 3 Nizky 180-190 10-20

, . Velky rost, 24 cm
R (o0 forma na 2 Stredni | 180-190 | 30-40
chleba )
bochnik
, Velky rost, 24 cm
R r 0\ forma na 2 Stredni | 180-190 | 30-40
obilné smési )
bochnik
Listové tésto Univerzalni plech 3 Nizky 180-190 15-20
LA Velky rogt 3 Vysoky | 120-130 | 20-30
karamel
Tvarohovy kolac Velky rost 3 Stredni 150-160 55-65
Bageta * Univerzalni plech 3 \Vysoky 180-200 25-35
Zmrazena Univerzainiplech | 3 | Stredni | 190-210 | 15-25

* Bageta potrebuje paru pouze na zacatku peCeni. DoporuCujeme pouzit Parni horkovzdusny
rezim po dobu 10 minut a pouzit Horkovzdusny rezim se stejnou teplotou béhem zbyvajici doby

peceni.

Ohfev parou shora + Horkovzdusny rezim
Doporucujeme upravit rezim pripravy po poloviné doby pfipravy, aby se odstranila para

pro kfupavou texturu. Doporucujeme pouzit rezim Ohfev shora + Horkovzdusny rezim nebo
Horkovzdusny rezim a udrzovat teplotu.

Pokrm Prislusenstvi Uroven Urgven Te;:lota DOP d
pary (0 (min)
Veprova pecené se Velky rost + 3 . i B
Skvarky 1,2 kg Univerzalni plech 1 Stredni | 170-180 | 90-120
Kure, celé, 1,2 kg velky rost + 2| stedni | 190-200 | 55-65
Univerzalni plech 1
L Velky rost + 4 i
Kureci kousky Univerzalni plech 1 Nizky 210-220 | 25-35
, Velky rost + 4 i
Kachni prsa Univerzainf plech 1 Nizky 170-180 | 15-25
Kachna, cel3, 2,5 kg velky rost + 2| stredni | 170-180 | 100-120
Univerzalni plech 1
Mala krita, cel, 4,0 kg velky rost + 2| stredni | 180-200 | 120-150
Univerzalni plech 1
Celd ryba, 0,5 kg * velky rost + | stredni | 170-190 | 20-30
Univerzalni plech 1
R Tl & Velky rost + 4 e B B
Rybi filety Univerzalni plech 1 Nizky 190-200 15-25

* Pro vlhkou texturu doporucujeme béhem vareni pouzivat rezim Ohfev parou shora +

Horkovzdusny reZim.
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Chytré vareni

Ohrev parou zdola + horkovzdusny rezim POZNAMKA
Pri pouzivani rezimu s parou pro peceni s kurcickou doporucujeme troubu predenrat. Uroven A se tyka exkluzivniho stojanu pro nadobu na paru. Presné umisténi Urovné A naleznete v
) Urove Casti Pfislusenstvi na strance 14.
Pokrm Prislusenstvi Uroven S Teplota (°C) | Doba (min)
— : i olech o Profesionalni peceni
LUl pllzz‘ia Un?verz? n! prec 2 Stte ml 190-200 15-20 Tento rezim zahrnuje cyklus automatického ohfivani az na teplotu 220 °C. Horni topny ¢lanek
Samokynouci pizza | Univerzalni plech 2 Stredni 190-210 15-20 a horkovzdusny ventilator jsou b&hem opékani masa v provozu. Po této fazi prechazi vareni
Kola¢ quiche Velky rost 2 Nizky 180-190 25-35 do mirného rezimu na nizké prednastavené teploté. V této fazi se aktivuje horni a spodni topné
TG Univerzalni plech 7 Nizky 180-190 15-25 téleso. Tento rezim je vhodny pro peceni masa a drubeze.
Foccacia Velky rost b Nizky 200-210 15-25 Pokrm Pislusenstvi Uroven Teplota (°C) | Cas (hod)
R Velky rost + 3
Vafeni v pafe (pouze pfisluéné modely) Hovezi pecene Univerzalni plech 1 80-100 3-4
Tento rezim Vareni v pare vam dovoli pouZivat Siroké spektrum receptU. o o Velky rogt + 3
Ujistéte se, Ze pouzivate parni nadobu pro vafeni v pafe a naplite ji pitnou vodou a7 po rysku Pecengé veprove maso Univerzain plech 1 80-100 4-5
max.
ey Velky rost + 3
o Pokrm Prislugenstvi Urovei | Doba (min) RlldlEe Univerzalni plech 1 80-100 34
= Brokolicové ruzicky Parni nadoba A 10-15 Velky rost + 3
= Kachni prsa : L 80-100 2-3
< Nakrajena zelenina . Univerzalni plech !
= ) Parni nadoba A 10-20
g (Cuketa, mrkev, paprika)
Zeleny chrest Parni nadoba A 15-20
Bily chrest Parni nadoba A 15-20
Zelené fazolky Parni nadoba A 15-20
RUZickoveé kapusty Parni nadoba A 15-20
Loupané rozpulené brambory Parni nadoba A 25-35
Rybi filet Parni nadoba A 15-25
Musle Parni nadoba A 10-20
Krevety Parni nadoba A 10-20
Kureci prsa Parni nadoba A 20-30
Varena vejce Parni nadoba A 13-18
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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 pruvodcU dvojim vafenim pro vareni, smazeni a pecen.

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.

Zona Pokrm PFislusenstvi | Uroven T}/ p Teplota (°C) qu d
ohrevu (min)
Velky rost + A
Horni | Kureci stehynka | Univerzalni A 230-250 | 30-35
plech
Lasagne Velky rost,
Dolnf 1,0-15 kg pecici nadoba 1 190-200 | 30-35
22-24 cm
Velky rost + A
Horni | Rybi filet, peceny | Univerzalni 4 210-230 | 15-20
plech
Dolni Jablecné listové | Univerzalni 1 170-180 | 25-30
tésto plech

C | zona Pokrm Prislusenstvi | Uroven T}/ P Teplota (°C) qu d
ohrevu (min)
Velky rost,
, Piskotovy plechova
Horni Uik s 4 160-170 | 40-45
1 @ 25-26cm
, Domaci pizza, Univerzalni
DOl | 1012 kg ech 1 190-210 | 13-18
.| Pecena zelenina, | Univerzalni =
Horni | 08 kg olech 4 220-230 | 13-18
D) Velky rost,
Dolni | Jablkovy kolae | Pechova 1 @] | 165-175 | 70-80
forma —
@20cm
, . Univerzalni
Horni | Chiébpita lech 4 230-240 | 13-18
3 Zapékané Velky rost,
Dolni brambory, peCici nadoba 1 180-190 | 45-50
1,0-15kg 22-24cm
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Chytré vareni

Chcete-li usetfit energii, muzete také pouzit horni nebo dolni zénu. Dobu pripravy Ize prodlouzit ) Uroveri | Teplota Doba
kdyz pouzijete samostatnou zonu. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu Pokrm Prislusenstvi | Uroven Typ ohfevu DAty 0 P
predehrat. S ——
VROVl velkyrost | 1 (@)L, Stredni | 150-160 | 60-70
Horni kolac i
Univerzalni iy
Pokrm Prislusenstvi | Uroven | Typ ohtevu | Teplota (°C) | Doba (min) Houska plech 1 @Q Nizky | 180-190 | 15-25
Zapékané Velky rost, pecici } ) Brokolicove -
brambory nédoba 22-24cm | ¢ 160-170 40-50 rozitky* | oM nadoba | A 8 - - 10-15
Kolacky Univerzaini plech 4 180-190 30-35 Loupané
. rozpilené | Parninadoba | A NS - - 25-35
Velky rost, pecici .
Lasagne nadoba 22-24 cm 4 180-190 25-35 brambory
oy | Velky oSt 4 = Rybi filet* | Parninadoba | A - - | 1525
Kufeci stenynka* | .~ olech . 230-250 30-35
Varena o S
* Troubu nepredehfivejte. vejcai || Parminadoba | A S} : : 13-18
(=) H .
2 IR POZNAMKA
5‘ L - . ; Urovefl | Teplota Doba «  Uroven A se tyka exkluzivniho stojanu pro nadobu na paru. Pfesné umisténi Urovné A
= Pokrm | Pislusenstvi | Uroven Typ ohfevu pary 0 (min) naleznete v ¢asti PFislusenstvi na strance 14.
E‘ . v o M , Lo
Velky rogt, Dostupnost rezimU vareni zavisi na modelu trouby.
Holandsky 24.cm
podlouhly dortova 1 - 170-180 | 50-60
dort formana
bochnik
Velky rost,
Jablkovy | - plechova |, ® - | 160-170 | 70-80
kolac forma
@20cm
Domaci pizza, | Univerzalni
b @ ) )
1,0-12 kg plech 1 (3 190-210 | 15-20
, Univerzalni o
Loupaky olech 1 (@], Nizky | 180-190 | 15-20
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Horkovzdusny ohfev Eco

Tento rezim pouziva optimalizovany systém ohrevu zajistujici Usporu energie. Doby pripravy jsou

Teplotni sonda

v této kategorii v zajmu dosazeni Uspory energie navrzeny bez predchoziho predehrati. Typ pokrmu Teplota jadra (0
- - Krvavy 45-50
Pokrm Prislusenstvi Uroven Teplota (°C) | Doba (min) - —
: PPT————— Vell roit. peficl Hovézi/Jehnéci Stredni 55-60
vocny kolac s drobenkou, elky rost, pecici ) . - —
08-1.2 kg nadoba 24 cm 2 160-180 60-80 Dobfe propeceny 65-70
% Veprové maso 80-85
PInéné brambory, ) .
0.4-08 kg Univerzalni plech 2 190-200 70-80 Drobes 85-90
Klobasy, Velky rost + 3 ) .
0,3-0,5 kg Univerzalni plech 1 160-180 20-30
Mrazené hranolky do ) L
trouby, 0,3-05 kg Univerzalni plech 3 180-200 25-35
Mrazené americké . .
brambory, 03-0,5 kg Univerzalni plech 3 190-210 25-35
Rybi filet, peceny, Velky rost + 3 B )
0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1 200-220 30-40
Obalované krehkeé rybi Velky rost + 3 ) )
filety, 0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1 200-220 3045
Hovézi peceng, Velky rost + 2 ) )
0,8-1,2 kg Univerzalni plech 1 180-200 65-75
Pecena zelenina, ) L
0.4-06 kg Univerzalni plech 3 200-220 25-35
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Chytré vareni

Programy automatického vareni

/\ UPOZORNENi

Potraviny, které se mohou snadno kazit (jako je mléko, vejce, ryby, maso nebo drubez), by
nemély stat v troubé déle nez 1 hodinu pred zacatkem pripravy a mély by byt po dokonceni
pripravy okamzité vyjmuty. Konzumace zkazeného jidla muze mit za nasledek onemocnéni z

otravy jidlem.

Samostatné vareni

V nasledujici tabulce je uvedeno 128 programu automatické pripravy pokrmud pro vareni a peceni.
Obsahuje mnozstvi, rozmezi hmotnosti a prislusna doporuceni. Rezimy a doby pfipravy pokrmu
byly pro vase pohodli pfedprogramovany. V navodu k obsluze naleznete také recepty pro
programy automatické pripravy pokrm0.

A\ VAROVANI

PFi vyjimani jidla z trouby vzdy pouzivejte ochranné rukavice.

1. Kyselé a sladké peceni

Programy Automatické vareni zahrnuji pfedehfivani béhem peceni a zobrazuji probéh
predehfivani. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte
pokrm do trouby. Pfi vyjimani jidla z trouby vzdy pouzivejte ochranné rukavice.
Doporucujeme 22-24 cm Zaruvzdornou nadobu, ktera odold teplu (az 300 °C) a je vyrobena ze

skla nebo sklokeramiky.

Pokrm

Velikost porce Prislusenstvi Uroven

0,5-0,6 kg Plech 3

Kolacky Kolacky (promér 5-6 cm) pokladejte na petici papir na univerzalni
plech. Spustte program. AZ se ozve pipnuti, vlozte plech do trouby.
) - 0506ky | Plech | 3
Susenky z podmasli ¥ - - —
Vréek potfeme podmaslim.
o 4-16 kusu | Plech | 3
Cokoladove susenky V2 —— — - -
Pridejte trochu orechu podle své chuti.
0506ks |  Velkyrost | 3

PiSkotovy moucnik

Pripravte dortove tésto a viozte jej do ¢erné kulaté plechové formy
na babovku o promeéru 25-26 cm. Spustte program. AZ se ozve
pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozZte jidlo do stfedu
rostu.

Babovka ?

07-08kg |  Velkyrost | 3

Pripravte dortove tésto a vlozte jej do kulaté plechové formy nebo
peCici nadoby na babovku. Spustte program. Az se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potrebné teploty, vioZte jidlo do stfedu rostu.

Pokrm

Velikost porce | Prislusenstvi | Uroven

Kolac a dezert

Holandsky podlouhly
dort

0708ks |  Velkyrot | 3

Pripravte dortove tésto a viozte jej do ¢erné obdélnikové plechoveé
formy (o délce 25-26 cm). Spustte program. AZ se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Ovocny kolac s
drobenkou

0812ky |  Velkyrost | 3

Cerstvé ovoce (maliny, ostruziny, platky jablek nebo platky hrusek)
vloZte do trouby v nadobé o proméru 22-24 cm. Navrch rozlozte
drobenky. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni

Tvarohovy kolac *

0809k |  Velkyrost | 3

Pripravte tésto a vlozte jej do cerné kulaté plechoveé formy na
babovku o priméru 20-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.

Madeleines ¥

0204ky |  Velkyrost | 3

Posypte trochou mouky nebo potrete olejem ve formé na madeleine.
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Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
0,7-0,8 kg Velky rost 3 0,3-0,5 kg Plech 3
Sotky ¥ Pfipravte dortové tésto v pecici nadobé o rozméru 22-24 cm. Spustte Houska * Pripravte rohliky (chlazené pfipravené tésto). Polozte na pecici papir
program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, na univerzalnim plechu. Spustte program. Po pipnuti viozte plech do
vlozte jidlo do stfedu rostu. trouby.
. 0708ks |  Velkyrost | 3 0809k | Plech | 3
Muffiny ¥ o - - — — Pleteny bochnik 2
Pridejte trochu ovocnych plodu nebo cokolady podle své chuti. Abyste udrzeli vihkost, zakryjte pfi chladnuti vihkym ruénikem.
Skoticové rolky ¥ 0310k | Plech | & Kolac a pecivo
Pro zvlastni chut pfidejte do napIné nakrajené jablko 12-1.4 kg | Velky rogt | 2
Paviova ! , O"4’O'5 kg | : )PIECh ' | _ 3 Jablkovy Kol4¢ Pripravte jableém'/ kolat v kulaté plechoveé pecici nadobé o prvamélru
Podavejte se smetanou a Cerstvym ovocem jako zalivkou. 20-24 c¢m. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
Petivo potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Bochnik z bilého
chleba *

0607ky |  Velkyrost | 2

Pripravte tésto a vlozte jej do Cerné obdélnikoveé plechoveé formy
0 délce 25-30 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.

Bochnik chleba z obilné
smeési *

0809ky |  Velkyrost | 2

Pripravte tésto a vlozte jej do Cerné obdélnikoveé plechoveé formy
0 délce 25-30 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.

o 1012kg | Velkyrot | 2
Ovocny kolac ? ———————
Pouzivejte rizné sezonni ovoce.
N - 1012kg | velkyrost | 3
Hovézi masovy kola¢ » - - - - -
Vrsek potfeme rozslehanym vejcem.
0304ky | Plech | 3

Loupaky *?

Pripravte loupaky (chlazené pripravené tésto). Polozte na pecici papir
na univerzalnim plechu. Spustte program. Az se ozve pipnuti, vlozte
plech do trouby.

Bagety 14 1-4 kusu | Plech | 3
agety ) L ) T
Pripravte tésto jako 2 kusy a dejte na univerzalni plech.
1011k | Plech | 3

Orechovy chléb *

Jablecné listové tésto

0304ky | Plech | 3

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

Pfipravte tésto jako 4 kusy a rozprostfete je na univerzalni plech.
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Chytré vareni

22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazent

potfebné teploty, pridejte napln a umistéte nadobu do stfedu rostu.

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
0,4-05 kg Velky rost 3 2-10 porci Velky rost 3
Ziklad ovocného kolade Tésto dejte:* dg cerného kovoveého, méslvem vymazgnéhgpekééku/ Lasagne 2 Pripravte cerstvé Iavsagne % pe?ici nédobé q'rpzmérth 2,2_24 cm’
na dortovy zaklad. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné
dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu. teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.
12-15 kg Velky rogt 2 12-15kg | Velkyrost | 3
Quiche Lorraine Pfipravte tésto na quiche, vloZte do kulaté formy o proméru Ratatouille Dejte ingredience na ratatouille do rendliku s vikem. Spustte program.

A7 se ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, vioZte jidlo
do stfedu roStu. Pecte zakryté. Pfed podanim michejte.

* Naplnte zasobnik pitnou vodou az po rysku max. pro vareni v pare.
Y Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni ? Rozpoznani mnozstvi
3 Privodce dopecenim: (S teplotni sondou)

2. Pelendjidla

Pokrm

Velikost porce Prislusenstvi Uroven

Zapékané brambory

1,0-15 kg Velky rost 3

Pripravte cerstvé zapékané brambory v pecici nadobé o rozméru
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.

0406ky | Plech | 3
Tofu steak ¥ — - - - -
Podavame se salatem z Cerstvé zeleniny.
o 0406ky | Plech | 3
Pecené vejce v dilku ? — — ——
Podavejte s trochou strouhaného syra nebo nakrajenymi rajcaty.
Peceny filet z lososa a 0,4-06 kg | Plech | 3
chrest ? Pti podavani nakonec pokapejte tavou z citronu.
Zapecend klobasa a 0,4-06 kg | Plech | 3

r0zicky brokolice ¥

Podavejte s trochou strouhaného syra.

Zapékana zelenina ¥

0812ky |  Velkyrost | 3

Pripravte ¢erstvou zapékanou zeleninu v pecici nadobé o rozméru
22-24 cm. Spustte program. Az se zve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.

Peceni tésta

12-15kg | Velkyrost | 3

Pripravte zapecené lasagne v pecici nadobé o rozméru 22-24 cm.
Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné
teploty, vloZte jidlo do stfedu rostu.

U Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni 2 Rozpoznani mnozstvi
3 Provodce dopecenim: (S teplotni sondou)
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3. Pizzaatésto

Programy Automatické vareni zahrnuji predehfivani béhem peceni a zobrazuji pribéh
predehfivani. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte
pokrm do trouby. Pri vyjimani jidla z trouby vzdy pouzivejte ochranné rukavice.

4. Peteni

Pro lepsi chut doporucujeme cerstvé chlazené maso, drobez a ryby. Pokud pouzivate zmrazené
suroviny, doporucujeme je dukladné rozmrazit. Automatické programy nezahrnuji predehfivani a
prevraceni. Ale pokud chcete, mUzete se po polocase otocit pro lepsi vysledky.

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
0,3-0,8 kg Velky rost 3 Maso
Mrazena pizza V% Spustte program. A7 se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné Velky rost 2
teploty, vloZte mrazenou pizzu do stfedu velkého rostu. Hovez 08-20kg Univerzalni plech 1

Domaci pizza ¥

Pripravte ¢erstvou domaci pizzu z kvasnicového tésta a umistéte
ji na univerzalni plech. Hmotnost zahrnuje tésto a naplA, jako napr.

omacku, zeleninu, Sunku a syr. Spustte program. Az se ozve pipnuti,

vlozte plech do trouby.

Kynuti tésta

Caone 08-12ky | Plech | 3
Pripravte si 4 kusy Cerstvého calzone a dejte je na plech.
0307ky |  Velkyrost | 2

Pripravte tésto v mise, prikryjte ho potravinovou folii. Umistéte misu

na stred rostu.

Y Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni ? Rozpoznani mnozstvi
3 Privodce dopecenim: (S teplotni sondou)

na rost tucnou stranou

S e s 03-07kg | Plech | 3 svickova ™13 Hovézi maso okofefite a viozte na 1 hodinu do chladni¢ky. Umistéte
' Pouzijte zmrazené predvarené platky pizzy. na rost tucnou stranou nahoru.
- 0307ky | Plech | 3 Velky rogt 2
Mrazena mini pizza ¥ — — T 08-2,0kg ——
PouZijte zmrazenou predvaienou mini pizzu. Pomalu vaiena hovézi Univerzalni plech 1
08-12 kg | Plech | 2 pecene ™ Hovézi maso okorefite a viozte na 1 hodinu do chladnicky. Umistéte

nahoru.

na francouzském rostu

Velky rost 3
. ’ 0,8-1,5 kg - —
Zebrovy steak = 13 Univerzalni plech 1
Vyjméte z trouby, prikryjte alobalem a nechte 10 minut odstat.
Velky rost 4
- 0,7-1,0 kg —
Pecené hamburgery ? Univerzalni plech 1
Udélejte si burger s Cerstvym salatem, rajcaty, syrem a houskou
Velky rost 3
Jehné¢i raminko pecené 0,4-10kg T p—— .
na bylinkach V2 P
Pred marinovanim ofiznéte tuk.
Velky rost 4
Jehné¢i raminko pecené 04-08kg ——
Univerzalni plech 1

Pfed marinovanim ofiz

néte tuk.
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Chytré vareni

nariznéte povrch.

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
0820 k Velky rost 3 ) 05-09 k Velky rost 4
Jehnédi kyta s kosti ™ ¥ Univerzalni plech 1 g:;;l;yé:g)reuch Univerzalni plech 1
Marinujte jehnéci a polozte na velky rost. Dochutime soli a povrch potfeme olejem nebo maslem.
Velky rost 3 Velky rost 3
Veprova pecené se 08-20kg Univerzaini lech 1 1013k Univerzalni plech 1
Skvarkem ** P Motyli kure * 9 P
Veprovou peceni polozte tucnou stranou nahoru na velky rost. Kure omyjte a ocistéte. Kufeci hibet nakrajime a kufe potfeme olejem
Velky roét 3 a kofenim. Polozte na velky rost a univerzalni plech a poté varte.
VepFové Zebirka z 08-12kg — ) 1ok
bOEfJ ) Univerzalni plech 1 1527 kg .Velk,y r?St 2
Veprova 7ebirka z bok( polozte na rost. _ Univerzaini plech !
Dribes Kachna, cela "/ Kachnu omyjte a oistéte. Patiete kachnu korenim. Polozte na velky
— rost a univerzalni plech tak, aby strana s prsy byla otocena nahoru.
08-2,0 kg Velky rost 2 Vlozte teplotni sondu do nejsilngjsiho mista prs.
o Univerzalni plech 1 Velky rogt 4
Kure, celé */> 023 ; ; N Yo nott ; Yani 5 ‘ 1-8 kusu
Kure omyjt? a oasteﬂte. Kur? potr(?te olejem a korenim. V'QZ_tePf?”' Kachni prsa 12 Univerzalni plech 1
stranou smérem dolU na rost. Vlozte teplotni sondu do nejsilngjsiho - - - -
mista prs. Polozte kachni prsa tu¢nou stranou nahoru na rost.
8 st Velky rost 4 Ryby
-8 kusu
P - Al 0,3-0,7 kg Plech 4
Kureci prsa V2 Univerzalni plech 1 Filet z pstruha, peceny : L : L
Namarinujte kufeci prsa a poloZte je na rogt. Filety ze pstruha dejte kuzi nahoru na univerzalni plech.
. Velky rost 4
Velky rost 4 i
o 1-16 kusu —— 0307kq Univerzalni plech 1
Kureci stehynka 92 Univerzalni plech 1 P
Potfeme olejem a kofenim a dame na rodt. Pstruh Ocistéte a oplachnéte rybu a vlozte ji napfic na rost. Vnitrek ryby
— okorenite soli, bylinkami a citronovou Stavou. Nozem nafiznéte kizi.
0,3-0,7 kg velky rost 4 Potrete olejem a soli.
Kureci stehynka Univerzalni plech 1 03-07 kg Plech 3
Dochutime soli a povrch potreme olejem nebo maslem. Mofsky jazyk Polo7te maFsky jazyk na petici papir na univerzalnim plechu. Nozem
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5. Zdravé smazeni

* Naplite zasobnik pitnou vodou aZz po rysku max. pro vareni v pare.
** Pouzijte teplotni sondu a vlozte ji do nejsilnéjsiho mista prs.

Y Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni ? Rozpoznani mnozstvi

3 Privodce dopecenim: (S teplotni sondou)

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
0310k Velky rost 3 Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
,3-1,0xg ; o
Steak z lososa ** 13 Univerzalni plech 1 o 0,4-0,6 kg Plech 3
ST e 4 Squashové kliny o —— T
PFi podavani nakonec pokapejte Stavou z citronu. Pro zvIastni chut pfidejte trochu balzamikové polevy.
Pecenyisteak z 1-8 kusd | Plech | 4 - 0406ky |  Velkyrost | 3
- —— — - Pdleny artycok ¥ — —— — - -
lososa PFi podavani nakonec pokapejte $tavou z citronu. Podavame s ruznymi druhy omacky podle vasich preferenci.
N 0307ky |  Velkyrost | 3 o 0406ky | Plech | 3
Peceny steak z tresky ¥ F———— — - Zeleny chrest ¥ — — : : — -
Pri podavani nakonec pokapejte Stavou z citronu. Podavejte s mesicky z citronu a dochucujte soli, peprem a maslem.
. 0509ky | Plech | 3 . 0406ky | Plech | 3
Prazma ¥ — - —— - - Bily chrest 2 — — : : — -
Pro lepsi dochuceni provedte nekolik fez0 ostrym nozem. Podavejte s mésicky z citronu a dochucujte soli, pepfem a maslem.
S 0307ky |  Velkyrost | 3 . 0406ky | Plech | 4
Filet z tilapie, peceny ¥ |— — —— - Kousky papriky ¥ —— - -
PFi podavani nakonec pokapejte $tavou z citronu. PouZijte ruzné barevné papriky.
Korysi o 0406ky | Velkyrost | 3
Kousky Cervené fepy ¥ —— —— - -
o 0,3-0,7 kg | Plech | 3 Podavejte s Cerstvymi bylinkami a balzamikovou polevou.
revety . . . - P .
Pro zvlastni chut pridejte nékolik viocek cervené papriky a bilé vino. . . 0,4-0,8 kg | Velky rost | 3
— Cela brokolice ¥ — —— —
’ 0,3-0,7 kg | Velky rost | 3 Podavejte s trochou jemné strouhaného syra.
Loupané krevety ¥ — — — - - —
Pro zvIastni chut pridejte nekolik viocek ervené papriky a bilé vino. L 0,4-0,6 kg | Plech | 3
Brokolicové ruzicky ¥ — : — — -
Hum ) 0,3-0,7 kg | Plech | 3 Podavejte s dresinkem nebo prelijte rozpusténym maslem.
UmFi ocasy — - —
Podavejte s cesnekovou maslovou omackou. Brokolicové a 0,4-0,6 kg | Plech | 3
e 0,5-0.9 kg | Plech | 3 kvétakove rozicky 2 Podavejte s dresinkem neho prelijte rozpusténym maslem.
usle
Slavky pouzijte na polovicni skofapce. . 0,4-0,6 kg | Plech | 3
Brokolice ¥ — : — —
) 0,5-09 kg | Plech | 3 Podavejte s dresinkem nebo prelijte rozpusténym maslem.
Hrebenatky ¥ - ——
Hrebenatky pouzijte na polovicni skofapce. 0,4-0,6 kg | Plech | 3

ROZickove kapusty ¥

Podavejte s nakrajenou pazitkou a dochucujte soli, pepfem a maslem.
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Chytré vareni

PInéné brambory ?

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
o 0,4-06 kg Plech 3 . ) 0,4-0,6 kg Plech 4
Kostky maslové dyné —————— — —— Platky cibule ¥ ————— —
Pro zvlastni chut pfidejte trochu skofice a hnédého cukru. Cibuli podavame jako prilohu ke steaku.
0304ky |  Velkyrost | 3 . 0406ky | Plech | 4
s e o — apricky Padron . ” - y .
Knoflikove houby ¥ Pro zvIastni chut pidejte trochu balzamikové polevy. Podavame s omackou nebo jako soucast tapas pomazanky.
Pouzijte peCici nadoba 22-24 cm. 04-06 kg | Plech | 3
- Platky rajcete ! —
Kousky/mrkve d 04 Oi6 kgy . | Plech / | 3 Rajce je dobré s cesnekem a syrem.
Pro zviastni chut pridejte trochu medove polevy. U Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni 2 Rozpoznani mnozstvi
0,4-06 kg | Plech | 3 3 PrUvodce dopecenim: (S teplotni sondou)
Mrkev, svazky ? — . . H
Pro zvlastni chut pridejte trochu medoveé polevy. 6. Prilohy
o st 0,4-08 kg | Velky rodt | 3 Automatické programy nezahrnuji predehfivani. Pouzijte ¢erstvou zeleninu.
ely kvéta . A . ; o - 7 N
Podavejte s trochou jemné strouhaného syra. Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
Btk Fiak 0406ky | Plech | 3 0,307 kg Plech 4
VETaKOVe rizky . — } ‘u . . = . . I
Podavejte s olivovym olejem a trochou jemné strouhaného syra. e i Oplachnéte a pripravte platky cuket, lilku, papriky, cibule a cherry
Pecena zelenina
0.4-06 kg | Plech | 3 rajcatek. Potrete je olivovym olejem, posypte bylinkami a pridejte
Kvétakove rozicky = - koreni. Rovnomerné rozlozte na plech.
Podavejte s dresinkem nebo prelijte rozpusténym maslem. 03-0.7 kg | Plech | 3
Kukuricny klas ve 0610k | Plech | 3 Americké brambory © | Brambory oplachnéte a nakrdjejte na mésicky. Potrete je olivovym
slupce ? Pro zvlastni chut pfidejte trochu parmezanu. olejem, posypte bylinkami a pfidejte kofeni. Rovnomérné rozlozte na
lech a varte.
0,6-1,0 kg Plech 3 P
KukuFicny klas e | . | 1-12 kusu | Plech | 3
Pro zvlastni chut pridejte trochu parmezanu. N -
ecené rozpUlené Siai : 54 piiblizne Al
- 0,4-06 kg | Plech | 3 et NakraJeJte vellge b‘rambory (kazyda'pnbhzrje 200 g) podélné na
Krajeny lilek ? y poloviny. Polozte je na univerzalni plech fezem nahoru a potrete je
Lilek je dobry s rajcaty a syrem. olivovym olejem, bylinkami a kofenim.
0406ky | Plech | 3 0307ky | Plech | 3
Okra ¥ —— Kousky brambor ? — - ) -
Pouzijte Cerstvou okru. Po pfipravé posypejte soli a podavejte.
0,4-06 kg Plech 3 fané ; 0,5-0,9 k Plech 3
Kousky okry ¥ — | | Pecene slatij)ke g ‘ | |
Pouzijte Cerstvou okru. brambory Sladké brambory jsou dobré s maslem.
0307ky | Plech | 3

Uvarte napln a pouzijte k napinéni rajcat.
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Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Plech Velikost porce | Prislusenstvi | Uroven
L 0,3-0,7 kg Plech 3 Zmrazené potraviny
PInéna jablka — — - o
Podavejte se Slehackou nebo zmrzlinou navrchu. _ 0,3-0,7 kg | Velky rost | 3
MraZene lasagne —
S— 0,2-03 kg | Plech | 4 Pouzijte mrazené predvarené lasagne.
anina
Dobre propecena slanina se hodi k riznym cerstvym salatom. Nugety s hranolky 0,3-0,7 kg | Plech | 3
) 0,8-1,0 kg | Plech | 3 pecenymi v troubé ¥ Pouzijte predsmazené nugety a hranolky pecené v troubé.
Masové koule ¥ — - — —
MuZete je podavat na luzku z téstovin. Kuted] - 0,3-0,7 kg | Plech | 3
ureci nugety —— ——
R 0,3-0,7 kg | Plech | 4 Pouzijte mrazené predsmazené kureci nugety.
arky - - ; .
Podavame s pecenymi bramborami a ¢erstvym salatem. Kutec filety 3 0,3-0,7 kg | Plech | 3
ureci filety - — —
. 0,4-06 kg | Velky rost | 3 Pouzijte mrazené predsmazené kureci filety.
Vejce, natvrdo ? —— — — —— -
Pouzivejte Cerstva vejce skladovana pri pokojove teplote. S{rove tyiinky 0 0,3-0,7 kg | Plech | 3
yrove tycinky . .
1 Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni 2 Rozpoznani mnozstvi PouZijte mrazene predsmazeng syrove tycinky.
3 Privodce dopecenim: (S teplotni sondou) 0,3-0,7 kg | Plech | 3
Croque monsieur
7. Piprava polotovard Pouzijte zmrazeny predvareny crogue monsieur.
Automatické programy nezahrnuji predehfivani. PouZijte mrazené piedvarené polotovary. Churras ? 03-0,7 kg | Plech | 3
Plech Velikost porce | Prislusenstvi | Uroven Pouzijte mrazené predvarene churros.
MraZené brambory Bagely * v__0'2'0'4vkg, : | _ Plech | 3
raseng " 03-0.7 kg | Plech | 3 Pouzijte mrazené predvarené bagely.
razené hranolky - — N
Rozprostrete zmrazené hranolky rovnomerng na plech. Hot dog housky ? 0204k | Plech | 3
PouZijte mrazené predvarené housky.
Mrazené americkeé 03-0,7 kg | Plech | 3 ) P , v -
brambory Rozprostrete mrazené americké brambory rovnomerné na plech. Tortilly 0203k |  vekyrost | 3
Pouzijte mrazené predvarené tortilly.
Zmrazené mackané 03-07 kg | Plech | 3 ) P y
fezang hranolky ¥ Umistéte zmraZené lasagne do stfedu velkého rostu.
0307ky | Plech | 3

Tatérky ?

Pouzijte mrazené predsmazené tatérky.
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Chytré vareni

Plech Velikost porce | Prislusenstvi | Uroven
Lupinky a ofechy
- 0203ky | Plech | 3
Kapustové lupinky —
Pouzijte Cerstvou kapustu.
- 0203ky |  Velkyrost | 3
Jablecné lupinky v —————— — ——
Pro zvlastni chut pridejte trochu skofice a hnédého cukru.
Ananasové prstencové 0,3-05kg | Velky rost | 3
lupénky ¥ PouZijte erstvy ananas.
- 0406ky | Plech | 3
Jahodové lupinky ? — - -
Podavejte lupinky na jogurtu.
o 0307ky | Plech | 3
Pecené vlasske ofechy —————— — ——
Pro zvlastni chut pridejte trochu skofice a hnédého cukru.
o 0307ky | Plech | 3
Pecené vlasske — — - ——
ofechy * 1 Pouzijte ostry nUz, do slupky kazdého orechu vyriznéte kiiz, aby se

snadno vyloupl.

* Naplnte zasobnik pitnou vodou az po rysku max. pro vareni v pare.
Y Rozpoznavani jidla / Prevence spaleni ? Rozpoznani mnozstvi
3 Privodce dopecenim: (S teplotni sondou)

Dvoji vafeni

V nasledujici tabulce je uvedeno 20 programu automatické pripravy pokrmud pro vareni a pecen.
MUZete pouzit bud horni zonu, nebo dolini 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 také 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.

A\ VAROVANI
Pri vyjimani jidla z trouby vzdy pouzivejte ochranné rukavice.

1. Hornidutina

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven

1,0-1,5 kg Velky rost 4

Pripravte Cerstveé zapékané brambory v peCici nadobé o rozmeéru
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Zapékané brambory

12-15kg | Velkyrost | 4

Pripravte zapecené lasagne v peCici nadobé o rozméru 22-24 cm.
Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné
teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Peceni tésta

10-15kg | Velkyrost | 4

Pripravte Cerstveé lasagne v pecCici nadobé o rozmeéru 22-24 cm.

Lasagne . AP VIR
Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné
teploty, vloZte jidlo do stfedu rostu.

0506ky | Plech | 4

Kolacky Kolacky (prumeér 5-6 cm) pokladejte na pecici papir na univerzalni

plech. Spustte program. AZ se ozve pipnuti, vlozte plech do trouby.
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Dolni dutina

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
Velky rost 4
T 0,5-0,9 kg —
Kureci stehynka Univerzalni plech 4
Potreme olejem a kofenim a dame na rost.
Velky rost 4
0307k Univerzalni plech 4
Filet/steak z lososa niverzaTni piec

Ocistéte a oplachnéte filety nebo steaky. PoloZte filety na rost kizZi
nahoru.

Pecena zelenina

0307ky | Plech | 4

Oplachnéte a pripravte platky cuket, lilku, papriky, cibule a cherry
rajcatek. Potrete je olivovym olejem, posypte bylinkami a pridejte
kofeni. Rovnomerné rozlozte na plech.

Pecené brambory

0,5-09 kg | Plech | 4

Nakrajejte velké brambory (kazda pfiblizné 200 g) podélné na
poloviny. Polozte je na univerzalni plech fezem nahoru a potfete je
olivovym olejem, bylinkami a korenim.

Mrazené americké 0,3-0,7 kg | Plech | 4
brambory Rozprosttete mrazené americké brambary rovnomérné na plech.
0,3-0,7 kg | Plech | 4

Mrazené hranolky

Rozprostrete zmrazené hranolky rovnomeérne na plech.

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
1.2-14 kg Velky rost 1
Jablkovy kola¢ Pripravte jablecny kolac v kulaté plechové pecici nadobé o priméru

20-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Jablecné listové tésto

0304ky | Plech | 1

Polozte jablecné listové tésto na pecici papir na plech. Spustte
program. AZ se ozve pipnuti, vlozte plech do trouby.

Loupaky *

0304ky | Plech | 1

Pripravte loupaky (chlazené pripravené tésto). Polozte na peCici papir
na univerzalnim plechu. Spustte program. AZ se ozve pipnuti, vlozte
plech do trouby.

Quiche Lorraine

12-15kg | Velkyrost | 1

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

Houska *

0305ky | Plech | 1

Pripravte rohliky (chlazené pripravené tésto). Polozte na pecici papir
na univerzalnim plechu. Spustte program. Po pipnuti vlozte plech do
trouby.

Ovocny kolac s
drobenkou

0812kg |  Vekyrost | 1

Cerstvé ovoce (maliny, ostruziny, platky jablek nebo platky hrusek)
vlozte do trouby v nadobé o proméru 22-24 cm. Navrch rozlozte
drobenky. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.

Tvarohovy kolac *

0,8-09 kg Velky rost 1

Pripravte tésto a vlozte jej do cerné kulaté plechoveé formy na
babovku o proméru 20-24 cm. Spustte program. AZ se ozve pipnuti

indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu.
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Chytré vareni

Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven Zdrave vareni (pouze prislusne modely)
Trouba nabizi 20 programu zdravého vareni. Nastaveni vareni se automaticky upravi podle
0,3-0,7 kg Plech 1 . o oo . o
zvoleného programu. MUZete pouzit jednu zénu nebo dolni zénu.
PInéna rajcata Rajtata oplachneme a nakrajime na polky, zbavime jadfinco. Napliite Ujistéte se, Ze pouzivate parni nadobu pro vareni v pafe a naplnte ji pitnou vodou az po rysku
smési (napf. ryze, mleté hovézi maso) a dejte na plech. max.
VAROVANI
0307ky |  Velkyrost | 1 A e o o
. . - - —— ——— Pri vyjimani jidla z trouby vzdy pouzivejte ochranné rukavice.
Mrazena pizza Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné
teploty, vlozte mrazenou pizzu do stredu velkého rostu. Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
08-12kg | Plech | 1 Brokolicové ruzicky 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
Pripravte ¢erstvou domaci pizzu z kvasnicoveho tésta a umistéte L .
Domaci pizza ji na univerzalni plech. Hmotnost zahrnuje tésto a napln, jako napf. kol 04-06kg Parni nadoby A
omacku, zeleninu, Sunku a syr. Spustte program. Az se ozve pipnuti, Nakrajena mrkev 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
vlozte plech do trouby. - —
Krajena cuketa 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
*Naplnte zasobnik pitnou vodou az po rysku max. pro vareni v pare. — —
2. Dvojée Dynové kostky 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
§ Muzete zvolit jeden automaticky program pro spodni a horni zénu a vafit soucasné. Zeleny chrest 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
g /\ UPOZORNENI Bily chrest 0,4-06 kg Parni nadoby A
a‘ v Ve . , , ., Lz v v . .
g Kdyz pogzufete bud’ horni, ngbo spodmwzoynu, ven’twla'tor a ghr\’vac dru@g zorny moho/tf prgcgyat pro Zelené fazolky 0.4-06 kg Parni nadoby A
optimalni vykon. Zona, ktera se nepouziva, nesmi byt pouzivana pro zadné nezamyslené ucely.
RUZickova kapusta 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
Loupané rozpulené brambory 0,6-0,8 kg Parni nadoby A
Krajené jablko 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
Krevety 0,6-0,8 kg Parni nadoby A
Musle 0,8-1,0 kg Parni nadoby A
Rybi filet 0,6-0,8 kg Parni nadoby A
Kureci prsa 0,8-1,0kg Parni nadoby A
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Pokrm Velikost porce Prislusenstvi Uroven
Krémovy karamel 0,3-0,4 kg Parni nadoby A
Mrazené knedliky 0,4-0,6 kg Parni nadoby A
Vejce, natvrdo 0,5-0,7 kg Parni nadoby A
Vejce, stredné tvrdé 0,5-0,7 kg Parni nadoby A
Vejce, namékko 0,5-0,7 kg Parni nadoby A

POZNAMKA

Uraven A se tyka exkluzivniho stojanu pro nadobu na paru. Pfesné umisténi Urovné A naleznete v

Casti Prislusenstvi na strance 14.

Specialni funkce

Rozmrazovani

Tento rezim slouzi k rozmrazovani zmrazenych vyrobku, peciva, ovoce, dortd, smetany a
tokolady. Doba rozmrazovani zavisi na typu, velikosti a mnozstvi potravin.

nadoba

Pokrm Prislusenstvi Urovent | Teplota (*C) | Doba (min)
Zmrazené vyrobky -
Kureci nugety, parky, Un?ceeur(zyalrr?iﬁ |+ech ? 50
brambory P
Pecené dobroty Velky rost + 3 50
Chléb a housky Univerzalni plech 1

Velky rost, peCici

Ovoce nadoba 3 30
Dort, smetana, ¢okolada Velky rost, pecici 3 30

Suseni

Tento rezim slouzi k suseni ovoce, zeleniny a bylinek. Doba suseni zavisi na typu, tloustce a

mnozstvi potravin.

Pokrm Prislusenstvi Uroven Teplota (°C) | Doba (min)
Ovoce Velky rost 3 70-80 300-420
Zelenina Velky rost 3 70-80 200-500
Bylinky Velky rost 3 70-80 60-90
Prohnist tésto
Tento rezim slouzi k prohnéteni tésta a pripravu domaciho jogurtu.
Pokrm Prislusenstvi Uroven Teplota (°C) | Doba (min)
Teésto na pizzu Velky rost 2 30-40 30-40
e e Velky rost, pecici - -
Kolacové/Chlebove tésto nadoba 2 30-40 40-50
Doméci jogurt Velky rost, pecici 2 4050 | 67 (hodin)

nadoba
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Chytré vareni

Vareni pizzy

Tento rezim je vhodny pro pizzu. Teplota a doba peceni budou zaviset na velikosti pizzy a

tloustce tésta na pizzu.

Testovaci pokrmy

Podle normy EN 60350-1.

Pokrm Prislusenstvi Uroven | Teplota (C) | Doba (min) 1. Peceni
Doméci pizza Univerzalni plech ) 190-210 15-25 Doporucenlvpro, petiem p|§t| pro,pr?dehratou troubu. Nepouzivejte funkci rychlého predehrati.
- - Plech by mél byt vzdy orientovan Sikmou hranou ven.
Domaci tenka pizza Univerzalni plech 2 210-230 10-15
Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven Typ ohfevu Te(elcc))ta I()r;)it:;
Pomalu vafrit
Tento rezim vyuziva nizkou teplotu pro jemnou texturu. Tento rezim je vhodny pro pecenti 3 |:| 165 23-28
hovezm}),'veproveho, tveleuhtv) ngbo Jehnecmo mgsa, pokud crIFete m\trjemnog texturu. ) Malé kolacky Univerzalni plech 3 165 25-30
Doporucujeme maso pred pecenim opéct po celém povrchu pri vysoké teploté na plotné.
Pokrm PFislusenstvi Urovelt | Teplota (°'C) | Cas (hodiny) 1+3 155 33-38
Hovézi petens Velky rost + 3 80-100 s Linecké tésto | Univerzalni plech 143 140 | 28-33
Univerzalni plech 1 |:’
T 2 165 30-35°
Svickova, 5-6 cm silna ! velky er,St ‘+ ) f 70-80 4-5 Pisiotovy Velky rost + plechova
niverzamni prec dort be tUk dortova forma 2 160 | 30-35
. ., Velky rost + 3 B . (Tmavy povrch, @ 26 cm)
Pecené veprové maso Univerzaini plech 1 80-100 4-5 1+4 155 35-40
e Velky rost + 3 Velky rost + 2 plechové -
: o - - ) " 2, umisténo
Jehnecl pecenc Univerzaini plech 1 80-100 34 dortove formy &ikmo |:| 160 70-80
Kachni prsa Velky rost + 3 70-90 2-3 Jablkovy (mavy ; oyrch, = cm?
P Univerzalni plech 1 kolae Urjlt\/erzzallm E‘ec,hg VflkY
rost + 2 plechové dortové .
formy ™ 143 160 | 80-90
(Tmavy povrch, @ 20 cm)

* Pokud K pripravée pouzivate bézny rezim se sklenénym nadobim (@ 26 c¢m), zvySte dobu
pripravy 0 5 minut.
“ Na rost se umisti dva moucniky - jeden do zadni levé ¢asti a jeden do predni prave ¢asti.

Hohk

Na rost se umisti dva moucniky - doprostied nad sebe.
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2. Grilovani

Predehrejte prazdnou troubu na 5 minut pomoci funkce Velky gril.

4. Vareni v parfe

Naplnte zasobnik pitnou vodou az po rysku max. pro vareni v pare.

Typ pokrmu Prislusenstvi Urovelt | Typohfevu | Teplota (°C) | Doba (min) Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven Typ ohrevu Doba (min)
Toast z bileho - w~ Brokolicové ruzicky . S
chieba Velky rost 5 300 (Max.) 1-2 el Parni nadoba A \:_3 12-15
Hamburgery Velky rost + Prvni T
z hovéziho Univerzalni plech 4 300 (Max) | 15-18 101 Parni nadoba A \:\,3 15-18
masa * (pro zachyceni 1 : Druhy 5.8 &
tzed odkapaven) Loupané brambory Parni nadoba A NS) 18-23
* Po uplynuti % doby pfipravy otocte. 0,5kg
3. Peceni Zmrazeny losos Parni nadoba A \\\:) 18-23
Typ pokrmu Prislusenstvi Urovedt | Typohfevu | Teplota (°C) | Doba (min)
Velky rost + POZNAMKA
Cele kure” Univerzaini plech 3 200 60-75 Uroveii A se tyka exkluzivniho stojanu pro nddobu na paru. Presné umisténi Urovng A naleznete v
13-15kg (pro zachyceni 1 ¢asti Prislusenstvi na strance 14.
odkapavani)
Velky rost +
Celé kure * Univerzalni plech 3 vV
1,5-1,7 kg (pro zachyceni 1 200 7085
odkapavani)

* Po uplynuti poloviny doby otocte.
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Chytré vareni

Shirka €astych receptl 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 c¢m). Zatimco pripravujete
zbytek ingredienci, rozlozte platky na isty rucnik a nechte je zakryté pod
rucnikem.

Smichejte zbytek ingredienci s vyjimkou strouhaného syra ve velké nadobé
a dobfe 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
listky tymianu.

800 g zeleniny (cuketa, rajce, cibule, mrkev, paprika, pfedvarené brambory),
150 ml smetany, 50 g rozslehaného celého vejce, po 1 polévkové Izici
jednotlivé soli, bylinek (paprika, petrzel nebo rozmaryn) 150 g strouhaného
syra, 3 polévkove IZice 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 ole].
Smichejte zbytek ingredienci s vyjimkou strouhaného syra a nalijte na
zeleninu. Na horni stranu rozprostrete strouhany syr a pecte. Poté podavejte
posypané nekolika cerstvymi listky tymianu.

Lasagne
Ingredience

Pokyny

Jablkovy kolacé

Ingredience

Pokyny

2 polévkové IZice olivového oleje, 500 g mletého hovéziho, 500 ml rajcatové
omacky, 100 ml hovéziho vyvaru, 150 g susenych platku lasagne, 1 cibule
(krdjena), 200 g strouhaného syra, po 1 polévkové 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 rajcatovou omackou a hovézim vyvarem, pridejte susené
bylinky. Uvedte do varu, pak poduste priblizné 30 minut.

Uvafte lasagnové nudle podle pokynd na obalu. Polozte vrstvu lasagnovych
nudli, masové omacky a syra, poté vrstvy opakujte. Nakonec rovnomeérné
posypejte horni vrstvu nudli zbyvajicim syrem a pecte.

«  Tésto: 275 g mouky, /2 polévkove IZice soli, 125 g bilého ricinového
cukru, 8 g vanilkového cukru, 175 g studeného masla, 1 vejce
(rozSlehane).

. Napli: 750 g pevnych celych jablek, 1 polévkova Izice citronoveé stavy,
40 g cukru,'/2 polévkove Izice skorice, 50 g bezsemennych rozinek,

2 polévkové Izice strouhanky.

Prosejte mouku se soli nad velkou nadobou. Prosejte spole¢né ricinovy cukr a
vanilkovy cukr. Rozkrajejte 2 nozi maslo pres mouku na malé kostky. Pridejte
% rozslehaného vejce. Vsechny ingredience hnéteme v kuchynském roboty,
dokud se neobjevi drobiva hmota. Z tésta rukama vytvarujte kouli. Zabalte ji
do plastove folie a nechte asi 30 minut vychladit.

Dortovou plechovou formu (promér 24-26 cm) vymazte tukem a povrch
vysypte moukou. Vyvalejte % 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 % x % cm. Jablka postrikejte citronovou Stavou a dobfe promichejte.
Rybiz a rozinky omyjeme a osusime. Pridame cukr, skofici, rozinky a rybiz.
Dobfe promichame a dno tésta posypeme strouhankou. Lehce stlacte.

Zbytek tésta rozvalejte. Tésto nakrdjime na malé prouzky a ty klademe
krizem na napln. Kolac rovnomerné potfeme zbytkem rozslehaného vejce.
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Quiche Lorraine

Ingredience «  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 pepr.

Pokyny 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 vlozte do vymazané
keramické misky na quiche (promér 25 c¢m). Dno propichejte vidlickou.
Smichejte vejce, smetanu, creme fraiche, syr, sul a pepr. Nalijte na pecivo
tésné pred pecenim.

Ovocny Kkolac s drobenkou
Ingredience +  Poleva: 200 g mouky, 100 g masla, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g skofice.
«  Ovoce: 600 g michaného ovoce.
Pokyny VSechny ingredience smichejte, dokud se nerozpadnou na pfipravu polevy.
Rozmixované ovoce rozlozime do pecCici nadoby a posypeme drobenkou.
Domadci pizza
Ingredience «  Tésto na pizzu: 300 g mouky, 7 g suseného drozdi, 1 polévkova Izice
olivového 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.
Pokyny  Mouku, kvasek, olej, sul, cukr a teplou vodu dame do misy a umichame

vInCi tésto. 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
pomoucnéné plose do tvaru obdélniku a dejte na plech nebo panev na pizzu.
Na tésto rozetfeme rajcatovy protlak a poklademe Sunkou, Zampiony, olivami
a rajCaty. Navrch rovnomérné posypeme syrem a zapeceme.

Hovézi svitkova
Ingredience

Pokyny

1 kg hovézi svickove, 5 g soli, 1 g pepfe, 3 g rozmarynu, tymian.

Hovézi maso ochutime soli, pepfem a rozmarynem a nechame 1 hodinu v
lednici odlezet. Polozime na velky rost. Vlozime do trouby a pripravujeme.

Pecené jehnéci kotlety na bylinkach

Ingredience

Pokyny

1 kg jehnécich kotlet (6 kusu), 4 velké strouzky cesneku (lisované), 1 Izice
Cerstvého tymianu (drceného), 1 IZice ¢erstvého rozmarynu (drceného),
2 IZice soli, 2 |Zice olivového oleje.

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

Veprova Zebirka z bok0

Ingredience

Pokyny

2 veprova Zebirka z boky, 1 1Zice ¢erného pepre, 3 bobkoveé listy, 1 cibule
(nakrajena), 3 strouzky cesneku (nakrajené), 85 g hnédého cukru, 3 IZice
worcesterské omacky, 2 |Zice rajcatového 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 varte
30 minut do zhoustnuti. Marinujte Zebro grilovaci omackou alespon 30 minut
az 1 hodinu.
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Udrzba

Cisténi

A\ VAROVANI

o Pred ¢istenim se presvedcte, Ze trouba a prislusenstvi jsou chladné.

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

«  Prohledny kryt kamery a horni sklicko LED by vSak mélo byt otfeno pomoci Cistici podlozky
pro funkci kamery. Neotirejte jej pfilis silné, mohlo by dojit k prasknuti skla.

. Kamera a Casti osvétleni mohou mit ostré hrany, proto je treba je Cistit opatrné.

Vnitrek trouby

. K ¢isténi vnitfnich ¢asti trouby pouzijte Cisty hadfik a jemny Cistici prostfedek nebo teplou
mydlovou vodu.

«  Tesnéni dvifek necistéte rucné.

«  Abyste zabranili poskozeni smaltovanych povrchU trouby, pouZijte pouze bézné prostredky
na Cisténi trouby.

«  Kodstranéni pfipecené Spiny pouzijte specialni ¢isti¢ na trouby.

o Stim, jak se béhem pocatecniho obdobi zvysuje teplota varného prostoru, muzete na
vnitfnim skle dvifek zaznamenat nékolik skvrn. Pokud k tomu dojde, vypnéte troubu a
pockejte, az vychladne. Pak pouzijte kuchynsky papir nebo neutralni saponat s Cistym
hadrikem k otfenf vnitfniho skla.

«  Pro optimalni rozpoznani kamerou pravidelné Cistéte prohledny kryt kamery a horni LED
svetlo na stropé trouby.

Vnéjsi €asti trouby

Pokud jsou na vnéjsim povrchu otisky prstu, mastnota nebo skvrny (jako je povrch dvirek, rukojet

nebo displej), ocistéte je mekkym hadrikem s Cisticim prostfedkem na sklo nebo neutralnim
Cisticim prostfedkem a poté otfete do sucha mékkym, ¢istym a suchym hadfikem.
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 vsak dochazi ke spaleni téchto necistot.
1. Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi.

2. Ocistéte vnitfni prostor trouby.

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

Dvirka (pouze prislusné modely)

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

A\ VAROVANI

Dvirka trouby jsou tézka.
/

1. Otevfete dvirka a zcela odklopte zamky u
obou zavesu.

Priviete dvifka pfiblizné do Uhlu 70°. Uchopte
dvirka 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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4.  Po dokonceni provedte opétovnou montaz
dvirek podle kroku 1 a 2 v opacném poradi.

Ujistéte se, Ze jsou spony zaveésené na obou
stranach.

4. Vyjméte druhou tabuli z dvifek ve sméru
Sipky.

Sklo dvirek

Dvirka 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.

Vyjmete treti tabuli z dvifek ve sméru Sipky.

Vycistéte sklo mydlovou vodou a Cistym
hadrikem.

/N\ UPOZORNENI

Chcete-li identifikovat spravnou stranu tabule,
najdéte znacku ,PYRO" v rohu kazdé tabule.
Spravny smer: PYRO-"*-**

Chybny smér: »—=~0fRY9

1. Kodstranéni SroubU na levé a pravé strané
pouZzijte Sroubovak.

4 "\ 7. Podokonceni znovu viozte tabule zpét

nasledovné:

«  Podivejte se na obrazek a najdéte panty.
Vlozte tabuli 3 pod opérnou sponu 1,
tabuli 2 mezi opérnou sponu 1a 2 a
tabuli 1 do opérné spony 3 v tomto
poradi. Ujistéte se, ze je potisténa strana
tabuli vlozena dovnitf.

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

01 Opérna spona 1
02 Opérnd spona 2
03 Opérna spona 3
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Dvojité sklo dvifek (pouze pFislusné modely)
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8. Po vlozeni tabule 2 zatlacte na sklenéné spony
a zkontrolujte, zda sklenénou tabuli spravne
2ajistuji.

9. Provedte opétovnou montaz dvirek podle vyse
uvedenych kroky 1-2.

A\ VAROVANI

Chcete-li zabranit Uniku tepla, ujistéte se, Ze jste
sklenéné tabule spravné vlozili.

1. Svazte mokry kapesnik, aby se prilepil.

2. Polozte na rucnik pod dvirky.

3. Dvirka vycistéte.

4. Na tkan naneste Sampon a znovu vycistéte.
5. Otfete suchou tkan od vihkosti a bublin.

/\ UPOZORNENI
Pri ¢isténi neodpojujte dvirka.

Shérac vody

01 Sbérac vody

Bocni drzaky (pouze prislusné modely)

-

Ve sbéraci vody se pri pripravée zachytava
nadmeérna vihkost, ale takeé zbytky potravin. Shérac
vody neni mozné vyjmout. Vodu na sbéraci otirejte
po dokonceni vareni a vychladnuti trouby.

A\ VAROVANI

Pokud zjistite, ze dochazi k Uniku vody ze sbérace,
obratte se na mistni servisni stfedisko spole¢nosti
Samsung.

1. Stisknéte horni listu levého bocniho drzaku a
snizte jej priblizné o 45°.

2. Vytahnéte a vyjméte spodni listu levého
bocniho drzaku.

Stejnym zpUsobem vyjméte pravy boéni drzak.
VycCistéte oba bocni drzaky.
Po dokonceni provedte opétovnou montaz
bocniho drzaku podle vyse uvedeného kroku
1 a 2 v opacném poradi.

POZNAMKA

Trouba funguije i bez nasazenych bocnich vodicich
liSt @ rostu.
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Rucni otevirani dvifek (pouze prislusné modely) A\ VAROVANI

Pokud se dvefe neoteviraji automaticky a chcete je oteviit ruéné, muZete je oteviit pomoci . DV_"H@ se mohou zahfat. Pri ruénim.otevira’ni dvirek pouzivejte kuchyniske rukavic_e‘
otvirace dvirek. «  Prirucnim otevieni dvirek moze uniknout velké mnozstvi pary. Para muze zpusobit
— . o . opaleniny. Ustupte a pred vyjmutim jidla z trouby pockejte, dokud se para nerozplyne.
4 — N\ 1. Viozte otvirac dvifek do mezery mezi dvitky a POPAIENINY. U5IUPEE & prea vy ) ¥ Pocke) P oy

ovlédacim panelem. POZNAMKA

Pokud se dvirka automaticky neoteviou, odpojte napajeci kabel, aby dostatecné dlouho vychladl.
Pokud se objevi stejny problém, kontaktujte mistni servisni stfedisko Samsung.

2. Zdvihnéte otvirac dvifek.

3. Dvirka se oteviou rucne.
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Udrzba

Vyména

Svétlo LED

-

.

Bocni svétlo trouby

A

A\ VAROVANI

POZNAMKA

Vizhledem k tomu, ze horni LED svétlo v troubé je

LED modul (nikoli Zarovka), zakaznici jej nemohou
vymenit. Obratte se na mistni zakaznicke stredisko
spolecnosti Samsung.

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. Vymeénte bocni zarovku v troubg.

3. Nasadte zpét kryt svetla.

«  Pred vyménou halogenové Zarovky vypnéte troubu a vytahnéte napajeci kabel.
«  Pouzivejte pouze halogenovou zarovku 25-40 W / 220-240 V, odolné vUci teploté 300 °C.
Schvalené halogenoveé zarovky Ize zakoupit v mistnim servisnim stredisku spolecnosti

Samsung.

«  Primanipulaci s halogenovymi zarovkami vzdy pouzivejte suchy hadrik. Tak je mozné
predejit ulpéni otisky prstu nebo potu, které muze mit za nasledek zkraceni doby Zivotnosti

Zarovky.

Lampa (Svételny zdroj)

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

Lampal(y) a/nebo ovladaci zafizeni(a) nejsou urceny pro opravu provadénou uzivatelem. Cheete-
li vymeénit lampu(y) a/nebo predradnik(y) ve vyrobku, kontaktujte mistni servisni stiedisko
spolecnosti Samsung.

Podrobné pokyny k vyméné lampy nebo predradniki ve vasem produktu naleznete na webovych
strankach spolecnosti Samsung (http://www.samsung.com), pfejdéte na stranku Podpora >
Domovska stranka podpory a zadejte nazev modelu.

Chcete-li ziskat podrobné pokyny k demontazi lampy a/nebo ovladaciho zafizeni, jednoduse
postupujte podle pokynd pro vymeénu, jak je popsano vyse.

66 Cestina



Odstrafiovani problémo

Kontrolni body

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

PFi¢ina

Akce

Problém

Priina

Akce

Neni napajeni trouby.

Pokud je vypnuté napajeni

Zkontrolujte, zda je
zapnuté napajen.

Tlacitka nelze radné
stisknout.

Pokud se mezi tlacitky
nachazi necistoty
Dotykovy model: pokud je
vnejsi povrch vihky

Pokud je nastaveny zamek

Odstrante cizf latku

a zkuste to znovu.
Odstrante vihkost a zkuste
to znovu.

Zkontrolujte, zda neni
nastavena funkce zamku.

Vnéjsi povrch trouby je

za provozu prilis horky.

Pokud je trouba
instalovana v misté s
nedostatecnou ventilaci

Zachovejte mezery
stanovené v pokynech pro
instalaci vyrobku.

Nezobrazuje se cas.

Pokud je vypnuté napajeni

Zkontrolujte, zda je
zapnuté napajeni.

Dvirka nelze fadné
otevrit.

Pokud mezi dvifky a
vnitfnim prostorem
spotrebice ulpély zbytky
potravin

Vycistéte dukladné troubu
a potom znovu otevrete
dvirka.

Trouba nefunguje.

Pokud je vypnuté napajeni

Zkontrolujte, zda je
zapnuté napajeni.
Zkontrolujte, zda je
zapnuty predvadeci rezim.

Trouba se za provozu
sama vypne.

Pokud je odpojena ze
sitové zasuvky

Znovu pfipojte napajeni.

Vnitfni osvétleni je
ztlumené nebo se
nezapne.

Pokud se svétlo rozsviti a
zhasne

Pokud je svétlo pokryto
neCistotami béhem vareni

Pro zajisteni uspory
energie svetlo po urcité
dobé automaticky zhasne.
MUZete jej znovu rozsvitit
stisknutim Svétlo trouby.
Qcistéte vnitfni povrch
trouby a znovu to
zkontrolujte.

Za provozu se vypne
napajeni.

Pokud trva nepretrzité
vareni dlouhou dobu
Pokud ventilator chlazeni
nefunguje

Pokud je trouba
instalovana v misté s
nedostatecnou ventilaci
PFi pouzivani nékolika
sitovych zastrcek ve stejné
zasuvce

Po dlouhém vareni nechte
troubu vychladnout.
Poslouchejte, zda

uslysite zvuk chladiciho
ventilatoru.

Zachovejte mezery
stanovené v pokynech pro
instalaci vyrobku.

Pouzijte samostatny sitovy
kabel.

Ze stroje vychazi
elektrina.

Pokud neni napajenti
Spravné uzemnéno
Pokud pouzivate zasuvku
bez uzemnéni

Zkontrolujte, zda je
napajeni spravné
Uzemneéno.
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Odstrafiovani problémo

Problém

PFicina

Akce

Problém

PFi¢ina

Akce

Odkapava voda.

Skvirou ve dvitkach
vystupuje para.

V troubé zUstala voda.

V/ zavislosti na
pfipravovaném pokrmu
se muze vyskytovat voda
nebo para. Nejedna se 0
poruchu spotrebice.

Nechte troubu
vychladnout a poté ji
otfete suchou utérkou.

Jas uvnitr trouby se
meni.

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 zajisténi
ventilace uvnitr trouby.

Nejedna se 0 poruchu
spotrebice, takze neni
tfeba mit obavy.

Za provozu z trouby
vychazi kour.

Béhem prvniho zapnuti
Pokud se na topném
¢lanku nachazi zbytky
potravin

Z topného ¢lanku muze
pri prvnim pouziti trouby
vychazet kour. Nejedna

Se 0 poruchu a po 2-3
pouzitich trouby by k
tomu jiz nemélo dochazet.
Nechte troubu
vychladnout a odstrante
z topného ¢lanku zbytky
potravin.

Trouba nehfeje.
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Pokud jsou otevrena
dvirka

Pokud nejsou ovladaci
prvky trouby spravné
nastaveny

Pokud doslo ke spaleni
domovni pojistky nebo k
rozpojeni jistice

Zavrete dvirka a znovu
spustte troubu.
Prejdéte ke kapitole
tykajici se obsluhy trouby
a resetujte troubu.
Vymente pojistku nebo
ZNovU zapnete jistic.
Pokud k témto potizim
dochazi opakované,
zavolejte elektrikare.
Zkontrolujte, zda je

zapnuty predvadeci rezim.

PFi pouzivani trouby je
citit pach spaleniny nebo
plastu.

Pri pouzivani plastovych
nebo jinych nadaob, které
nejsou Zaruvzdorné

Pouzivejte sklenéné
nadoby vhodné pro
pouzivani pfi vysokych
teplotach.

Trouba nevari spravne.

Pokud jsou dvirka ¢asto
béhem vareni otvirana

Pokud nevarite pokrmy,
které je nutné otacet,
neotvirejte Casto dvirka.
Pokud ¢asto otvirate
dvirka, vnitrni teplota se
snizi a to muze nepfiznivé
ovlivnit vysledek vareni.

PFi vareni v pare slysim
VIt vodu.

Voda se totiz ohfiva
pomoci parniho ohfivace

Nejedna se o poruchu
spotrebice, takze neni
treba mit obavy.

Vareni v pare nefunguije.

Pokud v nadrzi na vodu
neni voda

Pridejte vodu do nadrze a
zkuste to znovu.
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Problém

PFicina

Akce

Trouba je pfi
pyrolytickém cisténi

DUvodem je vysoka
teplota pouzivana béhem

Nejedna se o poruchu
spotrebice, takze neni

Informacni kody

Pokud trouba nefunguje, budete mozné potrebovat informacni kod na displeji. Podivejte se do
tabulky nize a vyzkousejte uvedena doporuceni.

tepla pyrolytickeho cisténi treba mit obavy. Kod Vyznam Akce
Béhem pyrolytického Pri pyrolytickém cisténije |« Nejedna se o poruchu C-d1 | Porucha zamku dvifek
cisteni je citit spalenina. pouZzivana vysoka teplota, spotiebice, takze neni Vadné funkce otevirani automatickych
takze moze byt citit treba mit obavy. C-d4 dvitek
zapach spaleniny zbytku 20
potravin.
Parni ¢isténi nefunguije. PFicinou muze byt prilis . Nechte troubu Poruchy snimac
vysoka teplota vychladnout a poté c-22 oruchy shimace
pouzijte 23 Vypnéte troubu a znovu ji zapnéte.
Kamery trouby Trouba se nepfipajuje k < Pripojte k Wi-Fi Pokud problem pretrvava, zcela
nefunguje. Wi-Fi prostrednictvim Snadného C-A2 | Chladici motor pracuje abnormalné. na 30 sekund nebo dele vypnete
Svétlo trouby je vypnuté pfipojeni a zkontrolujte - T napajeni a zkuste troubu znovu
Napajeni kamery neni nastaveni Kamerové CFp | Vyskytuie se pouze pri cteni/zapisu zapnout. o
pripajena k sub PBA vidéni v Moznostech - EEPROM Pokud nedojde k odstranéni problému,
Nastavenich. ¢-70 obratte se na servisni stredisko.
«  Vypnéte troubu a znovu ji Problémy souvisejici s parou
zapnéte. &7/
) Obrqtte, s?njn:!stm C-FO Neprobiha komunikace mezi hlavni
serwsvm > re I5K0 jednotkou PCB a dilci jednotkou PCB
spole¢nosti Samsung.
Zobrazi se pri vyskytu chyby komunikace
C-F2 | mezi dotykovym IC <-> hlavni nebo dilci
komunikacni jednotkou
Ocistéte tlacitka a ujistéte se, ze se na
Problém s tlacitkem nich ani v jejich blizkosti nenachazi
C-d0 | Dochazi k tomu, pokud je tlacitko stisknuto voda. Vypnéte troupu e %kustg tp
3 drieno deléi dobu znovu. Pokud problém pretrvava,
' obratte se na mistni servisni stredisko
Samsung.
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Odstrafiovani problému Technické udaje

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

Kod Vyznam Akce - - Jriest V. y ; !
— - — pro uzivatele proto mohou byt zménény bez predchoziho upozornéni.
Deélici prvek se nesmi odstranit béhem
pripravy v rezimu dvojiho vareni. Napéti pro pripojeni 230-240V ~ 50 Hz
. o Vypnéte troubu a znovu ji zapnéte. .
Pokud bude gelici prvek odstranen benem | oL s problém pretrvava, zcela Maximaini prikon 3650-3950 W
dc. | Pripravy v rezimu dvajiho vareni. 30 sekund nebo dél ot . - —
Pokud bude d8lici prvek zasunut behem | N 2 UG NERO AEE Vypnete Rozmery Cely spotFebic 595 X 596 X 570 mm
o ; t3tného vareni napajeni a zkuste troubu znovu GXVxH)
pfipravy v rezimu samostatného vareni. Zapnout. Vestavna 560 x 579 X 549 mm
Pokuq nedojde k oldst'ranvenll problému, Objem 76 litro
obratte se na servisni stredisko.
Bezpe¢nostni vypnuti * Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tridy energetické ucinnosti <G>.

Trouba byla v provozu pfi nastavené

teploté prilis dlouho. Nejedna se o chybu systému. Vypnéte

S-01 |- 100 °C a méné - po dobu 16 hodin troubu a vyjméte pokrm. Nasledné to

« 105 °Caz 240 °C - po dobu 8 hodin zkuste obvyklym zpUsobem znovu.

o 245°Caz maximalni teplota - po
dobu 4 hodin
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Dodatek

Katalogovy list vyrobku

SAMSUNG

SAMSUNG

Identifikace modelu

NV7B7977, NV7B6™9™

Index energetické cinnosti jednotlivych pecicich
prostory (EE! caiy)

816

Trida energetické U¢innosti na prostor trouby

A+

Spotfeba energie (elektriny) potfebné k ohrati
normalizované naplné v jednotlivych pecicich
prostorech elektricky ohfivané trouby béhem
jednoho cyklu v rezimu s prirozenou konvekci
(koneﬁné elektricka energie) (EC elearlccavny)

1,05 kWh/cyklus

Spotreba energie potfebné k ohrati normalizované
naplné v jednotlivych pecicich prostorech elektricky
ohfivané trouby béhem jednoho cyklu v rezimu

s nucenou konvekci (konecna elektricka energie)
(EC electric cavity)

0,71 kWh/cyklus

Pocet pecicich prostord 1
ﬁggg [tm? jednotlivych pecicich prostord (elektfina elektfina
Objem jednotlivych pecicich prostord (V) 761
Typ trouby Vestavna

Hmotnost spotrebice (M)

NV7B79° 7 : 7?7 kg
NV7B6™9™ : 7?7? kg

Celkova spotieba energie v pohotovostnim rezimu (W)

(V8echny sitové porty jsou ve stavu ,zapnuto’) 1w
Doba pro spravu napajeni (min) 20 min
Wi-Fi ?epzoltr;ib&v e)nerg\e v pohotovostnim 19W

Doba pro spravu napajent (min) 20 min
Rezim Spotreba energie 05W
Vypnuto Doba pro spravu napdjeni (min) 30 min

Udaje byly stanoveny v souladu s normou EN 60350-1, EN 50564 a nafizenimi komise (EU)

€. 65/2014 a (EU) €. 66/2014 a nafizenim (ES) €. 1275/2008.

Tipy, jak Setfit energii

«  Beéhem vareni by méla dvirka trouby zUstat zaviend, kromé okamziky, kdy pokrm obracite.
Viyhnéte se ¢astému otevirani dvifek béhem vareni, abyste zachovali teplotu v troubé

a Setfili energii.

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

«  Pokud je doba pfipravy delsi nez 30 minut, muzete troubu vypnout 5 az 10 minut pred
koncem vareni a usporit tak energii. Zbytkoveé 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 prohlageni o shodé Spojeného kralovstvi je k dispozici na
nasledujici internetové adrese: Oficialni prohlaseni o shodé Ize nalézt na
http://www.samsung.com. prejdéte na Support (Podpora) > Search Product Support (Vyhledat

podporu vyrobku) a zadejte nazev modelu.

/N UPOZORNENI

Funkce 5 GHz WLAN tohoto zafizeni m0Ze byt provozovana pouze uvnitt budov ve vsech zemich

EU a ve Spojeném kralovstvi.

Kmitoctovy rozsah Viykon vysilace (max)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23.dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Dodatek

Prohlaseni ohledné softwaru Open Source

Software obsazeny v tomto produktu obsahuje software s otevienym zdrojovym kodem. Uplny
odpovidajici zdrojovy kod po dobu tfi let od posledni dodavky tohoto produktu mizZete ziskat
kontaktovanim naseho tymu podpory prostfednictvim http://opensource.samsung.com (PouZijte
prosim nabidku ,Dotaz")

Je také mozné ziskat Uplny odpovidajici zdrojovy kod na fyzickém médiu, jako je CD-ROM; bude
vyzadovan minimalni poplatek.

Nasledujici adresa URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_TZ6_0/seq/0 vede
k informacim o licenci open source souvisejicim s timto produktem. Tato nabidka je platna pro
kazdého, kdo obdrzi tyto informace.
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MATE DOTAZY NEBO POZNAMKY?

SAMSUNG

ZEME ZAVOLEJTE NAM NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH STRANKACH ZEME ZAVOLEJTE NAM NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH STRANKACH
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support North Macedonia 023207 777 www.samsung.com/mk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.S3msung.com/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support . -
SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
FRANCE 01 48 630000 Www.samsung.com/fr/support
SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support
Kosovo 038403090 WWW.samsung.com/support
210608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.samsung.com/pt/support Gl 045620 202 WWi.samsung com/al/support
Dias Uteis das 9h as 20h 080011131 - Be3nnateH 3a BCUUKM Onepatopu
*3000 - LieHa Ha eavH rpasicky pasroBop MW Cnopes,
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support BULGARIA TapybaTa Ha MOGHAHUAT ONepaTop www.samsung.com/bg/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWW.Samsung.com/nl/support 09:00 3018:00 - MoHepenHuk Ao MeTbk
www.samsung.com/be/support (Dutch) 0800872678 - Apel gratuit
BELGIUM 02-201-24-18 . . *8000 - Apel tarifat in retea
www.samsung.com/be_fr/support (French) ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
Program Call Center
NORWAY 21629099 WWW.samsung.com/no/support Luni - Vineri: 9 AM - 6 PM
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWw.samsung.com/it/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) from WWW.Samsung.com/gr/support
GREECE mobile and land line
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) Www.samsung.com/at/support (+30) 210 6897691 from mobile and land line
www.samsung.com/ch/support (German) 801-172-678*
SWITZERLAND 0800 726 786 :
www.samsung.com/ch_fr/support (French) FOLAD * (optata wedtug taryfy operatora) http://ww.samsung.comypl/support/
HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWW.samsung.com/cz/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) Www.samsung.com/sk/support ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support UKRAINE 0-800-502-000 WWW.samsung.com/ua/support
BOSNIA 055 233999 WWw.samsung.com/ba/support MOLDOVA +373-22-667-400 WWW.samsung.com/ua/support/moldova
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