¢

Vestavna trouba

Uzivatelska a instalacni prirucka

NV7B421™** /| NV7B422™** | NV7B423™™ [ NV7B424™* | NV7B425™* /
NV7B4217C" / NV7B422™C* / NV7B4247C" / NV7B431™™ [ NV7B432"™ /
NV7B433™* / NV7B434™*" | NV7B435™




Obsah

PouZivani této pfirucky 3
V této uzivatelské priruCce se pouzivaji nasledujici symboly: 3
Bezpecnostni pokyny 3
DUlezita bezpecnostni opatreni 3
Spravna likvidace vyrobku (Elektricky a elektronicky odpad) 6
Funkce automatické Uspory energie 6
Umisténi a zapojeni 6
Co je soucasti baleni vyrobku 6
Priprava pro instalaci trouby 7
Pripojeni k napajeni 7
Instalace do skrinky 8
Nez zacnete 10
Pocatecni nastaveni 10
Zapach nové trouby 10
Chytry bezpecnostni mechanismus 10
Automatické dovirani dvifek (pouze prislusné modely) 11
Prislusenstvi 11
Flexibilni dvifka (pouze prislusné modely) 12
Mechanicky zamek (pouze prislusné modely) 13
Rezim Dvojita teplota 13
Ukony 14
Ovladaci panel 14
(asta nastaveni 15
Rezimy vareni 18
Rozsah nastaveni teploty v rezimu dvojité teploty 22
Horkovzdusné peceni Sous Vide (pouze prislusné modely) 23
Ukonceni vareni 25
Specialni funkce 25

Pecenl v pafe (pouze prislusné modely) 26
Automatické vareni 27
Cisténi 28
Casovat 30
Vypnuti/zapnuti zvuku 30
Vypnuti/zapnuti Wi-Fi 30
Chytré vareni 31
Rucni vareni 31
Programy automatického vareni 36
Testovaci pokrmy 42
Souhrn ¢astych automatickych programu vareni 43
Udrzba 47
Cisténi 47
Demontaz dvirek 50
Vyména 50
Odstranovani problému 51
Kontrolni body 51
Informacni kody 53
Technické Udaje 54
Dodatek 54
Katalogovy list vyrobku 54
Oznameni o licenci Open Source 55

2 Cestina



Pouzivani této prirucky

Bezpecnostni pokyny

Dékujeme, Ze jste si vybrali vestavnou troubu SAMSUNG.

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

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

V této uZivatelské pfirucce se pouZivaji nasledujici symboly:

A\ VAROVANI

Rizika nebo nebezpectné zachazeni, kterd mohou zpUsobit $kodu na majetku, vazna zranéni
osob nebo smrt.

/\ UPOZORNENI

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

POZNAMKA

Praktické rady, doporuceni a informace, které pomahajf uzivatelOm pfi zachazeni s vyrobkem.

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

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

A\ VAROVANI

Tento spotrebi neni urcen pro pouziti osobami (vcetné malych
deti), které maji snizené fyzicke, smyslove nebo mentalni
schopnosti nebo nemaji dostatecne 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 spotiebicem nehraly.
V souladu s pravidly pro elektroinstalaci musi byt mozné kdykoli
bezpecné odpojit privod elektrické energie.

Tento spotrebi by po instalaci mel 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 ¢i servisni pracovnik vyrobce, pfipadné
0s0ba s podobnou kvalifikaci.
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Bezpecnostni pokyny

K uvedené metodé upevneni se nesmi pouzivat lepidlo, protoze to
neni spolehlivy zpUsob upevnéni.

Déti od 8 let a starsi a 0soby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti

a znalosti mohou pouzivat tento spotrebic pouze tehdy, jsou-

i pod dohledem nebo jsou-li pouceny o bezpecném pouzivani
spotfebice a rozumi moznym rizikom. Déti si se spotfebicem
nesmeji hrat. Déti bez dozoru nesmeji provadet ¢isteni a udrzbu
spotrebice. Spotrebic a jeho napajeci kabel musi byt mimo dosah
deti do 8 let.

SpotrebiC se pri pouzivani zahriva. Budte opatrni a nedotykejte se
topnych ¢lanku vvnitf trouby.

VAROVANI: Béhem pouzivani trouby se mohou zahfat i dostupné
soucasti trouby. Zabrante malym détem pribliZzovat se.
Nepouzivejte agresivni brusne Cistici prostredky ani ostré kovoveé
Skrabky pro cisteni dvirek nebo skla trouby. Mohly by povrch
poSkrabat a zpusobit popraskani skla.

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

Pokud je tento spotiebic vybaven funkci Cisténi, mUze se behem
cisténi povrch spotrebice zahrat na vyssi nez obvyklou teplotu,
proto udrzujte déti v bezpecné vzdalenosti. V pfipadé spotrebicu
s procesem pyrolytického Cisténi mohou byt néktera zvirata,
zejmeéna ptaci, behem procesu pyrolytického 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: Pfed vyménou lampy je tieba spotiebi¢ vypnout, aby
nedoslo k urazu elektrickym proudem.

Spotrebi neinstalujte za okrasna dvirka, aby nedochazelo

k prehfivani.

VAROVANI: Béhem pouzivani se spotiebi¢ a jeho pfistupné
soucasti zahfivaji. Budte opatrni a nedotykejte se topnych ¢lanku.
Déti mladsi 8 let udrzujte mimo dosah trouby, pfipadné na né
dohlizejte.

UPOZORNENI: PFi pfipravé pokrmU nenechavejte spotiebi¢ bez
dozoru. Kratké vareni je tfeba neustale hlidat.
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Pokud je spotrebic v provozu, mohou byt dvirka nebo vnejsi
povrchy horké.

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) smérem
dopredu, aby byla zajisténa jeho
nosnost pri vetsim zatizen.

/N UPOZORNEN(

Pokud byla trouba pri prepraveé poskozena, nepripojujte ji.

Spotiebi¢ muze ke zdroji napajeni pfipojit pouze elektrikar se zvlastnim opravnénim.

V pfipadé poruchy nebo poskozeni nezkousejte spotrebic pouzivat.

Opravy smi provadét pouze kvalifikovany technik. Neodborna oprava muoze vazné ohrozit
vas i dalsi osoby. Jestlize je nutné troubu opravit, obratte se na servisni stfedisko spole¢nosti
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.

BEéhem opravy nebo Cisténi je treba vypnout napajeni spotrebice.

Pfi pfipojovani elektrickych zafizeni do zasuvek v blizkosti trouby postupujte opatrné.
Jestlize je tento spotfebi¢ vybaven funkci pro vafeni v pare nebo parni vafeni, nepouzivejte
jej, pokud je nadrzka na vodu poskozena. (pouze model s funkci pro vareni v pare nebo parni
vareni)

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

Tato trouba je urcena pouze k domaci pfiprave pokrmu.

Béhem provozu jsou vnitini povrchy velmi horké a mohou zpUsobit popaleniny. Nedotykejte
se topnych ¢lanku ani vnitinich povrch trouby, dokud dostatecné nevychladnou.

Do trouby nikdy nevkladejte hoflavé materialy.

Povrchy trouby se zahfivaji, pokud je spotfebi¢ pouzivan pfi vysokych teplotach nebo delsi
dobu.

Pfi vafeni zachovavejte opatrnost pfi otevirani dvifek trouby, nebot horky vzduch a para
mohou rychle uniknout ven.

Pfi pripraveé pokrmu obsahujicich alkohol se alkohol muze v dUsledku vysokych teplot vyparit
a pary mohou vzplanout, pokud se dostanou do kontaktu s horkou soucasti trouby.

Z bezpecnostnich divodu nepouzivejte tlakové Cistici pfistroje na vodu nebo paru.

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

Zmrazené potraviny, napfiklad pizzu, je nutné pfipravovat na velkém rostu. Pfi pouZiti plechu
muZe dojit k jeho deformaci v dUsledku velkého rozdilu teplot.

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

Nepokryvejte dno trouby alobalem a nepokladejte na né zadné plechy ani nadoby. Alobal
izoluje teplo, coz mUzZe vést k poskozeni smaltovanych povrchi a k neuspokojivym vysledkom
pri vafen.

Ovocna Stava zanechdva skvrny, které pak nemusi jit ze smaltovanych povrchu trouby
odstranit.

Pri pripravé vihkych kolaco pouzivejte hluboky plech.

Nepokladejte pecici nadoby na otevrena dvifka trouby.

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

Na dvifka nestoupejte, neopirejte se 0 né, nesedejte na né ani na né nepokladejte tézké
predmeéty.

Neotevirejte dvirka zbyte¢né velkou silou.

VAROVANI: Neodpojujte spotfebic¢ od zdroje napajeni, ani pokud je jiz proces vafeni ukoncen.
VAROVANI: PFi vafeni nenechavejte dvifka trouby oteviena.
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Bezpecnostni pokyny Umisténi a zapojeni

Spravna likvidace vyrobku (Elektricky a elektronicky odpad) A\ VAROVANI
Spotfebic je urcen pro vestavnou montaz.

(Plati pro zemé s oddélenym systémem sbéru) Tento spotrebi¢ musi zapojovat pouze kvalifikovany technik. Instalujici pracovnik je
o Toto oznaceni na vyrobku, jeho prislusenstvi nebo dokumentaci znamena, zodpovedny za pripojeni trouby ke zdroji napajeni v souladu s prislusnymi mistnimi
<] Ze vyrobek a jeho elektronické prislusenstvi (napfiklad nabijecku, nahlavni bezpecnostnimi predpisy.
E{ sadu, USB kabel) je po skonceni zivotnosti zakazano likvidovat jako bézny . — .
§ komunalni odpad. Moznym negativnim dopadim na zivotni prostfedi nebo Co je soucasti baleni vyrobku
5 I lidské zdravi ZDOSO?EﬂVm HEKOHTVO|OYGHOU Hkvidag zabranite odd€lenim Ujistéte se, Ze jsou v baleni vyrobku véechny sou¢asti a prislusenstvi. Pokud mate s troubou ¢i
S zminénych produktl od ostatnich typu odpadu a jejich zodpovédnou prislusenstvim problém, obratte se na mistni zakaznické stredisko spole¢nosti Samsung nebo
é recyklaci za Ucelem udrzitelného vyuzivani druhotnych surovin. prislusného prodejce.

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 ekologicke recyklaci.

Podnikovi uzivatelé by méli kontaktovat dodavatele a zkontrolovat vsechny 01
podminky kupni smlouvy. Tento vyrobek a jeho elektronické prislusenstvi

nesmi byt likvidovan spolu s ostatnim promyslovym odpadem. 02

Trouba pfehledné

Vice informaci o ochrané zivotniho prostredi a regulacni povinnosti tykajici se konkrétnich
vyrobku spole¢nosti Samsung, napf. REACH, WEEE a bateriich naleznete na webové strance:
Www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

03

Funkce automatické Uspory energie

Svétlo: Pri vareni muzete rozsvitit nebo zhasnout svétlo stisknutim tlacitka Svétlo. Z dovodu
Uspory energie se svétlo v troubé par minut po spusténi programu vareni samo vypne.

01 Ovladaci panel 02 Rukojet dvifek 03 Dvirka
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POZNAMKA Pfiprava pro instalaci trouby

Trouba je v zavislosti na modelu dodavana ve dvou provedenich: s jednoduchymi nebo
dvojitymi dvirky.

v . , @IDES
PFislusenstvi

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

SItb

KFizovy Sroubovak Vrtak

Pfipojeni k napajeni

Pripojte troubu k elektrické zasuvce. Pokud
spotrebi¢ neni pfipojen do sité pomoci

zastreky, musi byt dodan vicepolovy odpojovac

(s minimalné 3 mm prostoru mezi kontakty), aby
byly spinény bezpecnostni predpisy. Napajeci
kabel musi byt dostatecné dlouhy a musi splhovat
specifikaci HO5 RR-F nebo HO5 VV-F, min.

Velky rost

Pecici plech
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Hluboky plech * Deélici pricka . ; . 1,5-2,5 mm>.
yp P 01 CERNY nebo HNEDY
02 MODRY nebo BILY
> & 03 ZLUTOZELENY
Jmenovity proud (A) Minimalni prorez

2

Teplotni sonda * 2 Srouby (M4 L25) Parni misa * e s 15 mm
16 <A <25 2,5 mm?

POZNAMKA

Dostupnost prislusenstvi oznaceného hvézdickou () zavisi na modelu trouby. Na Stitku umisténém na troube zkontrolujte vystupni specifikace.

Pomoci sroubovaku otevrete zadni kryt trouby a uvolnéte Srouby na kabelové svorce.
Nasledné pfipojte napajeci kabely k prislusnym pfipojovacim svorkam.

Trouba je uzemneéna pres svorku (). Jako prvni musi byt pfipojen zelenozluty kabel
(uzemneéni), ktery musi byt delSi nez ostatni kabely. Je-li trouba pfipojena k siti pomoci
zastréky, musi tato zastrcka zUstat pristupna i po instalaci trouby. Spole¢nost Samsung
neprebira zadnou odpovednost za nehody zpusobené chybéjicim nebo vadnym uzemnénim.
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Umisténi a zapojeni

A\ VAROVANI Vestavna skFifika (mm)
Dbejte na to, aby nedoslo béhem instalace ke skiipnuti nebo zkrouceni pfipojovacich kabel A Min. 550
a aby se nedostaly do kontaktu s horkymi ¢astmi trouby. -
B Min. 560

Instalace do skFifky C Min. 50
PFi instalaci trouby do vestavneé skiinky musi plastové a lepené povrchy odoldvat teplotam az D Min. 590 - Max. 600
90 °C. Spole¢nost Samsung neprebira zadnou odpovédnost za poskozeni nabytku viivem tepla. - -

A . . Y : : . TSV E Min. 460 x Min. 50
Je nutné zajistit dostatecnou ventilaci trouby. Pro Ucely ventilace je mezi spodni polici skrinky

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

) . . . L ) POZNAMKA
varnou desku, je nutné dodrzet instalacni pokyny varné desky.

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

PoZadované rozméry pro instalaci

c
3
=
=3
-
=
[}
N
(%)
=]
=)
o
=

Trouba (mm)

A 560 G 503 Skiinka pod drezem (mm)
B 166 H 481 A Min. 550
C 383 I 21 B Min. 560
D 45 J 549 C Min. 600
E 596 K 579 D Min. 460 x Min. 50
F 595 L 559
POZNAMKA
Vestavna skiinka musi byt opatrena vetracimi

otvory (D) pro odvod tepla a zajisténi cirkulace

vzduchu.
e ™ Instalace pod varnou desku
*
%7 M ﬂ_\ﬂ] ‘ Pfi instalaci trouby pod varnou desku najdete
| pozadavky ohledné rozmérU pro instalaci
= v instalacni prirucce varné desky (*).
\§ J
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Instalace trouby Po dokonceni instalace odstrante ochrannou folii, pasku a jiny obalovy materidl a vyjméte
prislusenstvi z vnitrni ¢asti trouby. Pred vyjmutim trouby ze skrinky odpojte nejprve napajeni
a potom uvolnéte 2 Srouby po stranach trouby.

4 ™ Mezi troubou a jednotlivymi sténami skrinky musi
: byt ponechdna mezera (A) minimalné 5 mm.
A\ VAROVANI

Pro bézny provoz je nutné zajistit ventilaci trouby. Vétraci otvory nikdy nezakryvejte.

POZNAMKA
Vzhled trouby se muUze u jednotlivych modelu lisit.
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' —— N\ Zajistéte nejméné 3mm mezeru (B), aby se dvifka

/J_U B hladce otvirala a zavirala.

Troubu zasunte do skiinky a pevné ji na obou
stranach pripevnéte 2 srouby.
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Nez zacnete

Pocatecni nastaveni

Zapach nové trouby

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

1. Pomoci tlacitek A / V nastavte hodinu a poté
stisknéte tlacitko OK. Blika Udaj minut.

AN (0116
AVe
2. Pomoci tlacitek A/ V nastavte minuty a poté
A OK stisknéte tlacitko OK.
v

Pokud budete chtit aktualni ¢as upravit po tomto
pocatecnim nastaveni, stisknéte tlacitka G,
podrzte ho na 3 sekundy a postupujte podle kroku
® uvedenych vyse.

Pred prvnim pouzitim trouby je potfeba vycistit jeji vnitfek, aby se odstranil zapach noveé

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 uvnitr trouby spali veskera rezidua latek z vyroby.

3. Po dokonceni troubu vypnéte.

POZNAMKA

«  V prostoru trouby se muUZe pfi prvnim pouziti nachazet kouf. Nejedna se o poruchu
spotrebice.

«  Pri zvySovani teploty varného prostoru v pocatecni fazi mozete na vnitfnim skle dvirek
pozorovat vznik skvrn. V takovém pfipadeé vypnéte troubu a vyckejte, az dojde k jejimu
vychladnuti. Poté pomoci papiroveé utérky nebo cistého hadfiku s neutralnim Cisticim
prostfedkem otfete vnitfni sklo.

«  Dulezité je také zajistit, abyste troubu pouZivali v dobfe vétraném kuchynském prostoru.

Chytry bezpecnostni mechanismus

Pokud otevrete dvirka béhem provozu trouby, rozsviti se svétlo trouby a zastavi se jak
ventilator, tak topné ¢lanky. Ucelem je zabranit fyzickym zranénim, jako jsou popaleniny, a
také zabranit zbyte¢nym ztratam energie. Pokud k tomu dojde, jednoduse zavrete dvirka a
trouba bude dale normalné fungovat, protoze nejde o poruchu systému.
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Automatické dovirani dvifek (pouze pfislusné modely) Zakladni pouzivani

Pro dosazeni lepsich vysledki pri pripraveé pokrmU se seznamte s funkcemi jednotlivého
prislusenstvi.

Vestavna trouba spolecnosti Samsung je vybavena automatickym doviranim dvirek, které je
plynulé, bezpecné a tiche.

PFi zavirani dvirek je specialné navrzené panty zachyti nékolik centimetrU pfed koncovou Velky rost Velky rost slouzi ke grilovani a opékani pokrmu. Rost vkladejte
polohou. To je idealni funkce pro vétsi pohodli, ktera umoznuje tiché a jemné dovreni dvirek. vystupky (zarazky na obou stranach) smérem dopredu.
(Dostupnost této funkce zavisi na modelu trouby.) Maly rost * Pouziva se v kombinaci s nadobou na odkapavani, ktera zabranuje
” . ] e odkapavani tekutin na dno trouby.
T | Dvirka se zacnou pomalu dovirat priblizné pfi bhiu — Foceare e Pecici plech (nloubka: 20 mm) slouzi k pripravé kolacy, susenek a
f\\\x ‘ 15 stupnt a k jejich Uplnému dovieni dojde asi P P ) prip '

dalsiho peciva. Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu.

béhem 5 sekund. = = - — o T — TR
Univerzalni plech * | Univerzalni plech (hloubka: 30 mm) slouzi k vareni a peceni. Pouzivejte

jej v kombinaci s rostovou viozkou, abyste zabranili odkapavani z
tekutin na dno trouby. E
Vkladejte jej zkosenou stranou smérem dopredu. %
o ) Hluboky plech * Hluboky plech (hloubka: 50 mm) slouzi k peceni s nadobou na @
Pfislusenstvi odkapavani nebo bez ni. Vkladejte jej zkosenou stranou smérem
Pred prvnim pouzitim dukladné ocistéte prislusenstvi horkou vodou, saponatem a ¢istym — dopredu. — — - — -
mékkym hadFikem Teleskopické Plech vloZite na teleskopické vysuvy nasledujicim zpusobem:
' o ) o Vysuvy * 1. Vytahnéte teleskopické vysuvy ven z trouby.
4 — * Vlozte prislusenstvi ve spravne poloze do 2. Umistéte plech na vysuvy a zasuiite je do trouby.
05 ( = tovby. o 3. Zavfete dvifka trouby.
04 — 1| | = Mezi prislusenstvim a dnem trouby (stejne Délici pricka Delici pricka slouzi k rozdéleni trouby do dvou oddilu. V rezimu dvojité
03 —I4 jako jakymkoli dalsim prislusenstvim) musi teploty pouzijte délici pricku.
02 — A bytmezeraalespoh 1cm. Délici pricku nepouzivejte k jinému Ucelu nez k rozdéleni vnitiniho
o1 7 ’ Prt\ vygmta)na?adolm _nebotpnlslﬁseE?tvw ) prostoru na dva varné oddily.
@  trouby budte velmi opatrni. Horké pokrmy Nepouzivejte délici pricku jako odkladaci prostor.
. nebo prislusenstvi mohou zpUsobit popalent.

PF ohfivani mose dochazet k def ) Teplotni sonda * Teplotni sonda na maso méfi vnitfni teplotu masa pfi vareni.
01 Uroven 1 02 Urover 2 . fi ohfivani muze dochazet k deformaci

Fslugenstvi. Po vehladnuti bude obnoven Pouzivejte pouze teplotni sondu na maso dodavanou s troubou.
03 Uroven 3 04 Uroven 4 p . ) v ) Parni misa * Tuto misu pouZivejte pouze v rezimu Peceni v pare. Vlozte misu do
jeho pUvodni vzhled a vlastnosti.

05 Uroven 5 spodni ¢asti prihradky a naplnte ji ¢istou vodou. Protoze se misa
béhem pripravy nebo bezprostfedné po ni zahfeje, pouzijte chnapky
nebo pockejte na Uplné vychladnuti trouby, abyste mohli misu
vyjmout.

POZNAMKA
Dostupnost prislusenstvi oznaceného hvézdickou (%) zavisi na modelu trouby.
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Nez zacnete

Flexibilni dvirka (pouze pfislusné modely) ZpUsob pouZiti celych dvifek

Tato trouba je vybavena jedinecnymi flexibilnimi dvifky, jejichz panty jsou zavéseny 4 1. Uchopte oblast madla bez packy a poté
uprostred, takze pro pristup do horniho oddilu staci otevfit pouze horni polovinu. Pfi pouziti — zatahnéte.

funkce Dvojita teplota, ziskate snadnéjsi pfistup do horniho oddilu trouby a je mozné
dosahnout vyssi energetické U¢innosti.

ZpUsob pouziti hornich dvifek

1. Zcela stisknéte madlo v oblasti packy.

2. Tak dojde k otevreni celych dvirek, jak je
Znazorneéno na obrazku.

2. Zatahnéte za madlo.

/\ UPOZORNENi

Pfi otvirani celych dvifek dbejte na to, abyste
uchopili madlo za oblast bez packy.

Pokud béhem otvirani dvifek stisknete packu jen
do poloviny, muze dojit k otevieni hornich dvirek
a mozZnému poranén.

3. Tak dojde k otevreni pouze hornich dvirek, jak
je znazornéno na obrazku.

POZNAMKA

«  Nepokladejte na horni dvirka tézké pfedméty nebo s nimi nemanipulujte nadmérnou
silou.
«  Nedovolte détem hrat si s hornimi dvirky nebo na nich.

12 Cestina



Mechanicky zamek (pouze prislusné modely)

Rezim Dvojitd teplota

Umisténi a zapojeni

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

2. Utahnéte Sroubek na rukojeti zamku.

Demontaz

«  Povolte a vyjméte Sroubek z rukojeti zamku.

«  (Chcete-li dvirka otevrfit, lehce nadzvednéte
packu zamku, ¢imz je odemknete. Poté
otevrete dvifka.

«  (Chcete-li dvifka zamknout, jednoduse
je zavrete. Mechanicky zamek dvirka
automaticky zamkne.

Horni i spodni oddil muzete pouzit k peceni dvou ruznych pokrmu, nebo si muzete jednoduse

vybrat pro pripravu jeden oddil.

N

Vlozte délici pricku do Urovné 3, abyste rozdélili
troubu do dvou oddilU. Trouba rozpozna délici
pricku a standardné aktivuje horni oddil.

POZNAMKA

Dostupnost rezimu dvojité teploty zavisi na
zvoleném receptu. Dalsi informace najdete v ¢asti
Chytré vareni v tomto navodu.
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Ukony

Ovladaci panel

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

Peceni v pare s dvojitou teplotou:
NV7B424*** | NV7B424**C* / NV7B425"** [ NV7B434*** | NV7B435***

05 06 08 10 12 14

o ——

RN

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, il
® o8 e A x B B & 3
s @@ s oo veoomE g
T
01 02 03 04 07 09 11 13 15

Peceni bez pary s dvojitou teplotou:
NV7B421*** [ NV7B422*** /| NV7B421**C* / NV7B422**C* / NV7B423*** | NV7B431*** /
NV7B432*** [ NV7B433***

05 06 08 11 14

|
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, ‘ol

EHE O B eE ~ o« § @ 7
(O no
T “?f@ T v 2 & &K B
01 02 03 04 07 09 13 1215
01 Napajeni Stisknutim troubu zapnete. Pro vypnuti podrzte tlacitko na
1 sekundu.
02 Panel funkci Stisknutim vyberte pozadovany rezim vareni nebo funkci.

14 Cestina

03 Horni/spodni Kontrolky se rozsviti po vioZzeni délici pricky. MUZete si vybrat
oddil horni nebo spodni oddil pro pripravu svého receptu.

04 Displej Zobrazuje nezbytné informace ke zvolenym rezimUm nebo

nastavenim.

05 Nahoru/doli Pouziva se pro Upravu nastavené hodnoty vaseho vybéru.

06 OK Stisknutim potvrdite nastaveni.

07 Vzadu Zruseni aktudlniho nastaveni a navrat na hlavni obrazovku.

08 Teplota Pouzijte k nastaveni teploty.

09 Doba pfipravy Stisknéte pro nastaveni doby pripravy.

10 Peceni v pafe * Pomoci programu Peceni v pare muZete upéct chléb, ktery bude
zvenku kfupavy a uvnitf viacny.

11 Rychlé predehfati | Pomoci funkce Rychlé predehrati muzete troubu rychle predehfat

na nastavenou teplotu.

«  Stisknutim muZete zapnout nebo vypnout funkci Rychlé
predehrati.

«  Tuto funkci nelze pouzivat pro nastavené teploty nizsi nez
100 °C.

«  Rychlé predehfati je k dispozici pouze pro prislusnych rezimu
vareni a rozsahy teplot.

12 Svétlo Stisknutim zapnete nebo vypnete vnitfni osvétleni trouby.
Osvétleni trouby se zapne automaticky pfi otevieni dvifek nebo
pfi zahajeni provozu. Po urcité dobé neaktivity se automaticky
vypne v zajmu Uspory energie.

13 (Casovat Casovat vam pomaha hlidat ¢as nebo dobu vareni.

14 Smart Control Stisknutim aktivujete/deaktivujete funkci Smart Control.

15 Détska pojistka Détska pojistka deaktivuje vsechny ovladaci prvky kromeé tlacitka
napajeni, aby bylo mozné zabranit nehodam.

Aktivujte détskou pojistku pfidrzenim tlacitka na ovladacim panelu
po dobu 3 sekund, deaktivujte ji opétovnym stisknutim také po
dobu 3 sekund.

POZNAMKA

«  Dostupnost funkci oznacenych hvézdickou () zavisi na modelu trouby.
«  Displej nemusi spravné reagovat na dotek, pokud mate nasazené plastové nebo
kuchyriské rukavice.




Casta nastaveni

Nastaveni vychozi teploty a/nebo doby pfipravy je spolecné pro vsechny rezimy vareni. Pro
zmenu teploty a/nebo doby pripravy pro vybrany rezim postupujte podle nize uvedenych

kroko.
Teplota
O [0S
®
E3)
N\
v
OK

POZNAMKA

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

vychozim nastavenim.

Na panelu funkei stisknéte tlacitko rezimu
vareni. Pro kazdou volbu se zobrazi vychozi
teplota.

Pomoci tlacitek A / V nastavte teplotu.

Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmen.

«  Nastavenou teplotu zménite tak, ze stisknete tlacitko & a postupujete podle vyse

uvedenych kroku.

«  Presnou teplotu uvnitf trouby Ize méfit certifikovanym teplomérem a zpUsobem
stanovenym autorizovanou instituci. Pfi pouZivani jinych teplomérd miuze dochazet k

chybam méfeni.

«  Po dokonceni predehfivani se ozve akusticky signal.

Doba pfipravy

1. Na panelu funkci stisknéte tlacitko rezimu

O B B vareni.
®
2. Stisknéte @ a pomoci tlacitek A / Vv
~ nastavte pozadovanou dobu.
v ®

3. Volitelné muzZete ¢as ukonceni libovolné
~ odlozit.

Stisknéte @ a pomoci tlacitek A/ V
nastavte dobu vypnuti. Dalsi informace viz
OdlozZeny konec.

4.  Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmén.
0K

POZNAMKA

«  Pokud chcete, muZete varfit, aniz byste nastavovali dobu pfipravy. V takovém pripadé
zacne trouba varit pfi nastavené teploté bez nastaveni ¢asu a budete ji muset vypnout
rucng, az bude jidlo pripravené.

«  Dobu pfipravy zménite tak, Ze stisknete tlacitko @ a postupujete podle vyse uvedenych
krokU.
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Ukony

Doba vypnuti
1. Na panelu funkci stisknéte tlacitko rezimu
O & B vareni.
®
2. Dvakrat stisknéte @ a pomoci tlacitek A/ V
A~ nastavte pozadovanou dobu vypnuti.
v ®
3. Stisknéte tlacitko OK pro potvrzeni zmén.
OK

POZNAMKA

«  Pokud chcete, mUZete varit, aniz byste nastavovali dobu ukonceni pfipravy. V takovém
pfipadé zacne trouba varit pfi nastavené teploté bez nastaveni ¢asu a budete ji muset
vypnout rucné, az bude jidlo pfipravené.

«  Dobu ukonceni pfipravy zménite tak, ze dvakrat stisknete tlacitko @ a postupujete
podle vyse uvedenych kroko.

16 Cestina

OdloZeny konec
Funkce Odlozeny konec slouzi k pohodIngjsimu vareni.

Priklad 1

Predpokladejme, ze zvolite recept s pfipravou na jednu hodinu ve 14:00 a chcete, aby
trouba dokoncila pripravu pokrmu v 18:00. Pro nastaveni ¢asu vypnuti zménte ¢as Hotovo
na 18:00. Trouba se zapne v 17:00 a podle nastaveni se vypne v 18:00.

Aktualni ¢as: 14:00 Nastaveni doby varen: Nastaveni ¢asu odlozeného

1 hodina vypnuti: 18:00
Trouba se zapne v 17:00 a automaticky se vypne v 18:00.
I I I hlllllllﬂ
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Pfiklad 2

Aktualni ¢as: 14:00 Nastaveni ¢asu odlozeného

vypnuti: 17:00

Nastaveni doby vafen:
2 hodina

Trouba se zapne v 15:00 a automaticky se vypne v 17:00.
I I I

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

/\ UPOZORNENI

Neskladujte hotova jidla v troubé pfilis dlouhou dobu. Mohlo by dojit ke znehodnoceni
pokrmu.




Vymazani doby pfipravy
Nastavenou dobu pfipravy muZete vymazat. To se hodi, pokud chcete kdykoli béhem pripravy
rucné vypnout troubu.

1. Béhem pripravy pokrmu stisknéte tlacitko
@, abyste zobrazili zbyvajici dobu pripravy.

2. Pomoci tlacitek A/ V nastavte dobu pfipravy
N na ,0:00". Pripadné pouze stisknéte ‘:)

3. Stisknéte tlacitko OK.
OK

POZNAMKA

V rezimu dvojité teploty musite nejprve vybrat horni nebo spodni oddil, pro ktery chcete
vynulovat dobu pripravy.

Vymazani €asu vypnuti

Nastaveny €as vypnuti miZete vymazat. To se hodi, pokud chcete kdykoli béhem pfipravy

ru¢né vypnout troubu.

OK

POZNAMKA

Béhem pripravy pokrmu stisknéte dvakrat
tlacitko C'—) abyste zobrazili nastaveny ¢as
vypnuti.

Pomoci tlacitek A / V nastavte €as vypnuti
na aktualni ¢as. Pripadné pouze stisknéte ‘:)

Stisknéte tlacitko OK.

V rezimu dvojité teploty musite nejprve vybrat horni nebo spodni oddil, pro ktery chcete

vynulovat ¢as vypnuti.
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Ukony

ReZimy vareni Horkovzdusné rezimy
1. Na panelu funkei stisknéte tlacitko rezimu Stisknutim tlacitka | | vyberte Horkovzdusny
0 2 vareni. ohfev nebo Horkovzdusny ohfev ECO.
0} 2. Vpfipadé potFeb;v/,r)astavte dobu [VJFipr’avy POZNAMKA
(%] nebo teplotu. Dalsi informace viz Casta B 6 tenloty | i " .
nastaveni. v rvezmu dvojité teploty Ize zvolit Horkovzdusny
ohrev ECO
3. Troubu mUzZete v pripadé potfeby rychle
oK predehrat. Za tim UCelem stisknéte tlacitko T Tlnl
[s5] a nastavte cilovou teplotu. Na displeji se @ | A v | A
I zobrazi prislusny indikator [sg. @ )
4. Potom stisknéte tlacitko OK.
Horkovzdusny Horkovzdusny
Trouba se zacne predehrivat, dokud teplota uvnitf ohrev ohrev ECO
T nedosahne nastavené teploty. Po dokonceni
@® i predehrivani ukazatel zmizi a zazni akusticky ReZimy grilovani
() signal. U véech rezim0U pripravy doporucujeme
pouzivat pfedehfivani, pokud neni uvedeno jinak Stisknutim tlacitka mUzete prepinat mezi
v Chytré vareni. M rezimy Velky gril, Usporny gril a Grilovani

s ventilatorem.
POZNAMKA
Dobu pripravy a/nebo teplotu Ize béhem vareni zménit.

—C

Feed| e |
I B (S S

Velky gril Usporny gril Grilovani
s ventilatorem

— = C
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ReZim Dvojita teplota

Délici pricka slouzi k rozdéleni trouby do horniho a spodniho oddilu. Tak mohou uzivatelé
pouzivat soucasné dva rUzné rezimy vafeni, nebo pfipravovat pokrm pouze v jednom
vybraném oddilu.

1. Vlozte délici pricku do Urovné 3, abyste
rozdélili troubu do dvou oddilu.

V hornim oddilu jsou k dispozici rezimy
Grilovani, Horkovzdusny ohrev, nebo Ohrev
shora + Horkovzdusny ohfev. Ve spodnim
oddilu Ize pouzivat rezimy Horkovzdusny
ohrev, Ohrev zdola + Horkovzdusny ohfev a
Ohfev zdola.

D

——
1 )

==
N

3. Stisknete tlacitko |E| pro vybér horniho

= oddilu nebo tlacitko [mm] pro vybér spodniho

oddilu.

= [ Vedle vybraného oddilu se zobrazi indikator
>

4. Na panelu funkci stisknéte tlacitko rezimu
vareni.

5.V pfipadé potieby nastavte dobu pfipravy
nebo teplotu. Podrobnosti najdete v ¢asti
(asta nastaveni.

6. Potom stisknéte tlacitko OK.
OK
Trouba se zacne predehfivat, dokud teplota uvnitf
,—\ =|:|=‘=°c nedosahne nastavené teploty. U véech rezimu
_ == pfipravy doporucujeme pouzivat predehfivanti,
h:l ﬂ°c pokud neni uvedeno jinak v Chytré vareni.

POZNAMKA

Dostupnost rezimu dvojité teploty zavisi na rezimu vareni. Dalsi informace najdete v ¢asti

Chytré vareni v tomto navodu.

Rezimy vareni

Rezimy vafeni s hvézdickou (%) jsou k dispozici pro rychlé pfedehrati a nelze je pouZivat pro
nastavené teploty nizsi nez 100 °C.

Rozsah teplot (°C) o
Rezim ’ Dvojity Doporucina
Jednoduchy - : —— teplota (')
Horni Dolni Dvojity
*30az 250 |40 az 25040 az 250 - 160
@ || Horkovzdusny | zadni topny ¢lanek vytvari teplo, které se rovnomérné &ifi
) ohfev pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento rezim pouzivejte

pro peceni v roznych Urovnich sou¢asné.

¥@® || Horkovzdusny
o ohfev ECO

30az250] - | - | - | 160

V rezimu Horkovzdusny ohfev ECO je vyuzivan
optimalizovany systém vyhrivani pro Usporu energie pfi
pripraveé pokrmu. Doba pripravy se mirné prodluzuje, ale
vysledky pfipravy pokrmu zUstavaji stejné. Méjte na paméti,
Ze tento rezim nevyzaduje pouziti predehfivani.

POZNAMKA

« Pri pouziti rezimu Horkovzdusny ohfev ECO dosahuje
spotrebic tridy energetické ucinnosti dle normy
EN60350-1.

« Vrezimu dvojité teploty nelze nastavit Horkovzdusny
ohrev ECO pro horni i spodni oddil sou¢asné.
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Ukony

Rozsah teplot (°C) Rozsah teplot (°C)
. - Doporucena . - Doporucena
Rezim Dvojit . Rezim Dvojit .
Jednoduchy - ) y — teplota (‘0) Jednoduchy : J ’y —— teplota (0)
Horni Dolni Dvojity Horni Dolni Dvojity
*30az 250 - - - 180 100 az 270 | 40 az 250 - - 220
Ii‘ Bézny rezim Teplo je vyzafovano hornim a dolnim topnym ¢lankem. Tento Velky gril Teplo je vyzafovano na plose velkého grilu. Tento rezim
rezim je urcen pro standardni peceni a opékani vétsiny typu pouzivejte pro zapékani pokrmu (jako napfiklad maso,
pokrmd0. lasagne nebo francouzské brambory).

40a2250[40a2250] - | - [ 180 woaz270| - | - | - | 22

Teplo je vyzarovano na plose malého grilu. Tento rezim
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: e , ) " Usporny gril o 4 e R )
Ohrev s[mlra +V uvnitf trouby pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento pouzwejte pro potraviny, které vyzaduji méné tepla, jako
Horkovzdusny ohfev | rezim pouzivejte pro peceni pokrmd, u kterych je zadouci jsou ryby a pInéné bagety.

vytvoreni kfupave kirky na horni strang (napfiklad maso 100 a7 250 | _ | - | ; | 180
nebo lasagne). WJ;N Grilovani Dva horni topné ¢lanky vytvareji teplo, které je rozvadéno
4027250 | . | 4037 250 | - | 200 & || s ventildtorem | pomoci ventilatoru. Tento rezim pouzivejte pro grilovani

Ohfev zdola + Dolni topny ¢lanek vytvari teplo, které se rovnomérné sifi masa nebo ryb.

= | Horkovzdusny ohfev | yvniti trouby pomoci horkovzdusného ventilatoru. Tento s0a295] - | - | - [ eo
rezim vmuzete pouzivat pro D|zvzu, chléb nebo kolace. P Horlfov’zduéné Rezim Horkovzduéne peceni Sous Vide pouziva horky
100 az 230 | - | 40 az 250 | - | 150 (oL & || pecen Sous | vzduch o nizke teploté pro pripravu Sous Vide bez pouziti

|;| Ohfev zdola Teplo je vytvareno spodnim topnym ¢lankem. Tento rezim \L, Vide pary nebo vodni nadrzky. V tomto rezimu trouba udrzuje
pouzivejte na konci peceni nebo vareni pro dopeceni spodni v pecicim prostoru konstantni nizkou teplotu.

¢asti kolace nebo pizzy.
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Vareni s teplotni sondou na maso (pouze prislusné modely)

<

OK

1.

Na panelu funkci stisknéte tlacitko rezimu
vareni a teploty.

Vlozte Spicku teplotni sondy na maso do
stfredu masa, které cheete uvarit. Ujistéte se,
Ze gumova rukojet neni zasunuta.

Zasunte konektor sondy do zdirky na levé
sténé. Po pfipojeni konektoru sondy se
ujistéte, Ze vidite indikator vlozené sondy do
masa.

Stisknéte znovu tlatitko f) a pomoci tlacitek
A/ V nastavte vnitfni teplotu masa.

Stisknutim tlacitka OK spustite proces.
Jakmile vnitfni teplota masa dosahne
nastavené teploty, trouba proces ukonci a
prehraje melodii.

A\ VYSTRAHA pred akrylamidem

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

POZNAMKA

Ne vsechny rezimy podporuji pouziti teplotni sondy na maso. Pokud pouZijete teplotni sondu
na maso v nekompatibilnich rezimech, bude blikat indikator aktualniho rezimu. V takovém
pripadé teplotni sondu na maso okamzité vyjméte.
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Rozsah nastaveni teploty v reZimu dvojité teploty

Pro r0zné postupy vareni mUzete pouzivat horni i spodni oddil soucasné.

PFi nastaveni spodniho
oddilu na (°C)

je teplota horniho oddilu omezena na (°C)

V rezimu dvojite teploty ovliviuje nastaveni teploty v jednom oddilu rozsah teploty v druhém Minimom Maximum

oddilu. Napriklad teplota grilovani v hornim oddilu bude pfi soutasném pouzivani spodniho 40 40 45
oddilu omezena. Omezeni teploty v jednotlivych oddilech je vsak v rozsahu minimalné 40 °C a 60 50 75
maximalné 250 °C. 80 65 105
PFi nastaveni horniho oddilu je teplota spodniho oddilu omezena na ('C) 100 80 135
na (0 Minimum Maximum 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250
140 105 190 250 170 250

160 120 220

180 135 250

200 145 250

220 160 250

250 170 250
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Dostupné rezimy pro jednotlivé oddily

Horkovzdu$né peceni Sous Vide (pouze pfislusné modely)

, — Rozsah teplot | Vychozi teplota Rychlé | Teplotni
Odail | Dostupny rezim (0 (0 predehfati | sonda

Horkovzdusny ohrev 40 az 250 160 X X

Horni \{elky gril 40 az 250 220 X X

Ohrev sfora + 40 a7 250 180 X X
Horkovzdusny ohrev

Horkovzdusny ohrev 40 az 250 160 X X

Dolni Ohrev zdola + 40 a7 250 200 X X
Horkovzdusny ohrev

Ohrev zdola 40 a7 250 150 X X

Rezim Horkovzdusné peceni Sous Vide pouziva horky vzduch o nizké teploté pro pripravu

Sous Vide bez pouziti pary nebo vodni nadrzky. V tomto rezimu trouba udrzuje v pecicim

prostoru konstantni nizkou teplotu, pfi vareni potravin dochazi k zachovani puvodni viné a

Zivin a zaroven také ke zintenzivnéni chuti a zachovani mékké textury.

1. Vlozte potraviny do Cistého vakuového sacku
a utésnéte. Poté vloZte potraviny do trouby
na rost do polohy 3.

2. Provolbu rezimu stisknéte Horkovzdusné
oL peceni Sous Vide [DL.

3. Pomoci tlacitek A / V mUZete zménit vychozi

- .
A ’_M& =L tgplotu. Nasyavte doporucenou teplotu pro
pfipravu vaseho pokrmu podle uvedenych
e & pokynU. Vychozi teplota je 60 °C. (Teplotu Ize

ménit v krocich po 1 °C)
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4. stisknste (5 a pomoci tlatitek A / V
nastavte dobu pripravy.
5. Stisknutim tlacitka OK spustite proces.
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POZNAMKA

Pouzivejte pouze Cerstve a kvalitni suroviny. Udrzujte je v Cistém stavu a skladujte

v chladnicce.

Pro premistovani a skladovani surovin pouzivejte tepelné odolné vakuoveé sacky.
Tepelné odolné vakuove sacky nikdy znovu nepouzivejte.

Doba pfipravy zavisi na tloustce pokrmu. Pridani soli nebo cukru mize dobu pfipravy
zkratit.

Tipy

Pro zachovani pivodni chuti doporucujeme pouzivat méné bylinek a kofeni nez v
béznych receptech.

Maso a ryby maji lepsi chut, kdyz jsou po orestovani okamzité podavany.

Pokud nebude pokrm podavan ihned po uvafeni, viozte ho do ledoveé vody a nechte zcela
vychladnout. Poté potraviny skladujte pfi teploté do 5 °C, aby zUstala zachovana jejich
vUné a textura.

Kufe doporucujeme konzumovat vyhradné ihned po uvareni.

Pro dosazeni nejlepsich vysledku doporucujeme troubu predehrat.

Pokrm Hotovo PFislusenstvi | Uroven Te(elc(;ta (hc:;)
Hovézi maso
Steak, silny 4 cm | Jemné propecené Velky rost 3 54 3az4
Steak, silny 4 cm Stredni Velky rost 3 60 3az4
Steak, silny 4 cm Zcela propecené Velky rost 3 68 3az4
Pecené Stredni Velky rost 3 62 6az8
Pecené Zcela propecené Velky rost 3 68 6az8
Vepfové maso
Kotlety, bez kosti Meékkeé Velky rost 3 60 3az4
Kotlety, bez kosti Vice propecené Velky rost 3 71 3az4
Pecené Stredni Velky rost 3 62 4376
Pecené Zcela propecené Velky rost 3 72 4376
Trhané veprové maso | Zcela propecené Velky rost 3 74 18 az 24
Dribez
Kureci prsa Meékkeé Velky rost 3 66 3az4
Kureci prsa Vice propecené Velky rost 3 72 3az4
Kachni prsa Mékke Velky rost 3 63 3az4
Ryby
Steak z lososa Mékke Velky rost 3 52 24a73
Steak z lososa Zcela propecené Velky rost 3 63 2az3
Filet z tresky Mékkeé Velky rost 3 55 2373




Ukonceni vareni
Pokrm Hotovo Pfislusenstvi | Uroven Tep:lota Cas
(0 (hod.)
el 1. B&hem vafeni stisknéte tlacitko <.
Chrest - Velky rost 3 85 2az3
Brambory, platky Velky rost 3 90 2373 =
Sladké brambory, - Velky rost 3 90 2az3
platky
X T 3 2. Stisknutim tlacitka OK zrusite proces.
Mrkev, platky - Velky rost 3 90 2373 P
oK
Dyneé, kostky - Velky rost 3 90 243’3
Ovoce
Jablko, platky - Velky rost 3 80 2az3
Ananas, platky - Velky rost 3 85 1az2 cery
—= — - Specialni funkce
Hruska, platky - Velky rost 3 83 2az3
, Pro zdokonaleni vasich vysledkd vareni mizete pfidat specidini nebo doplikové funkce.
Ostatni o ; : - .. s
Specialni funkce nejsou k dispozici v rezimu dvojité teploty.
Slepici vejce Ztracené Velky rost 3 63 2az3
. . B 1. Stisknéte [ ] na panelu funkci.
Sle ejce Natvrd Velk t 3 71 2az3 o .
pict vej atvrao eXyros o Pro vybeér funkce stisknéte znovu tlacitko
* Pfi vafeni slepicich vajec nepouzivejte vakuové tésnéni. 4
3.V pripadé potreby nastavte dobu pripravy
nebo teplotu. Dalsi informace viz Casta
nastaveni.

4.  Trouba spusti vybranou funkci s vychozim
¢ nebo vasim nastavenim.

-
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.. Rozsah teplot Doporucena
ReZim €0 teplota (C) Pokyny
Teplo je vytvareno spodnim
topnym ¢lankem. Tento rezim
F1 | Ohrevzdola 100 az 230 150 pouzivejte na konci peceni nebo
vafeni pro dopeceni spodni
Casti kolace nebo pizzy.
Udriovani Tento rezim pouZzivejte pouze
F2 40 az 100 60 k uchovani teploty jidla, které
teploty . N
se prave uvarilo.
v Tuto funkci pouzivejte pro
p3 | MNahrivani 30 a2 80 50 nahFivani talifd nebo peciciho
talifo b
nadobi.
Tento rezim se pouZziva pro
rozmrazovani mrazenych
Fa | Rozmrazovani 30 a7 60 30 produktu, peciva, ovoce, kolacu,

smetany a Cokolady. Doba
rozmrazovani zavisi na druhu,
velikosti a mnozstvi potravin.

26 Cestina

Peceni v pare (pouze piislusné modely)

Pomoci programu Pecenf v pare muzete upéct chléb, ktery bude zvenku kfupavy a uvnitf
vlacny. Pro dosazeni nejlepsich vysledku doporucujeme troubu predehfat.

4 1.
2.
J
_ 3.
4,
oS OK 5
%
4 N 6
J

Vlozte parni misu do spodni ¢asti oddilu.
Naplnte do misy 250 ml vody, pouze pokud
je trouba studena.

Nastavte rezim Horkovzdusny ohfev [ ] a
zvolte Peteni v pafe ).

Pomoci tlacitek A / V nastavte teplotu.
Stisknutim tlacitka OK zahajite predehfivani.

Vlozte jidlo do trouby na libovolny rost a
zacnéte s pripravou.




POZNAMKA

«  Nedoplnujte vodu béhem vareni nebo kdyz je trouba horka.

«  AZtrouba po pouziti funkce Peceni v pare zcela vychladne, otfete dno peciciho prostoru

vihkym hadfikem.

«  Pro odstranéni vodniho kamene, ktery se tvori po delSim pouzivani trouby, pouzijte

meékky hadfik s vhodnym ¢isticim prostfedkem.

Funkci Pe¢eni v pate S} Ize pouzivat pouze v rezimu Horkovzdusny ohfev [+

Automatické vareni

Pro nezkusené kuchare nabizi trouba celkem 50 automatickych programu vareni. VyuZijte této
funkce, ktera vam usetii ¢as nebo vam pomuze se rychleji zdokonalit. Doba a teplota vareni se
upravi podle zvoleného receptu.

1. Na panelu funkei stisknéte tlacitko aure,

Pokrm PfisluSenstvi Uroven Teplota (°C) | Doba (min)
Croissanty, 4 az 6 kusd | Univerzalni plech 3 190 20az 25
Jablecny zavin Univerzalni plech 3 190 20az 25 2 Porr)oq tlacthek /\V,/ V vyberte program, a
= — — - ~ oK poté stisknéte tlacitko OK. Bude zobrazen
Pecivo z listového tésta | Univerzalni plech 3 190 20 az 30 dostupny rozsah hmotnosti (velikost porce).
Veka Univerzalni plech 3 180 20az 30 v
Bily chleba Velky rost 2 180 30az 40
3. Pomoci tlacitek A/ V nastavte velikost porce
~  OK a poté stisknéte tlacitko OK pro zahajeni
vareni.
Ve

POZNAMKA

«  Nékteré programy z nabidky Programy automatického vafeni zahrnuji predehrati trouby.
U téch se zpocatku zobrazuje postup predehrati. Prosime, vyckejte s viozenim jidla do
trouby, nez se ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty. Poté stisknéte tlacitko
Doba pfipravy pro spusténi automatického varen.

«  Dalsi informace najdete v ¢asti Programy automatického vareni v tomto navodu.
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Rezim Dvojita teplota Cisténi
1. Vlozte gelici pricku do Urovne 3, abyste Mate k dispozici dva rezimy ¢isténi. Tato funkce vam usetti ¢as, protoze troubu nebudete
aktivovali rezim dvojité teploty. muset pravidelné Cistit rucné. BEhem tohoto procesu se na displeji zobrazi zbyvajici €as.
Funkce Pokyny
C1 Parni Cisténi | Tato funkce umoznuje Cisténi malych necistot pomoci pary.
Pyrolyza predstavuje tepelné ¢isténi za pouziti vysokeé teploty.
C2 Pyrolyza* | Dochazi ke spaleni mastnych zbytku, coz usnadnuje rucni cisteni.
2. Stisknéte tlacitko IE‘ oro vibér horniho 1 h 50 min (vychozi nastaveni) /2 h 10 min/ 2 h 30 min
= oddilu nebo tlacitko E pro vybér spodniho .
oddilu. POZNAMKA
] | Vedle vybraného oddilu se zobrazi indikator Funkce s hvézdickou () je k dispozici pouze pro pfislusné modely.
’ ' Parni €isténi
3. Na panelu funkci stisknéte tlacitko E Tato funkce umoznuje ¢isténi malych necistot pomoci pary. Tato funkce vam usetfi ¢as, protoze
troubu nebudete muset pravidelné cistit rucné.
— ™ 1. Nadno trouby nalijte 400 ml vody a zavrete
- dvitka.
4. Pomoci tlacitek A / V vyberte program, a |
~ oK poté stisknéte tlacitko OK. Bude zobrazen /
dostupny rozsah hmotnosti (velikost porce). /
2 J
AVe
2. Stisknéte [ 3 na panelu funkci.
5. Pomoci tlatitek A/ V nastavte velikost porce
~ 0K a poté stisknéte tlacitko OK pro zahajeni
vareni. (B
v
POZNAMKA

Dalsi informace najdete v ¢asti Programy automatického vareni v tomto navodu.
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3. Pomoci tlacitek A / V vyberte C 1, a poté Pyrolyza
~ oK stisknéte tlacitko OK. Pyrolyza predstavuje tepelné ¢isténi za pouziti vysoke teploty. Dochazi ke spaleni mastnych
Cyklus parniho ¢isténi bude trvat 26 minut. zbytku, coz usnadnuje rucni ¢isténi.

POZNAMKA

Funkce pyrolyzy je k dispozici pouze pro pfislusné modely.

4. Pomoci suchého hadfiku ocistéte vnitrni 1. Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi
prostor trouby. vCetné bocnich vodicich list a runé vytrete
vetsi zbytky potravin a velké znecistené
3 plochy. Jinak by mohlo béhem cyklu cisténi
dojit ke vzplanuti a naslednému a vzniku
pOZaru.
2. Stisknéte [+ na panelu funkci.

-

. 3. Pomoci tlacitek A/ V vyberte C 2, a poté
A\ VAROVANI o stisknéte tiacitko OK.
Neotvirejte dvifka pred dokoncenim cyklu. Voda uvnitf trouby je velmi horka a mohlo by dojit

k popaleni. N\

POZNAMKA

o Jestlize je trouba velmi zneCisténa mastnotou, napfiklad po opékani Ci grilovani,
doporucujeme pred aktivaci funkce parniho ¢isténi odstranit pfipecenou Spinu runé s
pomoci Cisticiho prostredku. ~ 0K

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

«  KdyZ je trouba uvnitf horkd, automaticke cisténi aktivovano. Vyckejte, az trouba
vychladne a zkuste to znovu.

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

«  Voda nalita na dno trouby se nemusi zcela odparit, to predstavuje normalni stav.

4. Pomoci tlacitek A /V zvolte dobu ¢isténi
ze 3 moznych Urovni: 1 h 50 min (vychozi
nastaveni), 2 h 10 mina 2 h 30 min.

v 5. Stisknutim tlacitka OK zahajite ¢isténi.

6. Po dokonceni cisteni vyckejte az do
vychladnuti trouby a potom vihkym
hadrikem otrete okraj dvifek.
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/\ UPOZORNEN{

«  Nedotykejte se trouby, protoze se trouba béhem cyklu silné zahfiva.
«  Abyste predesli UrazOm, udrzujte déti v bezpecné vzdalenosti od trouby.
. Po dokonceni cyklu troubu nevypinejte, dokud je v provozu ventilator, ktery troubu

ochlazuje.

POZNAMKA

«  Po zahajeni cyklu se vnitfek trouby zahfiva. Z toho dUvodu jsou pro zajistént vasi
bezpecnosti dvirka zablokovana. Po dokonceni cyklu a vychladnuti trouby dojde k

odblokovani dvirek.

o Pred Cisténim se ujistéte, ze je trouba prazdna. Mohlo by dojit k deformaci prislusenstvi

uvnitr trouby viivem vysokeé teploty.

Casovat

Casovat vam pomaha hlidat ¢as nebo dobu vareni.

1.

2.

POZNAMKA

Stisknéte tlacitko & .

Pomoci tlacitek A / V nastavte pozadovanou
dobu trvani a poté stisknéte tlacitko OK.

«  Pouplynuti nastavené doby trouba zapipa a zobrazi na displeji blikajici zpravu ,00:00",

«  Nastaveni ¢asovace muzete kdykoli zménit.

Vypnuti/zapnuti zvuku

Vypnuti/zapnuti Wi-Fi

Pokud chcete zvuk vypnout, stisknéte a
pridrzte tlacitko W na 3 sekundy. Bude
blikat 1.

Zvolte 1, stisknéte tlacitko OK a pomoci
tlacitek A/ V zapnéte a stisknéte tlacitko OK.
Pro zapnuti zvuku opakujte krok 1, 2
nastavte vypnuti a stisknéte tlacitko OK.

Pokud chcete Wi-Fi zapnout, stisknéte a
pridrzte tlacitko g na 3 sekundy. Bude
blikat 1.

Zvolte 2, stisknéte tlacitko OK a pomoci
tlacitek A / V zapnéte a stisknéte tlacitko OK.
Pro vypnuti Wi-Fi opakujte krok 1, 2, vypnéte
a stisknéte tlacitko OK.
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Chytré vareni

Ruéni varfeni

A\ VYSTRAHA pied akrylamidem

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

POZNAMKA

« U vsech rezimu pripravy doporucujeme pouzivat predehtivani, pokud neni v chytrém
vareni uvedeno jinak.

«  Pfipouzivani funkce Usporny gril vkladejte potraviny na stied plechu, ktery je soucasti
prislusenstvi.

Tipy pro pouzivani pfislusenstvi

VasSe trouba je dodavana s roznymi typy prislusenstvi. Nékteré prislusenstvi z nize uvedené

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

uvedené v téchto postupech chytrého vareni, mUzZete pokracovat s prislusenstvim, které mate

k dispozici a dosahnout stejnych vysledko.

«  PeCici a univerzalni plech jsou vzajemné zameénitelné.

o Pripripravé mastnych pokrm0 doporucujeme vloZit pod velky rost nadobu na odkapavani
pro zachycovani pfebytecného 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 pripravé
mastnych pokrmU vyhodnéjsi pouzit ten hlubsi.

Peceni

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd doporucujeme troubu predehrat.

moucnik na plechu

Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ p Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu
Piskotovy moucnik | Velky rost, plechova 2 1603z 170 | 35az 40
forma @ 25-26 cm
Babovka Velky rost, forma na 3 Izl 1753z 185 | 50az60
babovku
Dort Velky rost, 3 I 190az200| 50az60
dortova forma @ 20 cm
Kynuty kola¢ na Univerzalni plech 2 lz' 160az 180 | 40az50
plechu s ovocem a
drobenkou
Ovocny kolac s Velky rost, 3 1703z 180 | 25az30
drobenkou pecici nadoba
22-24 cm
Kolacky Univerzalni plech 3 1803z 190 | 30az35
Lasagne Velky rost, 3 & 19037200 | 25az30
pecici nadoba
22-24cm
Snéhové pusinky Univerzalni plech 3 80 az 100 | 100 az 150
Soufflé (pecivo ze Velky rost, 3 1703z 180 | 20az 25
Slehanych bilku) kosicky na soufflé
Kynuty jablkovy Univerzalni plech 3 1504az 170 | 60az70
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Chytré vareni

Pokrm Prislusenstvi Uroven T,y P Teplota (°C) | Doba (min) Pokrm Prislusenstvi Uroven T}/ P Teplota (°C) | Doba (min)
ohrevu ohrevu
Domaci pizza, Univerzalni plech 2 190a7210| 10az 15 DrUbeZ (kufe/kachna/krota)
1-12kg Kufe, celé, 1,2 kg * Velky rogt + 3 205 |80az100°
Mrazené listové Univerzalni plech 2 18037200 | 20az25 Univerzalni plech 1
tésto, plnéné — (na odkapavani)
Kolac quiche Velky rost, 2 & 180az 190 | 25az35 Kureci kousky Velky rost + 3 - 20032220 | 25az35
pecici nadoba Univerzalni plech 1
22-24 cm Kachni prsa Velky rogt + 3 180 a7 200| 204730
Jablkovy kolac Velky rost, 2 160az 170 | 65az75 Univerzalni plech 1
plechova forma Malé kruta, cel3, Velky rogt + 3 180 a2 200 | 120 a 150
020 cm 5kg Univerzaini plech 1
Chlazena pizza Univerzalni plech 3 180az200| 5az10 Zelenina
Zelenina, 0,5 kg Univerzalni plech 3 22037230 154720
Peceni - o )
Pecené rozpulené Univerzalni plech 3 200 453750
S . B Typ . brambory, 0,5 kg
Pokrm Prislusenstvi Uroven S Teplota (°C) | Doba (min)
ohfevu Ryby
Maso (hovézi/veprove/jehnéci) Rybi filet, peceny Velky rost + 3 200az230| 10az15
Hovézi zadni, 1 kg Velky rost + 3 160 a7 180 | 5037 70 Univerzaini plech 1
Univerzalni plech 1 Pecené ryby Velky rost + 3 180 a7 200 | 30az 40
Teleci hibet s kosti, Velky rost + 3 160 az 180 | 90 az 120 Univerzalni plech 1
15kg Univerzalni plech ! * Po uplynuti polaviny doby atocte.
Veprova pecene, Velky rost + 3 2003z 210 | 50az60
1 kg Univerzalni plech 1
Veprové koleno, Velky rost + 3 160 a7 180|100 az 120
1 kg Univerzalni plech 1
Jehnéci kyta s Velky rost + 3 170 a3z 180 | 100 az 120
kosti, 1 kg Univerzalni plech 1
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Crilovani Hotové mraZené pokrmy
Troubu doporucujeme predehrat v rezimu Velky gril. Po uplynuti poloviny doby otocte. j Vo
wv ' ) } Vo i . Pokrm Prislusenstvi Uroven ohfevu Teplota (°C) | Doba (min)
Pokrm Prislusenstvi Uroven S Teplota (°C) | Doba (min)
ohevu MraZena pizza, Velky rost 3 200a7220| 15a725
Pecivo 0,4-0,6 kg
Toasty Velky rost 5 270 2374 Mrazené lasagne Velky rost 3 Izl 180 a7 200 | 45az50
Syrovy toast Univerzalni plech 4 200 4378 Mrazené hranolky Univerzalni plech 3 22032225 | 20az25
Hovézi maso Mrazené krokety Univerzalni plech 3 2203z 230 | 254730
Steak * Velky rost + 4 240az250| 154720 — — - -
Univerzalni plech 1 Mrazenst/J sytr Velky rost 3 EI 190az 200| 10az 15
camember
Burgery * Velky rost + 4 250az270| 1328718 = — - -
Univerzalni plech 1 Mrazené bagety Velky rost + 3 190az200| 10az 15
Vepfové maso s naplni Univerzalni plech 1
\
— — - - Mrazené rybi prsty Velky rost + 3 190az200| 15az25
Veprové kotlety Velky rost + 4 w 250az270| 152az20 ] .
Uni N plech 1 Univerzalni plech 1
niverzalni plec
- — - - Mrazeny rybi Velky rost 3 E‘ 180a7200| 20a735
Parky Velky rost + 4 260az270| 10az 15 Ve
Univerzalni plech 1
Dribez
Kureci prsa Velky rost + 4 w 230az240| 30az35
Univerzalni plech 1
Kufeci stehynka Velky rost + 4 ww 230az240| 25az30
Univerzalni plech 1

* Po uplynuti /s doby pfipravy otocte.
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Chytré vareni

Profesionalni peceni

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

Horkovzdusdny ohfev ECO

Tento rezim pouziva optimalizovany systém ohrevu zajistujici Usporu energie. Doby pfipravy
jsou v této kategorii v zajmu dosazeni Uspory energie navrzeny bez pfedchoziho predehfati.
MUZete podle svych preferenci zvysit nebo snizit dobu pripravy a/nebo teplotu.

topneé téleso. Tento rezim je vhodny pro peceni masa a drubeze.

Pokrm Prislusenstvi Uroven | Teplota (C) | Doba (min)
Pokrm Prislusenstvi Uroven | Teplota (°C) Cas (hod.) 0Ovocny kolac s drobenkou, Velky rost 2 16037 180 | 60 a7 80
Hovézi petené Velky rost + 3 80 a7 100 3ai 4 08-1,2kg
Univerzalni plech 1 PInéné brambory, 0,4-0,8 kg | Univerzalni plech 2 19087200 | 70az80
Pecene veprove Velky rost + 3 80 a7 100 4az5 Klobasy, 0,3-0,5 kg Velky rost + 3 1607180 | 20a730
maso Univerzalni plech 1 Univerzalni plech 1
Jehnéci pecené Velky rost + 3 80 a7 100 3az4 Mrazené hranolky do trouby, | Univerzaini plech 3 18037200 | 25a735
Univerzalni plech 1 0,3-0,5 kg
Kachni prsa Velky rost + 3 80 az 100 20373 Mrazené americké brambory, | Univerzalni plech 3 19037210 | 25a735
Univerzalni plech 1 0,3-0,5 kg
= Pecené rybi filety, Velky rost + 3 20027220 | 30a740
3 0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1
% Obalované kiehké rybi filety, Velky rost + 3 200 az 220 30 az 45
3, 0,4-0,8 kg Univerzalni plech 1
Hovézi pecené, 0,8-1,2 kg Velky rost + 2 180 az 200 65az 75
Univerzalni plech 1
Pecena zelenina, Univerzalni plech 3 200 a7 220 254az35
0,4-0,6 kg
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Dvojita teplota ] Typ Doba
Pred pouzitim funkce dvojité teploty viozte délici picku. Pro dosazeni nejlepsich vysledk( C. | Oddil | Pokrm RilslucensteiRSUroved) B0l NP RO e
doporucujeme troubu predehfat. - T . N ;
; .. ; L Horni Rybi filet, Velky rost 4 - 210az 230|153z 2
V nasledujici tabulce je uvedeno 5 zpUsobu pouzivani dvojité teploty, které doporucujeme 2 0 ybv ? ) € y, O,S ’ 0 0 0
. VR o L . Lo . L peceny Univerzalni plech 4
pro vareni a peCeni. Pri pouziti funkce dvojité teploty mUzete soucasné pripravit hlavni jidlo
a DIV’I|OhU nebo hlavni J|d|0 a dezert. Dolni Jableﬁny Univerzalni DlECh 1 1703z 180 | 25 az 30
«  Pripouziti funkce dvojité teploty Ize prodlouzit dobu predehfivani. zavin
, Y ’ . ) Typ . Doba Pro Usporu energie muzete pouzivat pouze horni nebo spodni oddil. Pfi pouziti samostatného
C | Oddil Pokrm Prislusenstvi | Uroveft | . | Teplota (C) (min) oddilu Ize dabu ptipravy prodlouzit. Pro dosazeni nejlepsich vysledk doporucujeme troubu
1 | Horni | Piskotowy Velky rost, 4 160 a7 170 | 40 a7 45 predehfat.
moucnik plechova .
Horni
forma
@ 25-26 cm Pokrm Prislusenstvi | Uroven | Typ ohievu | Teplota (°C) | Doba (min)
Dolni Domaci Univerzalni plech 1 & 190az210| 13az 18 Malé kolacky Univerzalni plech 4 & 170 30az 35
o
1,0-1.2 kg Kolacky Univerzalni plech 4 180az 190| 30az35 é‘-
2 Horni Pecena Univerzalni plech 4 220a3z230| 133z 18 3
zelenina, Lasagne Velky rost 4 190az200| 30az35 =
0,4-0.8 kg =
Kureci stehynka * Velky rost + 4 g 23032250 | 30az35
Dolni | Jablkowy |  Velky rost 1 | & [160az170] 704280 Y e
. . 2 Univerzalni plech 4
kolac plechova forma
@20cm * Nepredehrivejte troubu.

3 Horni Pita chléb | Univerzalni plech 4 230az240| 133z 18

Dolni Zapékané | Velky rost, pecici 1 180 a7z 190 | 45 az 50

[#]|[#]

brambory, nadoba
1,0-1,5 kg 22-24cm
4 Horni Kureci Velky rost + 4 2103z 230 | 30az 35
stehynka | Univerzalni plech 4
Dolni Lasagne, Velky rost, pecici 1 & 190 a7 200 | 30 az 35
1,0-15 kg nadoba
22-24 cm
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Chytré vareni

Dolni Programy automatického vareni
Pokrm Pfislusenstvi | Uroven | Typ ohfevu | Teplota (°C) | Doba (min) N\ UPOZORNENI
Malé kolacky Univerzalni plech 1 170 30az 35 ) ) S ) ) o
Potraviny, které se mohou snadno kazit (jako je mléko, vejce, ryby, maso nebo drubez), by
Babovka Velky rot 1 16032 170 | 60423 70 netnélly byt Ykléd?ny do tvfoyby QFive nez 1 hodinu pFevd zlaCa't'klem vaﬁF?m’ al po dolkonéeni
vareni by mély byt okamzité vyjmuty. Konzumace zkazeného jidla muze mit za nasledek
Jablkovy kola¢ Velky rost 1 16027 170| 704780 priznaky otravy jidlem.
. - o N " Rezim jedné teploty
Domaci pizza, Univerzalni plech 1 190az210| 13az18 ) ) ) ) )
1,0-1,2 kg — V nasledujici tabulce je uvedeno 40 programu automatické pripravy pokrmu pro vareni a

pecen.

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 pokrmo.

Programy automatického vareni 1 az 19, 38 a 39 zahrnuji pfedehrati trouby a zobrazeni
postupu predehrati. Prosime, vyckejte s vliozenim jidla do trouby, nez se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potfebné teploty.

Stisknéte tlacitko Doba pfipravy pro spusténi Automatické vareni.

I\Up]

<

A\ VAROVANI
Pri vyjimani jidla z trouby vzdy pouZivejte ochranné rukavice.
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Kad Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven

10az15 Velky rost 3

Pripravte Cerstvé zapékané brambory v pecici nadobé o
A1l | Zapékané brambory |rozméru 22-24 cm. Spustte program. A7 se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potfebné teploty, vlozte jidlo do stfedu

rostu.
08az12 Velky rost 3
Pripravte Cerstvou zapékanou zeleninu v pecici nadobé
A2 Zapékana zelenina | g rozméru 22-24 cm. Spustte program. A7 se zve pipnuti
indikujici dosazeni potfebné teploty, vlozte jidlo do stfedu
rostu.
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Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kaod Pokrm Hmotnost (kg) PfisluSenstvi Uroven
12az15 Velky rost 3 0,43a3z05 Velky rost 3
_ Pfipravte Cerstvé zapékané téstoviny v pecici nadobé o A9 Korpus naovocny | viozte tésto do cerné kavové maslem vymazané dortoveé
A3 Zapékane testoviny | rozméru 22-24 cm. Spustte program. A? se ozve pipnuti kolac formy. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
indikujici dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu dosazeni potrebné teploty, viozte jidlo do stredu rostu.
rostu. 123715 Velky rogt 2
10az15 | Velky rost | 3 . . Ptipravte tésto na quiche, viozte do kulaté formy o
Ad Lasagne Pripravte Cerstvé lasagne v pecici nadobé o rozméru A 10 Quiche Lorraine promeéru 25 cm. Spustte program. AZ se ozve pipnuti
22-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici indikujici dosazeni potfebné teploty, pfidejte napln a
dosazeni potiebné teploty, viozte jidlo do stfedu rostu. umistéte nadobu do stfedu rostu.
128215 | Velkyrost | 3 063207 Velky rost 2
' Vlozte prisady na ratatouille do kastrolu s poklici. Spustte Pfipravte tésto a vloZte jej do Cerné obdéInikové plechové
A5 Ratatouille program. A7 se ozve pipnuti indikujici dosaZeni potfebné Al1 Bily chléb formy o délce 25 cm. Spustte program. A7 se ozve pipnuti
teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu. Pecte priklopené. Pred indikujici dosazeni potrebné teploty vlozte jidlo do stredu
podavanim zamichejte. rostu.
12az14 Velky rost 2 084az09 Velky rost 2
Pripravte jablecny kolac v kulaté plechové pecici nadobé Pripravte tésto a vloZte jej do Cerné obdélnikoveé plechove
A6 Jablkovy kolac o0 priméru 20-24 cm. Spustte program. A? se ozve pipnuti A12 Celozrnny chléb formy o délce 25 cm. Spustte program. AZ se ozve pipnuti
indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte jidlo do stfedu indikujici dosazeni potfebné teploty vlozte jidlo do stfedu
rostu. rostu.
03az04 Univerzalni plech 3 0,3az05 Univerzalni plech 3
. Pfipravte si croissanty (vychlazené hotoveé tésto). Polozte Pripravte si veky (vychlazené hotoveé tésto). Polozte je na
A7 Croissanty je na pecici papir na univerzalni plech. Spustte program. Az A13 Veka pecici papir na univerzalni plech. Spustte program. Az se
se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, vlozte pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte plech
plech do trouby. do trouby.
033az04 Univerzalni plech 3
A8 Jableny zavin Polozte jable¢ny zavin na pecici papir na univerzalni plech.

Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni
potrebné teploty, vlozte plech do trouby.
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Chytré vareni

Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kad Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
08az12 Velky rost 3 ) Velky rost 2
— - - — — 08az172 - —
o Vlozte Cerstvé ovoce (maliny, ostruziny, platky jablek nebo A 20 Hovézi svitkova Univerzalni plech 1
A 14 Ovoeny kolacs | hrusek) do petici nddoby o proméru 22-24 cm. Navrch Hovézi maso okofefite a vlozte na 1 hodinu do chladni¢ky.
drobenkou nasypte drobenku. Spustte program. A7 se 0zve pipnuti Umistéte na velky rodt tugnou stranou nahoru,
indikujici dosazeni potfebné teploty, vlozte jidlo do stfedu —
rostu . Velky rost 2
: L - 08az12 - —
0.5 a7 06 Univerzalni plech 3 A1 Pomalu pevcenva hovézi Univerzalni plech 1
petené 50 v y ; .
Poloite kolacky (0 promeru 5-6 cm) na petici papir na HO\/lEZVI maso oko,rentve a \{Iozte na 1 hodinu do chladnicky.
A15 Kolacky univerzalni plech. Spustte program. Az se ozve pipnuti Umistete na velky rost tucnou stranou nanoru.
indikujici dosazeni potrebné teploty, vlozte plech do 043308 Velky rost 4
A adzl,
trouby. 055 Pecené jehnéci kotlety Univerzalni plech 1
05az06 Velky rost 3 na bylinkach Namarinujte jehné¢i kotlety s bylinkami a kofenim a
) Pripravte piSkotové tésto a nalijte ho do cerné kulaté umistéte je na rost.
A16 | Piskotovy moutnik | plechové formy o proméru 26 cm. Spustte program. AZ se Velky rost 3
ozve pipnuti indikujici dosazeni potiebné teploty, vlozte — Kosti 10az14 - I orech
jidlo do stredu rogtu. A 23 Jehneci kyta s kosti Univerzalni plec 1
073708 Velky rost 7 Polozte marinované jehnéci na velky rost.
Pripravte piskotové tésto a nalijte ho do kulaté plechové 084a712 Velky rost :
A17 Babovka formy na babovku nebo pecici nadoby. Spustte program. A 24 | Veprova pecené s kui Univerzaini plech 1
Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebne teploty, Unistéte vepfovau peceni na velky rost tukovou stranau
vlozte jidlo do stfedu rostu. nahoru.
07az08 Velky rost 2 Velky rost 3
” . - - — 0,8a7 172 .
Holandsky podlouhly Pr|pravt§ p|skotoveltesto a nalijte hq do cerné obd?\n\kove A 25 Veprova zebra Univerzalni plech 1
A 18 dort plechove formy o délce 25 cm. Spustte program. Az se Umistet “ova 7eb vt
ozve pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte MISLELe veprova zebra na rost.
jidlo do stfedu rostu.
0,7az08 Velky rost 3
A19 Brownies Pripravte tésto a nalijte ho do pecici nadoby o rozmeéru

20-24 cm. Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potrebné teploty, vlozte jidlo do stfedu rostu.
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Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kad Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
1083 14 Velky rost 2 033707 Univerzalni plech 3
' , Univerzalni plech 1 A32 Platyz Umistéte platyze na pecici papir na univerzaini plech.
A 26 Cele kure Kufe amyjte a ocistéte. Kufe potfete alejem a korenim. Nafiznéte povrch nozem.
VloZte prsni stranou smérem dolU na rost a otocte jej ) Velky rost 4
jakmile trouba zapipa. 03az0,7 - —
g A33 Steak/filet z lososa Univerzaini plech !
Velky rost 4 o . - o B,
0,5a709 Ocistéte a oplachnéte filety nebo steaky. Polozte je na rost
A 27 Kureci prsa Univerzalni plech 1 kuzi nahoru.
Namarinujte kufeci prsa a polozte je na rost. 03a707 Univerzalni plech 4
05 37 0.9 Velky rost 4 o . Oplachnéte a pripravte platky cuket, lilku, papriky, cibule
A28 Kureci stehynka ' ' Univerzaini plech 1 A34 Pecena zelenina | 5 cherry rajcatek. Potiete je olivovym olejem, posypte
Potiete olejem a kofenim a polozte na rot. bylinkami a pfidejte kofeni. Rovnomérné rozlozte na
— univerzalni plech.
. Velky rost 4
03az0,7 Univerzaint plech . 05az09 | Univerzalni plech | 3
A29 Kachni prsa Polo7te kachnf prsa tu¢nou stranou nahoru na rost A35 Pecent rozpulene. | Nalajejte velké brambory (kazda priblizné 200 ) podélne
. C . — L brambory na poloviny. Polozte je na univerzalni plech fezem nahoru
Prvni nastaveni je pro stfedni propeceni, druhé pro stfedni L ; ) : .
a2 OpIné propecent. a potrete je olivovym olejem, bylinkami a kofenim.
033az07 Univerzalni plech 4 03az07 | Univerzaln plech | 3
A30 | Pstruhfilet, peceny — — A36 | Mrazenehranolky | Rozprostrete zmrazené hranolky rovnomérné na
Polozte filety ze pstruha kuzi nahoru na univerzalni plech. ) L
univerzalni plech.
3 Velky rost 4 ) - —
03az0,7 : — L o 03az0,7 | Univerzalni plech | 3
Univerzalni plech 1 A37 Mrazengé americké —— - — —
A31 Pstruh — — — - brambory ozmistéte zmrazené americké brambory rovnomérné na
Oqsgete a oplachpevte ryby a v[ozte J! napnc na rost;” univerzalni plech.
Vnitrek ryby okorente soli, bylinkami a citronovou Stavou. - —
Nozem nafiznéte kizi. Potfete olejem a soli. 03az07 | Velky rost | 3
A 38 Mrazend pizza Spustte program. Az se ozve pipnuti indikujici dosazeni

potrebné teploty, vioZte mrazenou pizzu do stfedu velkého
rostu.
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Chytré vareni

Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
08az1.2 Univerzalni plech 2
Pfipravte Cerstvou domaci pizzu z kynutého tésta a
A 39 Domaci pizza umistéte ji na univerzalni plech. Hmotnost zahrnuje tésto
anapln, jako napf. omacku, zeleninu, Sunku a syr. Spustte
program. AZ se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné
teploty, vlozte plech do trouby.
033az07 Velky rost 2
A 40 Tésto Pfipravte tésto v mise, pfikryjte ho potravinovou folii.
Umistéte misu na stred rostu.

40 Cedtina

Dvojita teplota

V nasledujici tabulce je uvedeno 10 programuU automatické pripravy pokrmd pro vareni a
peceni. Pro peceni muZete pouzivat pouze horni nebo spodni oddil, nebo muzete pfipravovat
pokrmy v obou oddilech soucasné.

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 pfipravy pokrmdo.

VSechny programy automatického vareni s dvojitou teplotou zahrnuji pfedehrivani a zobrazuji
jeho prubeén.

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

Stisknéte tlacitko Doba pfipravy pro spusténi Automatické vareni.

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




1. Horni 2. Dolni
Kaod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven Kod Pokrm Hmotnost (kg) Prislusenstvi Uroven
10az15 Velky rost 4 12az14 Velky rost 1
Pripravte Cerstvé zapékané brambory v pe€ici Pfipravte jable¢ny kolac v kulaté plechové pecici
1 Zapékané brambory | nadobé o rozméru 22-24 cm. Spustte program. A7 1 Jablkovy kolac nadobé o proméru 20-24 cm. Spustte program. A7
se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, se ozve pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty,
vlozte jidlo do stredu rostu. vlozte jidlo do stfedu rostu.
103az15 Velky rost 4 033a3z04 Univerzalni plech 1
Pripravte Cerstvé lasagne v pecici nadobé o o Polozte jable¢ny zavin na pecici papir na
2 Lasagne rozmeru 22-24 cm. Spustte program. Az se ozve 2 Jablecny zavin univerzalni plech. Spustte program. AZ se ozve
pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, viozte pipnuti indikujici dosazeni potrebné teploty, viozte
jidlo do stfedu rostu. plech do trouby.
. Velky rost 4 12az15 Velky rost 1
. . 05az09 - — — - - - ,
3 Kureci stehynka Univerzalni plech 4 ' ' Pripravte tésto na quiche, vlozte do kulaté formy o
Potfete olejem a kofenim a polozte na rost. . Quiche Lorraine prUméru 22 az 24 cm. Spustte program. AZ se ozve
- - — pipnuti indikujici dosazeni potfebné teploty, pridejte
053209 Univerzalni plech 4 napln a umistéte nadobu do stredu rostu.
Pecené rozpUlené Nakrajejte velke brambory (kazda priblizné 200 g) 034a70,7 | Velky rost | 1
4 brambory podélné na poloviny. PoloZte je na univerzalni : - ————
plech fezem nahoru a potrete je olivovym olejem, 4 Mrazena pizza Spustte program. AZ se ozve pipnuti indikujict
bylinkami a kofenim. dosazeni potrebné teploty, vlozte mrazenou pizzu
- : — do stfedu velkého rostu.
03az07 Univerzalni plech 4 - —
. - —— —— 08az12 | Univerzalni plech | 1
5 MraZzeng hranolky Rozprostiete zmrazené hranolky rovnomerné na — - — -
univerzalni plech. Prlpravvte.gerstvqu domag pizzu z kynutého testa.a
5 Domaci pizza uvm|steteJ| nva pn|verzavln| plfegh. Hmotnpst gahrnUJe
tésto a napln, jako napf. omacku, zeleninu, Sunku a
syr. Spustte program. AZ se ozve pipnuti indikujici
dosazeni potfebné teploty, vloZte plech do trouby.
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Chytré vareni

3. Dvojité teplota Testovaci pokrmy

MUzete vybrat rizné automatické programy pro spodni a horni oddil a varit soucasné.
Podle normy EN 60350-1

/\ UPOZORNEN|

Pokud pouzivate pouze horni nebo pouze spodni oddil, ventilator a ohiev v prostoru, ktery 1. Peceni
prave nenf pouzivany, se muze spustit k dosazeni optimalniho vykonu. 0ddil, ktery se Doporuceni pro peceni plati pro predehratou troubu. Nepouzivejte funkci Rychlé predehrati.
nepouziva pro vafeni, se nesmi pouzivat pro jiné Ucely. Plech by mél byt vzdy orientovan Sikmou hranou ven.
e ; . ; Typ Teplota Doba
Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven ohfevu 0 i
3 £ 165 | 23228
Malé kolacky Univerzalni plech 3 155 25az30
143 155 | 33238
o Linecké tésto Univerzalni plech 1+3 140 28az33
<
oy 2 £ 165 |30a235°
QU ™ , , v
§< Piskotovy Velky rost +
- moucnik bez plechova dortova forma 2 160 30az35
tuku (tmavy povrch, @ 26 cm)
1+4 155 | 35a2 40
Velky rost + 2 plechoveé .
dortové formy ** 2, umistena =] 160 | 70780
, Sikmo
Jablkovy (tmavy povrch, @ 20 cm)
i, Univerzalni plech + velky
kolac , ) ,
rost + 2 plechoYS dortoveé 143 160 80 33 90
formy
(tmavy povrch, @ 20 cm)

“Pokud k pripravé pouzivate rezim Bézny rezim se sklenénym nadobim (a 26 cm), zvyste
dobu pripravy o 5 minut.

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

“*Na rost se umisti dva moucniky - doprostfed nad sebe.
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2. Grilovani

Predehrejte prazdnou troubu na 5 minut pomoci funkce Velky gril.

P , c , Typ Teplota :
Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven ohfevu €0 Doba (min)
Toast z bilého - ~ 270 .
chleba Velky rost 5 (max) 1az2
Hamburgery L ]
z hovéziho .\/e\ky' ro;t ’ 4 E‘ 270 Pron
masa Univerzalni plech 1 (max) 15-18
(12 k9) (na odkapavani) Druhy 5-8
*Po uplynuti 2/3 doby pripravy otocte.
3. Peceni
I , : . Typ Teplota Doba
Typ pokrmu Prislusenstvi Uroven ohfevu 0 i)
T Velky rost + —
G5 Ifure Univerzalni plech 3 200 60 az 75
13az15kg L 1
(na odkapavani)
T Velky rost + —
= lfure Univerzalni plech 3 200 70 az 85
15az21,7 kg L 1
(na odkapavani)

* Po uplynuti poloviny doby otocte.

Souhrn €astych automatickych programi vareni

Zapékané brambory

Pfisady

Pokyny

800 g brambor, 100 ml mléka, 100 ml smetany, 50 g celého
rozslehaného vejce, po 1 Zicce soli, pepre, muskatového ofisku, 150 g
strouhaného syra, maslo, tymian

OSkrabejte brambory a nakrdjejte je na platky silné 3 mm. Celou plochu
zapékaci nadoby (22-24 cm) potrete maslem. Mezitim, co budete
pripravovat ostatni prisady, rozprostrete platky na cistou utérku a
zakryjte je druhou utérkou.

Ostatni pfisady kromé strouhaného syra smichejte ve velké mise a dobfe
promichejte. Do zapékaci misy naskladejte vrstvu brambor tak, aby se
platky lehce prekryvaly, a prelijte brambory smési. Nahore posypte
strouhanym syrem a pecte. Po dokonceni podavejte posypané nékolika
listky Cerstvého tymianu.
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Chytré vareni

Zapékana zelenina

Prisady

Pokyny

800 g zeleniny (cukety, rajcata, cibule, mrkev, paprika, pfedvafené
brambory), 150 ml smetany, 50 g celého rozslehaného vejce, po 1 IZicce
soli, bylinek (pepf, petrzel nebo rozmaryn), 150 g strouhaného syra,

3 polévkové Izice olivového oleje, nékolik listkd tymianu

Omyjte zeleninu a nakrajejte ji na platky silné 3 az 5 mm. Do zapékaci
nadoby (22-24 cm) vloZte vrstvu zeleniny a pokapejte olejem. Ostatni
prisady kromé strouhaného syra smichejte a nalijte na zeleninu. Nahore
posypte strouhanym syrem a pecte. Potom podavejte posypané nékolika
listky Cerstvého tymianu.

Lasagne

Prisady

Pokyny

2 IZice olivového oleje, 500 g mletého hovéziho masa, 500 ml rajcatové
omacky, 100 ml hovéziho vyvaru, 150 g susenych lasagni, 1 cibule
(nasekana), 200 g strouhaného syra, po 1 IZi¢ce susenych listku
petrzelky, oregana a bazalky

Pripravte rajcatovou masovou omacku. Na panvi rozehrejte olej a
osmazte mleté hovezi maso a nasekanou cibuli dozlatova (asi 10 minut).
Zalijte rajcatovou omackou a hovézim vyvarem a pridejte susené
bylinky. Privedte k varu a na mirném plameni varte 30 minut.

Uvarte téstovinove platky podle pokynU na obalu. Vkladejte stfidave
vrstvy téstovinovych platku, masové omacky a syra. Potom rovnomérné
posypte zbyvajicim syrem na horni vrstvu téstovin a zapecte.
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Jablkovy kolac

Prisady

Pokyny

o Tésto: 275 g mouky, 1/2 I1zicky soli, 125 g praskového cukru, 8 g
vanilkového cukru, 175 g studeného masla, 1 vejce (rozslehané)

«  Napli: 750 g celych pevnych jablek, 1 polévkova Izice citronové
Stavy, 40 g cukru, /2 1Zicky skofice, 50 g hrozinek, 2 IZicky
strouhanky

Prosejte mouku se soli do velké misy. Promichejte s praskovym a
vanilkovym cukrem. Nakrajejte maslo na mensi kostky dvéma nozi a
promichejte s moukou. Pridejte 3/4 rozslehaného vejce. Michejte vsechny
prisady kuchynskym robotem, dokud nezacne vznikat drobiva hmota.
Rukama vypracujte tésto do tvaru koule. Zabalte do potravinové folie a
ulozte priblizné na 30 minut do chladu.

Vymazte plechovou dortovou formu (0 promeéru 24-26 cm) a vysypte
moukou. Rozvalejte 3/2 tésta na tloustku 5 mm. Vlozte do formy (na dno
a boky).

Oloupejte a vykrajejte jablka. Nakrajejte je na kosticky o velikosti
priblizné 3/« x 3/« cm. Pokapejte jablka citronovou Stavou a dobre
promichejte. Omyjte a osuste hrozinky. Pridejte cukr, skofici a hrozinky.
Dobfe promichejte a posypte spodek tésta strouhankou. Lehce pritlacte.
Rozvalejte zbytek tésta. Nakrajejte tésto na tenké prouzky a polozte je
krizem pres napln. Potrete kola¢ rovnomeérné zbyvajicim vejcem.

Quiche Lorraine

Prisady

Pokyny

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

«  Napli: 75 g libové slaniny na kosticky, 125 ml smetany, 125 g
creme fraiche, 2 rozslehana vejce, 100 g strouhaného Svycarského
syra, sul a pepr

Mouku, maslo a vejce v mise vypracujte v hladké tésto. Vlozte na

30 minut o chladnicky. Rozvalejte tésto a viozte do vymasténé
keramické nadoby na quiche (o pruméru 25 c¢m). Spodek propichejte
vidlickou. Smichejte vejce, smetanu, créme fraiche, syr, sUl a pepf. Tésné
pred pec¢enim smés nalijte na kolac.

Ovocny kolac s drobenkou

Pfisady

Pokyny

«  Posyp: 200 g mouky, 100 g masla, 100 g cukru, 2 g soli, 2 g mleté
skorice
«  Ovoce: 600 g roznych druhu ovoce

Smichejte vSechny prisady, az vznikne drobiva hmota na posypani.

Rozprostrete ruzné druhy ovoce do pecici nadoby a posypte drobenkou.
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Chytré vareni

Domaci pizza

Prisady

Pokyny

Hovézi svickova

Prisady
Pokyny

«  Tésto na pizzu: 300 g mouky, 7 g suseného drozdi, 1 IZice
olivovéeho oleje, 200 ml teplé vody, 1 cukru a soli

«  Posyp: 400 g nakrajené zeleniny (lilek, cuketa, cibule raj¢ata), 100 g
Sunky nebo slaniny (nasekané), 100 g strouhaného syra

Mouku, drozdi, olej, sul, cukr a teplou vodu dejte do misy a zpracujte
vlacné tésto. Hnétte v mixéru nebo rucné po dobu 5-10 minut. Prikryjte
poklici a po dobu 30 minut nechte kynout v troubé pri teploté 35 °C. Na
pomoucené desce rozvalejte tésto do tvaru obdélniku a vlozte na plech
nebo panev na pizzu. Na tésto natrete rajcatovy protlak a rozprostrete
Sunku, houby, olivy a raj¢ata. Rovnomérné posypte syrem a upecte.

1 kg zadniho hovéziho masa, 5 g soli, 1 g pepfe, 3 g rozmarynu, tymian

Hovézi maso osolte, opeprete a okofente rozmarynem a vlozte na
1 hodinu do chladnicky. Polozte na velky rost. Vlozte do trouby a pecte.

Pecené jehnéci kotlety na bylinkach

Prisady

Pokyny

Vepiova Zebra

Pfisady

Pokyny

1 kg jehnécich kotlet (6 kusu), 4 velké strouzky ¢esneku (prolisované),
1 1Zicka ¢erstvého tymianu (drceného), 1 IZicka Cerstvého rozmarynu
(drceného), 2 Izicky soli, 2 polévkove Izice olivového oleje

Smichejte sul, ¢esnek, bylinky, olej a pridejte jehnéci maso. Obalte ve
smeési a nechte pri pokojové teploté minimalné 30 minut az 1 hodinu
odpocivat.

2 kusy veprovych zeber, 1 1zicka ¢erného pepfe, 3 bobkové listy,

1 cibule (nasekana), 3 strouzky cesneku (nasekané), 85 g hnédého
cukru, 3 polévkove Izice worcesteru, 2 polévkove Izice rajcatoveho pyré,
2 polévkové IZice olivoveho oleje

Pripravte grilovaci omacku. Na panvi rozpalte olej a pridejte cibuli.
Smazte domékka a pridejte zbyvajici prisady. Orestujte, snizte teplotu a
vafte zvolna po dobu 30 minut do zhoustnuti. Marinujte zebra grilovaci
omackou minimalné po dobu 30 minut az 1 hodiny.
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Udrzba

Cisténi

Pro usnadnéni provadejte ¢isténi trouby pravidelné.

A\ VAROVANI

«  Pred Cisténim se presvédcte, Ze trouba a prislusenstvi jsou chladné.
«  Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky, ostré kartace, drsné tkaniny, dratky, noze Ci
Zadné jiné abrazivni materialy.

Vnitrek trouby

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

«  Tésnéni dvirek neCistéte rucné.

«  Abyste zabranili poskozeni smaltovanych povrchi trouby, pouzijte pouze bézné
prostredky na cisténi trouby.

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

«  Prizvysovani teploty varného prostoru v pocatecni fazi mUzZete na vnitfnim skle dvirek
pozorovat vznik skvrn. V takovém pripade vypnéte troubu a vyckejte, az dojde k jejimu
vychladnuti. Poté pomoci papirové utérky nebo ¢istého hadriku s neutralnim Cisticim
prostredkem otfete vnitrni sklo.

Vnéjsi ¢asti trouby

Pro Cisténi vnejsiho povrchu trouby, jako napf. dvirek trouby, madla a displeje, pouzivejte
Cisty hadfik a jemny cistici prostredek nebo teplou mydlovou vodu a osuste je kuchynskou
papirovou utérkou nebo latkovou utérkou.

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

PFisluSenstvi

Prisludenstvi po kazdém pouziti umyjte a osuste utérkou. Pro odstranéni odolnych necistot
ponorte pouzité prislusenstvi pfed omytim na 30 minut do teplé mydlové vody.

Katalyticky smaltovany povrch (pouze pFislusné modely)

Vyjimatelné casti jsou opatreny tmaveé Sedou katalytickou smaltovanou povrchovou Upravou.

Mohou byt znecisténé olejem a tukem, ktery je rozvadeén cirkulujicim vzduchem béhem

horkovzdusného ohfevu. Pri teploté 200 °C nebo vyssi vsak dochazi ke spaleni téchto necistot.

1. Vyjmeéte z trouby veskeré prislusenstvi.

2. Ocistéte vnitfni prostor trouby.

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

Dvifka

Neodstranujte dvifka trouby s vyjimkou jejich Cisténi. Pro demontaz dvifek za Ucelem Cisténi
postupujte podle téchto pokynu.

A\ VAROVANI
Dvirka trouby jsou tézka.

1. Otevrete dvirka a odklopte zamky u obou
zavesU.

2. Privrete dvirka pfiblizné do Uhlu 70°. Uchopte
dvirka trouby obéma rukama po stranach
a zvednéte a vytahnéte je nahoru, dokud
nedojde k vysunuti zavésu.

3. Ocistéte dvirka mydlovou vodou a Cistym
hadrikem.
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Sklo dvifek

4. Po dokonceni provedte opétovnou montaz

dvifek podle krokU 1 a 2 v opa¢ném poradi.

Ujistéte se, Ze jsou spony na obou stranach
zacvaknuté.

V zavislosti na modelu jsou dvifka trouby vybavena 3 az 4 sklenénymi deskami umisténymi
proti sobé. Neodstranujte skla dvifek s vyjimkou jejich ¢isténi. Pro demontaz skel dvirek za
Ucelem cisténi postupujte podle téchto pokynu.

1. Pomoci Sroubovaku vysroubujte Srouby
na levé a prave strané.

2. Demontujte kryty ve sméru Sipek.
3. Demontujte z dvifek prvni desku.

01 Upevnovaci spona 1
02 Upevnovaci spona 2
03 Upevnovaci spona 3

4. Demontujte druhou desku z dvirek ve sméru
Sipky.

5. Ocistéte sklo mydlovou vodou a cistym
hadrikem.

6. Po dokonceni znovu nasadte desky podle
nasledujicich kroku:
« Vlozte desku 2 mezi upeviovaci sponu 1 a 2,
a desku 1 do upevnovaci spony 3 presné v
tomto poradi.

7. Zkontrolujte, zda dobfe dosedaji pryzové
podlozky a spravnym zpUsobem sklenéné
desky zajistéte.

8. Opétovnou montaz dvifek provedte podle
krokU 1 a 2 v opacném poradi.

A\ VAROVANI

Abyste zabranili Uniku tepla, ujistéte se, ze jste
sklenéné desky vlozili spravne.
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Sklo dvojitych dvifek (pouze pfislusné modely)

Bocni vodici listy (pouze pfislusné modely)

1 1. Pripevnéte vihky ubrousek na tycku. e ™ 1. Zatlatte na horni ¢ast levé boeni vodici listy a
sklopte ji priblizné o 45°,
e II — | |' 2. qu dyi?ka Hmistéte utérku.
S = 2 — 3. Ocistéte dvirka.
/ 4. Naneste Cistici prostfedek na ubrousek a
P 5V A— znovu je ocistéte. L S
5. Otrete suchym ubrouskem vihkost a bubliny.
L 4 2. Vytahnéte a vyjméte spodni vedeni levé
« QS» A\ UPOZORNENI boeni vodici listy.

Nedemontujte dvifka za Ucelem Cisteni. 2 )| 3. Stejnym zpusobem vyjméte pravou bocni

vodici listu.

4. QOcistéte obé bocni vodici listy.

5. Po dokonceni provedte opétovnou montaz
bocnich vodicich 1ist podle kroki 1a 2 v
opacném poradi.

POZNAMKA

Trouba funguje i bez nasazenych boc¢nich vodicich
liSt a rostu.

Shérac vody

Ve sbéraci vody se pri pfiprave zachytava
nadmeérna vihkost, ale také zbytky potravin.
Shérac¢ vody pravidelné vyprazdnujte a Cistéte.

A\ VAROVANI N

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

01

01 Shérac vody
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Udrzba

DemontaZ dvirek Vyména
A\ VAROVANI 7arovky
Dvirka trouby jsou tezka. L Odstafte sklenéni kvt ototen .
. N . 4 N L strante sklenény kryt otocenim smérem
1. S;s\é/ggte dvirka a odklopte zamky u obou S w%, = doleva.
: 2. Vymeénte zarovku v troubé.
3. Ocistéte sklenény kryt.
4.  Po dokonceni provedte opétovnou montaz
sklenéného krytu podle vyse uvedeného
/ \ kroku 1 v opa¢ném poradi.
b . J
2. Privfete dvifka priblizné do Uhlu 70°. Uchopte
dvifka trouby obéma rukama po stranach A\ VAROVANI
a zvednéte a vytahnéte je nahoru, dokud «  Pred vyménou zarovky vypnéte troubu a vytahnéte napajeci kabel.
nedojde k vysunuti zavesU. «  Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W / 220-240 V, odolné vici teploté 300 °C. Schvalené
Zarovky Ize zakoupit v mistnim servisnim stfedisku spolecnosti Samsung.
«  Pfimanipulaci s halogenovymi zarovkami vzdy pouzivejte suchy hadrik. Tak je mozné
predejit ulpéni otiskU prstU nebo potu, které mize mit za nasledek zkraceni doby
Zivotnosti zarovky.
Bocni svétlo
3. Po dokonceni provedte opétovnou montaz . )
dvifek podle krokU 1 a 2 v opa¢ném poradi. 4 1. Jecf”‘?“ rukovu dr;te spodni konec l,<rytu )
Ujistéte se, Ze jsou spony na obou stranach bocmho o;vet|§n| trogby e pomocv| plpcheho
Zacvaknuté. ostrého nastroje, napriklad kuchynského
noze, odstrante kryt podle obrazku.
2. Vymeénte bo¢ni svétlo.
3. Znovu nasadte kryt svétla.
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Odstrafiovani problému

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 Pricina Akce
Neni napajeni trouby. «  Pokud je vypnuté «  Zkontrolujte, zda je
napajen. zapnuté napajent.

Problém

Pricina

Akce

Tlacitka nelze fadné
stisknout.

Pokud se mezi tlacitky
nachazi necistoty.
Dotykovy model: pokud je
vnejsi povreh vihky.
Pokud je nastaveny
zamek.

Odstrante cizi 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.

Dvifka nelze radné
otevfit.

Pokud mezi dvirky a
vnitfnim prostorem
spotrebice ulpély zbytky
potravin.

Vycistéte dUkladné troubu
a potom znovu otevrete
dvirka.

Nektera tlacitka nejsou
spravné aktivovana.

Pokud zUstane délici
pricka zasunuta v pecicim
prostoru (nebo pokud

je trouba ve flexibilnim
rezimu)

Vyjméte délici pricku.
Pfi jejim vlozZeni nejsou
nékterd tlacitka aktivni.

Nezobrazuije se ¢as. Pokud je vypnuté «  Zkontrolujte, zda je
napajeni. zapnuté napajen.

Trouba nefunguje. Pokud je vypnuté «  Zkontrolujte, zda je
napajent. zapnuté napajeni.

Vnitfni osvétleni je
ztlumené nebo se
nezapne.

Pokud se sveétlo rozsviti a
zhasne.
Pokud je svétlo pokryto

necistotami béhem vareni.

Pro zajisténi Uspory
energie svétlo po urcité
dobé automaticky zhasne.
MUzete jej znovu rozsvitit
stisknutim tlacitka svétla.
Ocistéte vnitfni povrch
trouby a znovu to
zkontrolujte.

Trouba se za provozu
sama vypne.

Pokud je odpojena ze
sitoveé zasuvky.

Znovu pripojte napajeni.

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 zastréek 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.

Trouba probiji.

Pokud neni napajeni
Spravneé uzemneno.
Pokud pouzivate zasuvku
bez uzemnéni.

Zkontrolujte, zda je
napajeni spravné
uzemnéno.

Odkapava voda.

Skvirou ve dvirkach
vystupuje para.

V troubé zUstala voda.

V zavislosti na
pripravovaném pokrmu
se mUze vyskytovat voda
nebo para. Nejedna se 0
poruchu spotfebice.

Nechte troubu
vychladnout a poté ji
otrete suchou utérkou.

Jas uvnitf trouby se méni.

Uroven jasu se méni v
zavislosti na kolisani
prikonu spotrebice.

Zmeny prikonu béhem
vafeni nejsou znamkou

zavady.
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Odstrafiovani problému

Problém

PFi¢ina

Akce

Problém

Pricina

Akce

Vareni skoncilo, ale
ventilator je stale v
provozu.

Ventilator je po urcitou
dobu automaticky v

provozu pro zajisténi
ventilace uvnitr trouby.

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

Trouba nehreje.

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 zapneéte jistic.
Pokud k témto potizim
dochazi opakovang,
zavolejte elektrikare.

Trouba nevari spravné.

Pokud jsou dvirka casto
béhem vareni otvirana.

Pokud nevarite pokrmy,
které je nutné otacet,
neotvirejte ¢asto dvirka.
Pokud casto otvirate
dvirka, vnitfni teplota se
snizi a to mUze nepriznivé
ovlivnit vysledek vareni.

Parni ¢isténi nefunguje.

Pricinou muze byt prilis
vysoka teplota.

Nechte troubu
vychladnout a zkuste to
Znovu.

Rezim dvojité teploty
nefunguje.

Pokud neni délici pficka
spravné umisténa.

Vlozte délici pricku
spravnym zpUsobem a
zkuste to znovu.

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 kouf. 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.

Rezim jedné teploty
nefunguje.

Pokud je do trouby
vlozena délici pricka.

Vyjméte délici pricku a
zkuste to znovu.

Ventilator prostoru,
ktery se v rezimu dvojité
teploty nepouziva, je v
provozu (nebo je teplota
prostoru vysoka).

Pro dosazeni nejlepsiho
vykonu a vysledku vareni
mohou byt ventilator a
ohrev prostoru, ktery se
nepouziva, zapnuté.

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

Pfi pouzivani trouby je
citit pach spaleniny nebo
plastu.

Pri pouzivani plastovych
nebo jinych nadob, které
nejsou zaruvzdorne.

Pouzivejte sklenéné
nadoby vhodné pro
pouzivani pfi vysokych
teplotach.
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Informacni kody

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

Kod Vyznam Akce
Béhem vareni v rezimu dvojité
teploty nesmi byt odstranéna
délici pricka.
Pokud je béhem vareni v rezimu dvojité Vypnf%te {roubu a znoyu I
. P zapnéte. Pokud problém
teploty odstranéna délici pricka. . .
-dC- L . . pretrvava, zcela na 30 sekund
Pokud je béhem vareni v rezimu jedné , . .
teploty viozku délici pficka nebo Géle vypnete napajeni a
ploty P ' zkuste troubu znovu zapnout.
Pokud nedojde k odstranéni
problému, obratte se na servisni
stiedisko.
Bezpecnostni vypnuti
Troubq byllqvv provozu pri nastavené Nejedna se o chybu systému.
teplote prilis dlouho. Vypnéte troubu a vyjméte pokrm
S-01 . 100 °C a méné - po dobu 16 hodin vp vl p ’

o 105°Caz 240 °C - po dobu 8 hodin
o 245°Caz maximalni teplota - po
dobu 4 hodin

Nasledné to zkuste obvyklym
zpUsobem znovu.

stisknuto a drzeno delsi dobu.

Kaod Vyznam Akce
C-d1 Porucha zamku dvirek.
C-20 Vypnéte troubu a znovu ji
c-21 zapnéte. Pokud problém
22 Poruchy snimace. pretrvava, zcela na 30 sekund
nebo déle vypnéte napajeni a
¢-23 zkuste troubu znovu zapnout.
o Vyskytuje se pouze pfi cteni/zapisu Pokud nedojde k odstranéni
: EEPROM. problému, obratte se na servisni
C-FO Neprobiha komunikace mezi hlavni stredisko.
jednotkou PCB a dil¢i jednotkou PCB.
\Vlypnéte troubu a znovu ji
zapnéte. Pokud problém
Zobrazi se pri vyskytu chyby komunikace pretrvaya, zce\avna 30 S,(.Eku,nd
: , , i nebo déle vypnéte napajeni a
C-F2 mezi dotykovym IC <-> hlavni nebo dil¢i
Komunikacni iednotkou zkuste troubu znovu zapnout.

J ' Pokud nedojde k odstranéni
problému, obratte se na servisni
stredisko.

Ocistéte tlacitka a ujistéte se, ze
s it S
C-do Dochazi k tomu, pokud je tlacitko -VYp

a zkuste to znovu. Pokud problém
pretrvava, obratte se na mistni
servisni stfedisko Samsung.
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Technické Udaje

Dodatek

Spolecnost SAMSUNG se stale snazi vylepSovat své vyrobky. Jak technické Udaje, tak tyto

pokyny pro uzivatele proto mohou byt zménény bez predchoziho upozornéni.

Katalogovy list vyrobku

Napéti pro pripojeni

230-240V ~ 50 Hz

SAMSUNG

SAMSUNG

Maximalni pfikon

3650 az 3950 W

Rozméry (S x V x H)

Cely spotrebic

595 x 596 x 570 mm

Vestavna

560 x 579 x 549 mm

Objem

76 litru

Identifikace modelu

NV7B421 NV7B422" NV7B423™",
NV7B424" NV7B425™ NV7B421C,
NV7B422C", NV7B424C, NV7B431™,
NV7B432™ NV7B433™ NV7B434™

* Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy energetické U¢innosti <G>.

NV7B435™*
Index energetické ucinnosti jednotlivych 816
pecicich prostor0 (EEI cavity) '
Trida energetické UCinnosti na prostor trouby A+

Spotreba energie (elektriny) potfebné k ohrati
normalizované naplné v jednotlivych pecicich
prostorech elektricky ohfivané trouby béhem
jednoho cyklu v rezimu s prirozenou konvekci
(konecna elektricka energie) (EC efectric cavity)

1,05 kWh/cyklus

Spotfeba energie potiebné k ohrati
normalizované naplné v jednotlivych pecicich
prostorech elektricky ohfivané trouby béhem
jednoho cyklu v rezimu s nucenou konvekci
(konecna elektricka energie) (EC efectric cavity)

0,71 kWh/cyklus

Pocet pecicich prostort 1
Zdroj Vt.epla jednotlivych pecicich prostord Elektfina
(elektfina nebo plyn)

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

Hmotnost spotrebice (M)

NV7B421": 33,4 kg | NV7B4227C" 354 kg
NV7B422 33,4 kg | NV7B4247C" 354 kg
NV7B423": 38,4 kg | NV7B431™": 36,9 kg
NV7B424: 33,4 kg | NV7B432"*: 36,9 kg
NV7B425": 38,4 kg | NV7B433™: 40,9 kg
NV7B4217C" 35,4 kg | NV7B434™:36,9 kg
NV7B435"™: 40,9 kg

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.
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Oznameni o licenci Open Source

Celkova spotieba energie v pohotovostnim rezimu (W) 19w
(vSechny sitové porty jsou ve stavu ,zapnuto) '
Casoveé obdobi pro fizeni vykonu (min.) 20 min
WIFI Spotieba energie v pohotovostnim rezimu (W) 19W
Casové obdobi pro fizeni vykonu (min.) 20 min
Vypnuty stav | Spotfeba energie 05W
(Casové obdobi pro Fizeni vykonu (min.) 30 min

Tipy, jak Setfit energii

«  Béhem vareni by méla dvitka trouby zUstat zaviena, kromé okamziko, kdy pokrm
obracite. Vyhnéte se Castéemu otevirani dvirek béhem vareni, abyste zachovali teplotu
v troubé a setfili energii.

«  Planujte pouziti trouby tak, abyste nemuseli mezi vafenim dvou pokrmU troubu vypinat -
usetfite tak energii a omezite dobu nutnou k opétovnému zahrati trouby.

«  Pokud je doba pfipravy del$i nez 30 minut, mUzZete troubu vypnout 5 az 10 minut pred
koncem vareni a uspofit tak energii. Zbytkoveé teplo bude na dovareni pokrmu stacit.

«  Kdykoli je to mozné, varte vice polozek najednou.

POZNAMKA

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

Uplné znéni prohlaseni o shodé EU a prohlaseni o shodé Spojeného kralovstvi je k dispozici na
nasledujici internetové adrese: Oficialni prohlaseni o shodé naleznete na webovych strankach
http://www.samsung.com. klepnéte na moznost Support > Search Product Support (Podpora >
Vyhledat podporu produktu) a do pole zadejte nazev modelu.

Frekvencni rozsah Vykon vysilace (max.)
Wi-Fi 2412 - 2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402 - 2480 MHz 10 dBm

Software obsazeny v tomto produktu obsahuje software s otevienym zdrojovym kodem.
Na nasledujici adrese http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 najdete

informace o licenci open source souvisejici s timto spotrebicem.
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MATE DOTAZY NEBO POZNAMKY?

SAMSUNG

NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH

NEBO NAS NAVSTIVTE NA WEBOVYCH

ZEME ZAVOLEJTE NAM STRANKACH ZEME ZAVOLEJTE NAM STRANKACH
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
WWW.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
EELEL 02-201-24-18 WWW'SamSU”(gFf;Té?eW support BOSNIA 055 233 999 WwW.samsung.com/ba/support
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023 207 777 WWW.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
080011131 - be3nnateH 3a BCUYKM ONepaTopu
FRANCE 0148 63 00 00 www.samsung.com/fr/support * -
g BULGARIA 3000 - LieHa Ha enH rpaAicku pa3roBop Uau cnopes, WWW.samsung.com/bg/support
GERMANY 06196 77 555 77 Wwww.samsung.com/de/support Tapubata Ha MOGUHMAT onepatop
- 09:00 1018:00 - MoHeaenHWK a0 MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWWw.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be._fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
9 POLAND 80*1 112 678d‘,[Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.S3amsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210 608 098 ROMANIA 980087267F ) Afpelﬁgratun WWWw.samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifatiin refea
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 011321 6899 WW\W.S3MsUNg.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWWw.Samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 Www.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWwW.samsung.com/Iv/support
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 Www.samsung.com/ch_fr/support ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSQOVO 038 403090 WWW.samsung.com/support
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Vstavana rura

PouZivatelska a instalacna prirucka

NV7B421™** /| NV7B422™** | NV7B423™™ [ NV7B424™* | NV7B425™* /
NV7B4217C" / NV7B422™C* / NV7B4247C" / NV7B431™™ [ NV7B432"™ /
NV7B433™* / NV7B434™*" | NV7B435™
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Pouzivanie tejto prirucky

Bezpecnostné pokyny

Dakujeme vam za vyber vstavanej rury znacky SAMSUNG.

Tato pouzivatelska prirucka obsahuje dolezité informacie o bezpecnosti a pokyny, ktoré su
urcené na to, aby vam pomohli pri prevadzke a udrzbe vasho spotrebica.

Najdite si ¢as a pred pouzitim rury si precitajte tUto pouzivatelsku prirucku a uschovajte ju na
buduce pouzitie.

V tejto pouzivatelskej prirucke su pouzité nasledujuce symboly:

A\ VAROVANIE

Rizika alebo nebezpecné postupy, ktoré mézu spdsobit vazne ubliZzenie na zdravi, smrt alebo
Skody na majetku.

/\ UPOZORNENIE

Rizika alebo nebezpetné postupy, ktoré mozu sposobit ublizenie na zdravi alebo Skody na
majetku.

POZNAMKA

Uzitocné tipy, odporucania alebo informacie, ktoré pomahaju pouzivatelovi obsluhovat
vyrobok.

Montaz tejto rury moze vykonat jedine vyskoleny elektrikar. Instalatér je zodpovedny za
zapojenie spotrebica k hlavnému napajaciemu zdroju za sucasného dodrzania dolezitych
bezpecnostnych odporucant.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA

A\ VAROVANIE

Tento spotrebiC nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane
deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami, pripadne s nedostatkom skusenosti a vedomosti,
kym sa na ne nebude dozerat alebo sa im neposkytnu pokyny

0 pouzivani spotrebica zo strany osoby, ktora je zodpovedna za
ich bezpecnost.

Deti by mali byt pod dohladom, aby sa zaistilo, ze sa nebudu

S0 zariadenim hrat.

Prostriedky na odpojenie musite zabudovat do pevného vedenia
v sUlade s predpismi pre elektroinstalaciu.

Spotrebic je potrebné namontovat tak, aby sa dal po montazi
lahko odpojit od zdroja napajania. Odpojenie je mozné zabezpecit
lahkou dostupnostou zastrcky alebo zapojenim vypinaca do
napajacieno obvodu v sulade s elektrikarskymi zasadami.

Ak je poskodeny privodny kabel, musi ho vymenit vyrobca,
jeho servisny agent alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpecenstvu.
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Bezpecnostné pokyny

Nespoliehajte sa na lepidla ako spdsob upevnenia, kedze sa
nepovazuju za spolahlivé upevnovacie prostriedky.

Toto zariadenie mozu pouzivat deti vo veku viac ako 8 rokov,
0soby s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi

schopnostami alebo osoby s nedostatkom skusenosti a vedomost,

ak sa na ne bude dozerat alebo ak budu poucené o pokynoch
pouzivania zariadenia bezpecnym sposobom a ak porozumeju
vsetkym moznym rizikam. Deti by sa nemali hrat so zariadenim.
Deti by bez dozoru nemali vykonavat Cistenie ani Udrzbu
zariadenia. Spotrebic a kabel udrziavajte mimo dosahu deti
mladsich ako 8 rokov.

Pocas pouzivania sa spotrebic zahrieva. Musite byt opatrni, aby
ste sa nedotykali ohrevnych prvkov v rure.

VARQOVANIE: Pristupné ¢asti sa mozu pocas pouzivania zahriat.
K zariadeniu nesmu mat pristup malé deti.

Nepouzivajte velmi drsné Cistiace prostriedky alebo ostré
kovové stierky, aby ste vycistili sklo dvierok rury, pretoze mozu
poskriabat povrch, co moze mat za nasledok rozbitie skla.

Ak tento spotrebic obsahuje funkciu Cistenia, pred Cistenim
musite odstranit vsetky rozliatia a pocas Cistenia parou alebo
samocistenia v rure nenechavajte ziadne riady. Funkcia Cistenia
zavisi od konkrétneho modelu.

4 Slovencina

Ak tento spotrebic obsahuje funkciu samocistenia, pocas

Cistenia moze byt povrch horucejsi nez obvykle. Deti preto
udrziavajte mimo jeho dosah. V pripade spotrebicov s procesom
pyrolytického Cistenia mozu byt niektoré zvierata, najma vtaky,
citlivé na vypary a miestne vykyvy teploty pocas pyrolytického
Cistenia a mali by sa pocas tohto procesu premiestnit na vhodné
dobre vetrane miesto.

Pocas procesov pyrolytickeho Cistenia a po nich miestnost
vyvetrajte.

Funkcia Cistenia zavisi od konkrétneho modelu.

Pouzivajte iba sondu na meranie teploty urcenu pre tuto ruru. (Iba
model so sondou na maso.)

Nepouzivajte parny Cistic.

VAROVANIE: Pred vymenou osvetlenia zaructe, aby bolo
zariadenie vypnuté a predislo sa moznosti zasahu elektrickym
prudom.

Zariadenie nesmie byt namontované za dekorativnymi dvierkami,
aby sa predislo prehrievaniu.

VARQVANIE: Tento spotrebic a jeho pristupné ¢asti sa mézu

pocas pouzivania zahriat. Musite byt opatrni, aby ste sa
nedotykali ohrevnych prvkov. Deti mladSie ako 8 rokov musia byt
v dostatocnej vzdialenosti od spotrebica, ak nie su pod neustalym
dozorom.




UPOZORNENIE: Na proces pecenia musite dohliadat. Kratkodobé
pecenie musite nepretrzite kontrolovat.

Dvierka alebo vonkajsi povrch spotrebica mozu byt pocas jeho
prevadzky horuce.

Teplota okolitych povrchov moze byt pocas prevadzky spotrebica
vysoka. Povrchy sa mozu pocas pouzivania zahriat.

Vlozte mriezku na miesto

s vycnievajucimi Castami
(zarazkami po oboch stranach)
smerujucimi dopredu tak, aby
bola mriezka pri priprave velkého
mnozstva jedla umiestnena

v potrebnej polohe.

/N UPOZORNENIE

Ak sa rura pocas prepravy poskodila, nezapajajte ju.

Tento spotrebi¢ moze pripojit k hlavnému napajaciemu zdroju jedine Specialne vyskoleny
elektrikar.

\/ pripade poruchy alebo poskodenia spotrebica sa s nim nepokusajte pracovat.

Opravy by mal vykonavat jedine vyskoleny technik. Vysledkom nespravnej opravy moze byt
znacné nebezpecenstvo pre vas a ostatnych. Ak rUra potrebuje opravu, obratte sa na servisné
stredisko spolo¢nosti SAMSUNG alebo na svojho predajcu.

Elektrické vodice a kable by sa nemali dotykat rury.

Rura by mala byt pripojena k hlavnému napajaciemu zdroju prostrednictvom schvaleného
istica alebo poistky. Nikdy nepouzivajte adaptéry s viacerymi zasuvkami ani predlzovacie
kable.

Napajaci zdroj spotrebica by mal byt po¢as opravy alebo ¢istenia vypnuty.

Ked pripdjate elektrické spotrebice do zasuviek v blizkosti rury, davajte pozor.

V pripade, Ze tento spotrebic disponuje funkciou varenia na pare, nepouzivajte ho, ak je kazeta
privodu vody poskodena. (Iba model s funkciou pripravy na pare.)

Kazetu nepouzivajte v pripade, Ze je prasknuta alebo poskodena a obratte sa na vase

Tato rura bola navrhnuta vylucne pre varenie jedla v domacnosti.

Pocas pouZivania sa vnutorné povrchy rury zohreju dostatocne na to, aby sposobili
popaleniny. Nedotykajte sa ohrevnych prvkov ani vnutornych povrchov rory, pokial nestihli
vychladnut.

V rure nikdy neskladujte horlavé materialy.

Pocas prevadzky spotrebica sa povrchy rory zohreju na vysokU teplotu a na dihy Cas.

Ked varite, davajte pozor pri otvarani dvierok, pretoze z rury méze prudko uniknut horuci
vzduch a para.

Pri vareni jedal obsahujucich alkohol sa alkohol m6ze vyparovat pre vysokeé teploty a vypary
mozu sposobit poziar, ak pridu do styku s horucou Castou rury.

Pre vlastnu bezpecnost nepouZivajte vysoko tlakové vodné Cistiace prostriedky, ani parné
Cistice.

Pocas pouzivania rury by ste mali drzat deti v bezpecnej vzdialenosti.

Zamrazené jedl3, ako napriklad pizza, by sa mali varit na velkej mriezke. Ak pouzivate plech
na pecenie, moze sa kvoli velkym zmenam v teplote zdeformovat.

Nenalievajte do spodnej ¢asti rury vodu, ked je horuca. Mohlo by to poskodit smaltovany povrch.
Pocas varenia musia byt dvierka rury zatvorené.

Nezakryvajte spodok rury hlintkovou foliou ani nan neumiestnujte Ziadne plechy na

pecenie Ci konzervy. Hlinikova folia blokuje teplo, co by mohlo mat za nasledok poskodenie
smaltovanych povrchov a slabé vysledky varenia.

Ovocné dzusy zanechaju Skvrny, ktoré sa na smaltovanom povrchu rury mézu stat
neodstranitelnymi.

Ked peciete velmi vihké kolace, pouzite hiboky pekac.

Neodkladajte pecenie na otvorené dvierka rury.

Dbajte na to, aby sa pocas otvarania alebo zatvarania dvierok nenachadzali v ich blizkosti deti,
pretoze sa mozu nechcene udriet o dvierka alebo si do nich privriet prsty.

Nestupajte a nesadajte si na dvierka zariadenia, neopierajte sa 0 ne ani na ne nekladte tazké
predmety.

Neotvarajte dvierka zariadenia pouzitim zbytocne velkej sily.

VAROVANIE: Neodpajajte spotrebi¢ od hlavného napdjacieho zdroja, dokonca ani vtedy, ked sa
proces varenia skoncil.

VAROVANIE: Nenechavajte dvierka otvorené, kym je rura v prevadzke.
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Bezpecnostné pokyny Instalacia

Spravna likvidacia tohoto vyrobku (Elektrotechnicky a elektronicky odpad) A\ VAROVANIE
Tento vyrobok je urceny na vstavanie.

(Plati v krajinach so zavedenym separovanym zberom) TUto ruru musi nainstalovat kvalifikovany technik. Instalatér je zodpovedny za zapojenie
o Toto oznacenie na vyrobku, prislusenstve alebo v sprievodnej brozure hovori, spotrebica k hlavnému napajaciemu zdroju za su¢asného dodrzania dolezitych bezpecnostnych
g Ze po skonceni zivotnosti by produkt ani jeho elektronické prislusenstvo predpisov vo vasej oblasti.
5‘ (napr. nabijacka, nahlavna suprava, USB kabel) nemali byt likvidované s o néjdete v katuli
2 ostatnym domovym odpadom. Pripadnému poskodeniu Zivotného prostredia
o I alebo ludského zdravia mozZete predist tym, Ze budete tieto vyrobky Uistite sa, Ze vietky diely a prislusenstvo su sitastou balenia vyrobku. Ak sa vyskytne
?3_ oddelovat od ostatneho odpadu a vratite ich na recyklaciu. prablém s rUrou aleba prislugenstvom, kontaktujte miestne zakaznicke centrum alebo predajcu
E, Pouzivatelia v domacnostiach by pre podrobné informacie, ako ekologicky vyrobkov zna¢ky Samsung.

bezpecne nalozit s tymito vyrobkami, mali kontaktovat bud predajcu, ktory
im ich predal, alebo prislusny Urad v mieste ich bydliska.

Priemyselni pouzivatelia by mali kontaktovat svojho dodavatela a preverit
si podmienky kUpnej zmluvy. Tento vyrobok a ani jeho elektronické 01
prislusenstvo by nemali byt likvidované spolu s ostatnym priemyselnym

odpadom. 02

Prehlad rory

Viac informacii o ochrane zivotného prostredia a regulacnych povinnostiach tykajucich sa

konkrétnych vyrobkov spolocnosti Samsung, napriklad REACH, OEEZ ¢i batérii, ndjdete na

webovej stranke:

www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/ 03

Funkcia automatickej Uspory energie

Jemné: Svetlo rury mézete pocas procesu varenia vypnut stlacenim tlacidla ,Svetlo rory”. Na
Ucel Uspory energie sa osvetlenie rury niekolko minUt po zapnuti programu varenia vypne.

01 Ovladaci panel 02 Rukovat dveri 03 Dvierka
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POZNAMKA Pripravte sa na inStalaciu rory

V zavislosti od konkrétneho modelu existuju dva typy tejto rury: s jednymi dvierkami a s
dvojitymi dvierkami.

PrisluSenstvo (Prre

RUra sa dodava s roznym prislusenstvom, ktoré vam umoziuje pripravovat roézne druhy jedal.

SItb

Krizovy skrutkovac Vrtak

Pripojenie na zdroj

5
0
—
=,
I8
™,
3}

Zapojte ruru do elektrickej zasuvky. Ak zasuvka
typu zastrcky nie je dostupna z dovodu
obmedzeni pripustného prudu, pouZite viacpolovy
izolacny spinac (s minimalnym odstupom 3 mm
medzi nimi), aby ste spinili bezpecnostné predpisy.
Pouzivajte napajaci kabel s dostato¢nou dlzkou,
ktory podporuje Specifikaciu HO5 RR-F alebo HO5

Univerzalny plech * Extrahlboky plech * Rozdelovac - , VV-F, min. 1,5-2,5 mm?>.
yp yp 01 HNEDA alebo CIERNA

02 MODRA alebo BIELA
03 ZLTA alebo ZELENA

Mriezka

Plech na pecenie *

@)
()

Menovité napatie (A) Minimalna oblast prierezu
2
Sonda na maso * 2 skrutky (M4 L25) Parova platnicka * e s 1,5 mm
16 <A< 25 2,5 mm?

POZNAMKA

Dostupnost prislusenstva oznaceného hviezdickou (%) zavisi od modelu riry. Pozrite si parametre vystupu na stitku nalepenom na rdre.

Skrutkovacom otvorte zadny kryt rury a odstrante skrutky na svorke na kable. Nasledne
pripojte elektrické vedenie k prislusnym polom pripojenia.

POl (L) je urceny na uzemnenie. Najskor pripojte ZIté a zelené vedenie (uzemnenie), ktoré
musia byt dlhsie ako ostatné. Ak pouzivate zasuvku typu zastréky, po nainstalovani rory musi
byt k nej volny pristup. Spolo¢nost Samsung nezodpoveda za nehody sposobené chybajucim
alebo chybnym uzemnenim.
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InStalacia

A\ VAROVANIE Vstavana skrinka (mm)
Pri instalacii nepostupajte kable, neohybajte ich a udrzujte ich mimo Casti rury, ktoré vyzaruju A Min. 550
teplo. -

B Min. 560
InStalacia do skrinky C Min. 50
Ak inStalujete ruru do vstavanej skrinky, plastové povrchy a lepiace Casti skrinky musia byt D Min. 590 - Max. 600
odolne’dq teplqty 30 ’C. Spolocnost Samsung nezodpoveda za poskodenie nabytku sposobené £ Min 460 x Min 50
tepelnymi emisiami rury.

RUra sa musi riadne vetrat. Medzi spodnou polickou a podpornou stenou nechajte medzeru na
vetranie priblizne 50 mm. Ak nainstalujete ruru pod varnu dosku, postupujte podla pokynov
na instalaciu varnej dosky.

POZNAMKA

Vstavana skrinka musi mat otvory (E) na
odvadzanie tepla a cirkulaciu vzduchu.

=3
(%
o
X
o
(o,
o

Pozadované rozmery na instalaciu

Rura (mm) Skrinka pod umyvadlom (mm)

A 560 G 503 A Min. 550

B 166 H 481 B Min. 560

C 383 | 21 C Min. 600

D 45 J 549 D Min 460 x Min 50

E 596 K 579

F 595 L 559 POZNAMKA
Vstavana skrinka musi mat otvory (D) na
odvadzanie tepla a cirkulaciu vzduchu.

~ ™ Instalacia s platriou

\Iﬂ Ak chcete na ruru nainstalovat platiu, pozrite si
inStalacnu prirucku k platni, kde najdete
- poziadavku na instalacny priestor (*).
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Intalacia rury

e

s

N\

Medzi rurou a kazdou stranou skrinky nechajte
medzeru (A) s velkostou minimalne 5 mm.

Zaistite medzeru s velkostou minimalne 3 mm (B),

aby sa dvierka jednoducho otvarali a zatvarali.

Vlozte ruru do skrinky a pomocou 2 skrutiek ruru
na oboch stranach pevne upevnite.

Po dokonceni instalacie odstrante ochrannu foliu, pasku a dalsi baliaci material a z rury
vyberte poskytnuté prislusenstvo. Ak chcete roru vybrat zo skrinky, odpojte riru od
napajacieho zdroja a uvolnite 2 skrutky, ktoré sa nachadzaju sa na oboch stranach rory.

A\ VAROVANIE

Aby rura spravne fungovala, vyzaduje si vetranie. Za ziadnych okolnosti neblokujte otvory na

vetranie.

POZNAMKA
Skutocny vzhlad rury sa moze lisit od konkrétneho modelu.

Sloventina 9
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SkoOr nez zacnete

Uvodné nastavenia

Zapach novej rury

Ked ruru zapnete po prvykrat, na displeji sa zobrazi predvoleny ¢as ,12:00" s blikajucou
hodnotou pre hodinu (,12%). Podla pokynov uvedenych nizsie nastavte aktualny ¢as.

1. Pomocou tlacidiel A /V nastavte hodinu
~ oK a potom stlacte tlacidlo OK. Zacne blikat
ukazovatel minut.

AVe

2. Pomocou tlacidiel A/ V nastavte minUty
A OK a potom stlacte tlacidlo OK.
v

Ak chcete po Uvodnom nastaveni zmenit aktualny
¢as, podrzte tlacidlo ® na 3 sekundy a vykonajte
uvedené kroky.

Pred prvym pouzitim vycistite vnutro riry, aby sa odstranil zapach novej rory.

1. Vyberte z riry vsetko prislusenstvo.

2. Na hodinu zapnite ruru v rezime prudenia tepla pri teplote 200 °C alebo v beznom rezime
pri teplote 200 °C. Tento postup spali vSetky zostavajuce produkeneé latky v rure.

3. Podokonceni roru vypnite.

POZNAMKA

«  Priprvom pouziti mozete v zapnutej rure spozorovat trochu dymu. Nejde vsak o poruchu
vyrobku.

«  Kedze teplota varného priestoru bude spociatku vyssia, na vnutornej strane skla dveri
mozete objavit Skvrny. V takomto pripade rUru vypnite a pockajte, kym nevychladne.
Potom utrite vnutornu stranu skla kuchynskou utierkou alebo neutralnym Cistiacim
prostriedkom.

o  Zaroven je dolezité uistit sa, Ze ruru pouzivate v dobre vetranom kuchynskom prostredi.

Inteligentny bezpecnostny mechanizmus

Ak pocas ¢innosti rury otvorite dvierka, svetlo riry sa zasvieti a ventilator aj ohrevné prvky
zastavia Cinnost. Zabrani sa tak fyzickym zraneniam, ako napr. popaleninam, ako aj zbyto¢nej
strate energie. Ak sa tak stane, jednoducho zatvorte dvierka a rura bude dalej bezne fungovat,
pretoze nejde o poruchu systému.
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Dvierka s jemnym zatvaranim (len prislusné modely)

Vstavana rura Samsung je vybavena dvierkami s jemnym, bezpe¢nym a tichym zatvaranim.
Pri zatvarani dvierka zachytia Specidlne panty este niekolko centimetrov predtym, nez sa
dostanu do konecnej polohy. Ide o dokonaly prvok na zvysenie komfortu, ktory umoznuje
tiché a jemné zatvaranie dvierok.

(Dostupnost tejto funkcie zavisi od modelu rory.)

\W\V\ ; Dvierka sa zacnU opatrne zatvarat priblizne pod
%/\;\\Q:\; ‘w‘ uhlom 15 stupnov a Uplne sa zatvoria asi do

4‘/ 5 sekund.
|
|
|
|
|
|

Prislusenstvo

Pred prvym pouzitim prislusenstvo dokladne ocistite pomocou jemnej Cistej handricky v teplej
vode s Cistiacim prostriedkom.

4 7

\\\
05 )
04—
03—
o 3
2 |

. Prislusenstvo vlozte do rory na spravne
miesto.

o  Uistite sa, Zze je medzi prislusenstvom a dnom
rury alebo inym prislusenstvom aspon 1 cm
volného priestoru.

«  Privyberani nacinia na varenie alebo
prisludenstva z rury postupujte opatrne.
Horuce jedla alebo prislusenstvo mozu
sposobit popaleniny.

Prislusenstvo moze vplyvom zahrievania
zmenit tvar. Po schladnuti nadobudne svoj
pbvodny tvar a vykon.

01
\_ \

01 Uroven 1 02 Uroven 2
03 Uroven 3 04 Uroven 4
05 Uroven 5

Zakladné poutzitie

Pre lepsi zazitok z varenia sa oboznamte s tym, ako pouzivat jednotlivé prislusenstvo.

Mriezka

Mriezka je ur¢ena na grilovanie a opekanie. VloZte mriezku na miesto
s vyCnievajucimi castami (zarazkami po oboch stranach) smerujucimi
dopredu.

Vkladacia mriezka *

Vkladacia mriezka sa pouziva v kombinacii s plechom, aby kvapaliny
nekvapkali na dno rury.

Plech na pecenie *

Plech na pecenie (hlbka: 20 mm) sa pouziva na pecenie kolacov,
keksikov a dalSieho peciva. Vlozte Sikmou stranou smerom dopredu.

Univerzalny plech *

Univerzalny plech (hlbka: 30 mm) sa pouziva na varenie a opekanie.
Pouzivajte vkladaciu mriezku, aby kvapaliny nekvapkali na dno rury.
Vlozte Sikmou stranou smerom dopredu.

Extrahlboky plech *

Extrahlboky plech (hlbka: 50 mm) sa pouziva na opekanie s vkladacou
mriezkou alebo bez nej. Vlozte Sikmou stranou smerom dopredu.

Teleskopické

Pomocou teleskopickej listy umiestnite plech nasledovne:

kolajnice * 1. Vytiahnite listu z rury.
2. Polozte plech na listu a zasunte ju do rury.
3. Zatvorte dvierka rury.
Rozdelovac Rozdelovac ruru rozdeluje na dve zény. Rozdelovac pouzivajte v

rezime dvojitého varenia.

Nepouzivajte rozdelovac na iné Ucely, nezZ je rozdelenie vnutorného
priestoru rory na dve varné zony.

Nepouzivajte rozdelovac ako policku.

Sonda na maso *

Sonda na maso meria vnutornu teplotu masa, ktoré sa bude varit.
Pouzivajte iba sondu na maso dodavanu s vasou rurou.

Parova platnicka *

ParovU platni¢ku pouzivajte len v rezime Varenie v pare. Platnicku
vlozte do stredu spodnej Casti prieCinka a naplnte ju Cistou vodou. Ked
bude platnicka pocas varenia alebo bezprostredne po fom horuca,
nezabudnite si nasadit rukavice alebo skor nez platnicku vyberiete,

pockajte, kym rura Uplne nevychladne.

POZNAMKA

Dostupnost prislusenstva oznaceného hviezdickou () zavisi od modelu rory.
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Flexibilné dvierka (len prislusné modely)

Tato rura je vybavena jedinecnymi flexibilnymi dvierkami, ktoré maju panty v strede, takze
vam na pristup k hornej zone staci otvorit len vrchnu polovicu. Ked pouzivate rezim dvojitého
varenia, pristup k hornej ¢asti rury bude ovela jednoduchsi a energeticky Uspornejsi.

Spdsob pouZivania hornych dvierok

1. Uplne stlacte packu rukovati.

2. Potiahnite za rukovat.

3. Tym otvorite iba horné dvierka podla obrazka.

Sposob pouzivania celych dvierok

s

POZNAMKA

1. Uchopte cast rukovati bez packy a potiahnite
za nu.

2. Tym otvorite celé dvierka podla obrazka.

/\ UPOZORNENIE

Ked otvarate celé dvierka, nezabudnite uchopit
rukovat za Cast bez packy.

Ak pocas otvarania dvierok stlacite packu do
polovice, horné dvierka sa mozu otvorit a sposobit
zranenie.

«  Nekladte na horné dvierka tazké predmety ani na ne nadmerne netlacte.
«  Nedovolte detom hrat sa s hornymi dvierkami alebo na nich.
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Mechanickda zamka (len prislusné modely) Rezim dvojitého varenia

V hornej a dolnej zone mozete pripravovat jedla podla dvoch réznych receptov naraz,
Instalacia pripadne mozete na varenie pouzit len jednu z nich.

= VloZte rozdelovac do 3. Urovne, Cim rozdelite
varnu komoru na dve zony. RUra rozpozna
rozdelovac a predvolene aktivuje hornt zonu.

POZNAMKA

‘ Dostupnost rezimu dvojitého varenia zavisi od
) konkrétneho receptu. Dalsie informacie najdete v
\ Casti Inteligentné varenie v tejto prirucke.

1. Vlozte tenku ¢ast (A) mechanickej zamky
do prislusného otvoru uzamykacej rukovate
podla obrazka.

2. Pritiahnite skrutku na uzamykacej rukovati.
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Demontaz

« Uvolnite a odstrante skrutku z uzamykacej
rukovate.

« Ak chcete dvierka otvorit, jemne nadvihnite
uzamykaciu rukovat, aby ste dvierka odomkli.
Potom otvorte dvierka.

« Ak chcete dvierka uzamknut, jednoducho
ich zavrite. Mechanicka zamka automaticky
dvierka uzamkne.

Slovenctina 13




aquNn4

Funkcie

Ovladaci panel

Celny panel sa dodava v $irokej palete materidlov a farieb. Pre vylepsovanie kvality podlieha
skutocny vzhlad rury zmene bez predo$lého upozornenia.

S rezimom dvojitého varenia Varenie v pare:
NV7B424*** | NV7B424**C* / NV7B425"** [ NV7B434*** | NV7B435***

05 06 08 10 12 14
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Bez rezimu dvojitého varenia Varenie v pare:
NV7B421*** [ NV7B422*** /| NV7B421**C* / NV7B422**C* / NV7B423*** | NV7B431*** /
NV7B432*** [ NV7B433***
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01 02 03 04 07 09 13 1215

01 Napajanie

Stlacenim zapnete ruru. Ak ju chcete vypnut, tlacidlo podrzte
stlacené na 1 sekundu.

02 Panel funkcii

Stlacenim vyberte pozadovany rezim alebo funkciu varenia.

03 Hornd/dolna

zona

Po vlozeni rozdelovaca sa rozsvietia indikatory. Na pripravu
receptu mozete pouzit hornu alebo dolnu zénu.

14 Slovencina

04 Displej Zobrazuje nevyhnutné informacie o vybratych rezimoch alebo
nastaveniach.

05 Hore/dole Pouziva sa na upravenie hodnoty nastavenia vasho vyberu.

06 OK Stlacte na potvrdenie nastaven.

07 Spat Pouziva sa na zrusenie aktualnych nastaveni a navrat na hlavnu
obrazovku.

08 Teplota Pouzite na nastavenie teploty.

09 C(as varenia Stlacenim nastavte dobu varenia.

10 Varenievpare* | Srezimom Varenie v pare mozete upiect chlieb, ktory bude zvonka

chrumkavy a zvnuUtra viacny.

11 Rychle Rezim Rychle predhrievanie v kratkom Case rozohreje riru na
predhrievanie nastavenu teplotu.
«  Stlacenim zapnete alebo vypnete moznost Rychle
predhrievanie.
«  Tato moznost je vypnuta, ked je teplota nastavena na menej
ako 100 °C.
«  Rezim Rychle predhrievanie je k dispozicii iba v prislusnych
rezimoch varenia a teplotnych rozsahoch.
12 Svetlo rury Pomocou tohto tlacidla moézete vypnut a zapnut vnutorné svetlo.
Svetlo rury sa automaticky zapne, ked su dvierka otvorené
alebo ked sa spusti rora. A automaticky sa vypne po urcitej dobe
necinnosti, aby sa setrila energia.
13 (Casovat Pomocou Casovaca mozete pocas varenia sledovat ¢as alebo
trvanie prevadzky.
14 Inteligentné Stlacenim zapnete/vypnete funkciu Inteligentné ovladanie.
ovladanie
15 Detska zamka Aby sa predislo nehodam, detska zamka vypne vsetky ovladacie

prvky s vynimkou tlacidla napajania.

Podrzte po dobu 3 sekund, ¢im aktivujete zamku na ovladacom
paneli, alebo ich znova podrzte po dobu 3 sekind, ¢im ju
deaktivujete.

POZNAMKA

Dostupnost funkcii s hviezdickou () zavisi od modelu rory.
Tukanie na displej plastovymi rukavicami alebo chiapkami nemusf fungovat spravne.




BeZné nastavenia

Predvolena teplota alebo doba varenia sa daju v ramci vsetkych rezimov varenia bezne menit.
Postupujte podla pokynov uvedenych nizsie a upravte teplotu alebo dobu varenia pre vybraty
rezim varenia.

Teplota
1. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte
= B rezim varenia. Objavi sa predvolena teplota
O pre kazdy vyber.
EY
2. Pomocou tlacidiel A /V nastavte teplotu.
N\
v

3. Stlacenim tlacidla OK potvrdte zmeny.
oK

POZNAMKA

« Ak v priebehu niekolkych sekund nevykonate Ziadne dalSie nastavenia, rura sa
automaticky spusti s predvolenymi nastaveniami.

« Ak chcete nastavit teplotu, stlacte tlacidlo & a postupujte podla pokynov uvedenych
vyssie.

«  Presnu teplotu v rure mozete merat schvalenym teplomerom a pomocou metody
definovanej schvalenou instituciou. Pouzitie inych teplomerov moze sposobit chybu
merania.

«  Rura zapipa, ked bude predhriata.

(Cas varenia
1. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte
0O B @& rezim varenia.
®
2. Stlacte tlacidlo @ a pomocou tlacidiel A / V
~ nastavte pozadovany cas.
v ®
3. Pripadne mo6zete posunut ¢as ukoncenia
~ varenia na pozadovanu hodnotu.
Stlacte @ a pomocou tlacidiel A/ V
N ® nastavte koniec varenia. Dalsie informacie
najdete v Casti Posunut koniec.
4.  Stlacenim tlacidla OK potvrdte zmeny.
oK

POZNAMKA

Varit mozete aj bez nastavenia doby varenia. V tomto pripade sa rura spusti

s nastavenymi teplotami bez Udaju o ¢ase a ruru musite po dokonceni varenia vypnut
manualne.

Ak chcete nastavit dobu varenia, stlacte tlacidlo @ a postupujte podla pokynov
uvedenych vyssie.
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Funkcie

Cas ukonéenia

1. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte
0O B B rezim varenia.
®

2. Dvakrat stlacte tlacidlo @ a pomocou

A~ tlacidiel A/ V nastavte pozadovany koniec

varenia.

v ®

3. Stlacenim tlacidla OK potvrdte zmeny.
OK

POZNAMKA

16 Slovencina

Ak chcete, varit mozete aj bez nastavenia asu ukoncenia. V tomto pripade sa rura spusti
s nastavenymi teplotami bez Udaju o €ase a ruru musite po dokonceni varenia vypnut
manualne.

Ak chcete zmenit ¢as ukoncenia, dvakrat stlacte tlacidlo @ a postupujte podla pokynov
uvedenych vyssie.

Posunut koniec
Funkcia Posunut koniec slUzi na pohodinejSie varenie.

Pripad 1

Povedzme, ze vyberiete hodinovy recept 0 14:00 a chcete, aby rura dopiekla 0 18:00. Ak
chcete nastavit ¢as ukoncenia, zmente ¢as, kedy ma byt jedlo pripravené, na 18:00. Rura
zacne piect 0 17:00 a dopecie 0 18:00, presne ako ste nastavili.

Aktudlny ¢as: 14:00 Nastavte ¢as varenia: Nastavte ¢as funkcie

1 hodina Posunut koniec: 18:00
RUra zacne piect 0 17:00 a automaticky dopecie o 18:00.
I I I I—I
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Pripad 2

Nastavte ¢as funkcie
Posunut koniec: 17:00

Nastavte ¢as varenia:
2 hodina

Aktualny ¢as: 14:00
RUra zacne piect 0 15:00 a automaticky dopecie o 17:00.

18:00

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

/\ UPOZORNENIE
Nenechavajte jedlo v rure pridlho. Mohlo by sa pokazit.




Vynulovanie doby varenia Vynulovanie ¢asu ukoncenia

Dobu varenia mozete vynulovat. Je to uzitocné, ak chcete ruru vypnut manualne kedykolvek Mozete vynulovat Cas ukoncenia varenia. Je to uzitocné, ak chcete roru vypnut manualne
v priebehu procesu. kedykolvek v priebehu procesu.
1. Pocas varenia stlacte na rure tlacidlo @ &m 1. Pocas varenia stlacte na rure dvakrat tlacidlo
zobrazite zostavajucu dobu varenia. (D), tim nastavite ¢as ukoncenia.
®© ®
2. Pomocou tlacidiel A/ V nastavte ¢as varenia 2. Pomocou tlacidiel A/ V nastavte ¢as
~ na ,0:00". Pripadne jednoducho stlacte ~ ukoncenia varenia na aktualny ¢as. Pripadne
tlacidlo <. jednoducho stlacte tlacidlo <.
A4 N
3. Stlacte tlacidlo OK. 3. Stlacte tlacidlo OK.
OK 0K
POZNAMKA POZNAMKA
V rezime dvojitého varenia musite najskor vybrat hornt alebo dolnu zonu, pre ktoru chcete V rezime dvojitého varenia musite najskor vybrat hornd alebo dolnU zonu, pre ktoru chcete
vynulovat ¢as varenia. vynulovat ¢as ukoncenia.
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Funkcie

ReZimy varenia

B O =’
O]
=
oK
[s

23]

POZNAMKA

1. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte
rezim varenia.

2. Podla potreby nastavte dobu alebo teplotu
varenia. Dalsie informacie najdete v Casti
BeZné nastavenia.

3. Volitelne si mozete ruru rychlo predhriat.
Ak to cheete urobit, stlacte tlacidlo [sg]
a nastavte cielovu teplotu. Na displeji sa
zobrazi prislusny indikator [sg.

4. Po dokonceni stlacte tlacidlo OK.

Rura sa zaCne predhrievat, az kym vnutorna

teplota nedosiahne cielovy hodnotu. Po dokonceni

predhrievania zaznie pipnutie a indikator zmizne.
Pri vSetkych rezimoch varenia odporucame
predhrievanie, pokial nie je v Casti Inteligentné
varenie uvedené inak.

Pocas varenia mozete zmenit dobu alebo teplotu varenia.

Rezimy prudenia tepla

g

]
| ® |

Prudenie tepla

ReZimy grilu

Usporné prudenie
tepla

StlaCenim tlacidla vyberte bud rezim Prudenie
tepla alebo rezim Usporné prudenie tepla.
POZNAMKA

Rezim Usporné prudenie tepla moZete vybrat v
rezime dvojitého varenia.

Stlacenim tlacidla [™] vyberte bud rezim Velky
gril, Eko gril a Grilovanie pomocou ventilatora.

—C

220
L

oo
)

£ |
L]

Velky gril

Eko gril

Grilovanie pomocou
ventilatora
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ReZim dvojitého varenia

Pomocou prilozeného rozdelovaca mozete rozdelit varny komoru na hornu a dolnd zonu.
Vdaka tomu m6zZu pouzivatelia zapnut dva rézne rezimy varenia naraz, pripadne si mozu na
varenie vybrat len jednu zonu.

1. Vlozte rozdelovac do 3. Urovne, ¢im rozdelite
varnu komoru na dve zony.

2. Horna zona je k dispozicii v rezime Gril,
Prudenie tepla alebo Horny ohrev + Prudenie
tepla. V dolnej zone mozete zapnut rezimy
Prudenie tepla, Spodny ohrev + Prudenie
tepla a Spodny ohrev.

3. Stlacenim tlacidla |E| vyberte horn0 zénu

= alebo stlacenim tlacidla [ms] vyberte dolnd
zonu.
= |» Vedla zvolenej zony sa zabrazi indikator .

4. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte
rezim varenia.

5. Podla potreby nastavte dobu alebo teplotu
varenia. Podrobnosti najdete v Casti Bezné
nastavenia.

6. Po dokonceni stlacte tlacidlo OK.
OK

RUra sa zacne predhrievat, az kym vnitorna

,—\ Tin s teplota nedosiahne cielovu hodnotu. Pri vsetkych
- (1 rezimoch varenia odporuc¢ame predhrievanie,
Il:l :‘: ¢ pokial nie je v ¢asti Inteligentné varenie uvedené
- inak.

POZNAMKA

Dostupnost rezimu dvojitého varenia zavisi od konkrétneho rezimu varenia. Dalsie informacie
najdete v Casti Inteligentné varenie v tejto prirucke.

Rezimy varenia

Rezimy varenia s hviezdickou (%) sU k dispozicii pri rychlom predhrievani a nie su k dispozicii,
ked je teplota nastavena na menej ako 100 °C.

Rezim

Teplotny rozsah (°C)

Dvojity Odporucana

Samostatny - : — teplota ('0)
Horny Dolny Dvojity

Prudenie
tepla

23]

*30-250 | 40-250 | 40-250 - 160

Zadny ohrevny prvok generuje teplo, ktoré je rovnomerne
distribuované pomocou ventilatora na prudenie tepla. Tento
rezim pouzivajte na pecenie a opekanie v roznych urovniach
sucasne.

Usporné
prudenie
tepla

3020 | - | - | - | 160

Rezim Usporné prudenie tepla pouziva optimalizovany
ohrevny systém, ktory pocas varenia Setri energiu. Doby
varenia sa mierne zvysia, ale vysledky varenia zostavaju
rovnaké. Upozoriujeme, Ze tento rezim si nevyzaduje
predhrievanie.

POZNAMKA

« Rezim Usporné prudenie tepla sa pouziva na urcenie
triedy energetickej U¢innosti podla normy EN60350-1.

« Vrezime dvojitého varenia nie je mozné nastavit rezim
Usporné prudenie tepla naraz v hornej aj dolnej zéne.
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Funkcie

Prudenie tepla

distribuované pomocou ventilatora na prudenie tepla. Tento
rezim pouzivajte na pizzu, chlieb alebo kolac.

Teplotny rozsah (°C) o Teplotny rozsah (°C) o
Rezim , Dvojity Odpordcana Rezim , Dvojity Odpordcana
Samostatny - - —— teplota (0) Samostatny : - — teplota (°C)
Horny Dolny Dvojity Horny Dolny Dvojity
*30-250 - - - 180 100-270 | 40-250 - - 220
Ii‘ Bezny Teplo sa generuje z horného a doiného ohrevného prvku. Velky gril Gril s velkou plochou vyZaruje teplo. Tento rezim pouzivajte
Tuto funkciu by ste mali pouzit na bezné pecenie a opekanie na zapecenie vrchnej vrstvy jedal (napriklad maso, lazane
vacsiny typov jedal. alebo zapekané jedla).
*40-250 | 40-250 | | - ] 180 wo270 | - | - [ - [ 220
__ Horny ohrev + Horny ohrevny prvok generuje teplo, ktoré je rovnomerne ¥ Eko gril Gril's malou plochou vyzaruje teplo. Tento rezim sa pouziva
Prudenie tepla distribuované pomocou ventilatora na prudenie tepla. Tento na pripravu jedal, ktorym staci menej tepla, napr. ryby a
rezim pouzivajte na opekanie, pri ktorom chcete chrumkavu plnené bagety.
vrchnd vrstvu (napriklad méaso alebo lazane). 100-250 | - | ] | _ | 180
*40-250 | [ 40-250 | [ 200 57| Crilovanie p— . :
- - & pOMOCoU Dva horné ohrevné prvky generuju teplo, ktoré je
Spodny ohrev + Spodny ohrevny prvok generuje teplo, ktoré je rovnomerne & ventilatora distribuované pomocou ventilatora. Tento rezim sa pouziva

na grilovanie masa alebo ryb.

Spodny ohrev

100-230 | 40250 | - | 150

Spodny ohrevny prvok generuje teplo. Tento rezim pouzivajte
na konci pecenia alebo varenia na zapecenie spodnej vrstvy
plneného kolaca quiche alebo pizze.

et

»
(P

E

Priprava jedal
sous-vide
vzduchom

50-95 | - | | - | e

Rezim Priprava jedal sous-vide vzduchom pouziva horuci
vzduch s nizkou teplotou na pripravu jedal sous-vide bez
pary alebo nadrzky na vodu. V tomto rezime si rUra vo varnej
komore udrzuje konstantne nizku teplotu.

20 Slovencina




Varenie so sondou na maso (len prislusné modely) A\ VAROVANIE tykajuce sa akrylamidov

1. Stlacenim tlacidla na paneli funkcii vyberte « Sondu navmélso nepquiivajte s prw’sluéenﬂstvom rajha, gby ste zabrani\i.poékoderﬁu.
rezim varenia a teplotu. . Povdokoncem varenia pqqe sonrda na maso velmi horuca. Na vybratie jedla pouzite
2. Vlozte hrot sondy na maso do stredu masa, chnapky, aby ste zabranili popaleninam.
ktoré cheete varit. Uistite sa, Ze gumova POZNAMKA
rucka nie je viozena. . .. - Y. . .
: Nie vSetky rezimy podporuju pouzitie sondy na maso. Ak pouzijete sondu na maso
s nevhodnymi rezimami, indikator aktualneho rezimu zacne blikat. Ak sa to stane, sondu na
- 3. Zapojte konektor sondy do zasuvky na lavej maso okamzite vyberte.
N stene. Uistite sa, Ze po zapojeni konektora
uvidite indikator pripojenej sondy na maso.
4. 7Znova stlacte tlacidlo & a pomocou tlacidiel
N 8 A/ V nastavte vnutornu teplotu masa.
A
5. Varenie spustite stlacenim tlacidla OK. Ked
oK vnutornd teplota masa dosiahne nastavenu
teplotu, varenie sa dokonci a rura prehra
melodiu.
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Funkcie

Rozsah nastavenia teploty v reZime dvojitého varenia

Mbzete pouzit hornU aj doInU zonu naraz na roézne ¢innosti varenia.

Teplotny rozsah jednej zony ovplyvnuje v rezime dvojitého varenia aj teplotny rozsah druhej

z0ny. Varenie jedla v hornej zone bude napriklad ovplyvnené teplotou varenia v dolnej zone.
Obe zony vSak maju obmedzenie nastavenia teploty v rozsahu od 40 do 250 stupriov.

Ak je v dolnej zone

Hornd z6na ma obmedzenie (°C)

nastavena teplota (°C) Minimum Maximum

40 40 45

60 50 75

80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Ak je v hornej zone Dolna z6na ma obmedzenie (°C)
nastavena teplota (°C) Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Dostupné rezimy v kazdej zone Priprava jedal sous-vide vzduchom (len prislusné modely)

. Teplotny Predvolena Rychle Sonda na ReZim Priprava jedal sous-vide vzduchom pouziva horuci vzduch s nizkou teplotou na
Zona Dostupny rezim o o k . u f iedal -vide b lebo nadrzk du. V tomt yi e i
rozsah ( c) teplota ( c) predhnevame maso pripravu jedal Sous-vide Dez pary alebo nadrzky na vodu. omto rezime Si rura vo varnej
. komore udrzuje konstantne nizk lotu, takze jedlo v nej pripravené si zachova svoj
Prudenie tepla 40-250 160 X X O, 0 e,UdMUJe VQ ;ta ¢ .ev U tep otg e evJ,EdO , e.J p p,a ¢ 'es achova svoju
: prirodny vonu a ziviny, pricom bude mat bohatSiu chut a jemnu texturu.
Horny velky gril 40-250 220 X X : 1. Vlozte jedlo do cistého vakuového vrecka a
Horny ohrev + 40-250 180 X X zatvorte ho. Potom vloZte jedlo do 3. Urovne
Prudenie tepla mriezky v rure.
Prudenie tepla 40-250 160 X X
Dolny | SPodnyonrevs 40-250 200 X X
Prudenie tepla
Spodny ohrev 40-250 150 X X §
2. Stlacenim tlacidla Priprava jedal sous-vide
oL vzduchom [@L vyberte prislusny rezim.

3. Pomocou tlacidiel A /V zmenite predvoleny

~ i teplotu. Zadajte odporu¢any teplotu na
< A ) L . . )
@ pripravu jedla, ktora je uvedena v kucharskej

v ® knihe. Predvolena teplota je 60 °C (tito

teplotu mozete zmenit 0 1 °0).
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Funkcie

4. stlacte (D) a pomocou tlacidiel A/ V
nastavte ¢as varenia.
5. Varenie spustite stlacenim tlacidla OK.

POZNAMKA

24 Slovencina

Pouzivajte iba Cerstvé a kvalitné prisady. Narezte ich v Cerstvom stave a skladujte ich v
chladnicke.

Na prepravu a skladovanie prisad pouzivajte tepluvzdorné vakuové vrecka.
Tepluvzdorné vakuové vrecka nepouzivajte opakovane.

(Cas varenia zavisi od hrubky jedla. Pridanim soli alebo cukru mozete ¢as varenia skratit.
Tipy

Ak chcete uchovat prirodnu chut jedal, odporu¢ame vam pouzivat menej byliniek a
korenin ako v beznych receptoch.

Maso a ryby maju lepsiu chut, ked ich opeciete a podavate.

Ak jedlo nepodavate hned po uvareni, vlozte ho do ladovej vody a nechajte ho Uplne

vychladnut. Potom ho skladujte pri teplote do 5 °C, aby si uchovalo svoju vonu a texturu.

Obzvlast kuracie maso sa odporuca zjest hned po uvarent.

Odpoructame, aby ste ruru predhriali, ¢im dosiahnete najlepsie vysledky.

Teplota

Jedlo Stupen pripravy Prisluenstvo | Uroven 0 Cas (h)
Hovadzie maso
Steak, hrubka 4 cm Krvave Mriezka 3 54 3-4
Steak, hrUbka 4 cm | Stredne prepecené Mriezka 3 60 3-4
Steak, hrubka 4 cm | Poriadne prepecené Mriezka 3 68 3-4
Pecené Stredne prepecené Mriezka 3 62 6-8
Pecené Poriadne prepecené Mriezka 3 68 6-8
Bravcové maso
Kotleta, vykostena Jemné Mriezka 3 60 3-4
Kotleta, vykostena Tuhé Mriezka 3 71 3-4
Pecené Stredne prepecené Mriezka 3 62 4-6
Pecené Poriadne prepecené Mriezka 3 72 4-6
Trhané bravcoveé Poriadne prepecené Mriezka 3 74 18-24
Hydina
Kuracie prsia Jemné Mriezka 3 66 3-4
Kuracie prsia Tuhé Mriezka 3 72 3-4
Kacacie prsia Jemné Mriezka 3 63 3-4
Ryba
Steak z lososa Jemné Mriezka 3 52 2-3
Steak z lososa Poriadne prepecené Mriezka 3 63 2-3
Filety z tresky Jemné Mriezka 3 55 2-3




Jedlo Stupen pripravy Prisludenstvo | Uroven Te([:(l:c)yta Cas (h)
Zelenina
Spargla Mriezka 3 85 2-3
Nakrajané zemiaky Mriezka 3 90 2-3
Nakrajané bataty - Mriezka 3 90 2-3
Nakrajana mrkva - Mriezka 3 90 2-3
Tekvica na kocky Mriezka 3 90 2-3
Ovocie
Nakrajané jablko - Mriezka 3 80 2-3
Nakrajany ananas - Mriezka 3 85 1-2
Nakrajana hruska - Mriezka 3 83 2-3
Iné
Slepacie vajcia Stratené Mriezka 3 63 2-3
Slepacie vajcia Na tvrdo Mriezka 3 71 2-3

*Slepacie vajcia varte bez vakuového vrecka.

Zastavenie varenia

1. Pocas varenia stlacte <.

2. Varenie zrusite stlacenim tlacidla OK.
oK

Specialna funkcia

Specialne alebo dodatocné funkcie, ktoré zlepsia varenie. Specialne funkcie nie su k dispozicii
v rezime dvojitého varenia.

1. Stlacte tlacidlo [["] na paneli funkcii.
2. Znova stlacte tlacidlo [[_] na vyber funkcie.

3. Podla potreby nastavte dobu alebo teplotu
varenia. Dalsie informacie najdete v ¢asti
Bezné nastavenia.

4.  Rura spusti zvolent funkciu s predvolenymi
e alebo s vasimi vlastnymi nastaveniami.

X5
]

o
L]
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Funkcie

Rezim

Teplotny rozsah
(0

Odporucana
teplota (°C)

Pokyny

F1

Spodny ohrev

100-230

150

Spodny ohrevny prvok generuje
teplo. Tento rezim pouzivajte

na konci pecenia alebo varenia
na zapecenie spodnej vrstvy
plneného kolaca quiche alebo
pizze.

F2

Uchovanie v
teplom stave

40-100

60

Tuto funkciu pouzivajte len na
uchovanie prave uvarenych
jedal v teplom stave.

F3

Zohrievanie
taniera

30-80

50

TUto funkciu pouzivajte na
ohrievanie jedal alebo nadob
vhodnych na vlozenie do rury.

F 4

Rozmrazovanie

30-60

30

Tento rezim sa pouziva na
rozmrazovanie mrazenych
vyrobkov, pecenych potravin,
ovocia, kolacov, smotany a
¢okolady. Cas rozmrazovania
zavisi od typu, velkosti a
mnozstva potravin.
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Varenie v pare (len prislusné modely)

S rezimom Varenie v pare mozete upiect chlieb, ktory bude zvonka chrumkavy a zvnutra
vlacny. Odporucame, aby ste ruru predhriali, ¢im dosiahnete najlepsie vysledky.

e
oS OK
%
e
-

Parovu platnicku vlozte do spodnej ¢asti zon.
Naplnte platnicku 250 ml vody, kym je eSte
rura studena.

Nastavte rezim Prodenie tepla [+ ] a vyberte
moznost Varenie v pare ).

Pomocou tlacidiel A / V nastavte teplotu.
StlaCenim tlacidla OK spustite predhrievanie.

Vlozte jedlo do rury na ktorukolvek mriezku
a zacnite s varenim.




POZNAMKA Automatické varenie

+ Vodu nedoplnajte pocas varenia alebo kym je rura horuca. Pre neskusenych kucharov rura pontka celkovo 50 receptov pre rezim automatickeho varenia.
+ Kedrdra po pouziti funkcie Varenie v pare Uplne vychladne, utrite dno priecinka vihkou Vyuzite tuto funkciu na usetrenie ¢asu alebo skratenie vasej vyuchovej krivky. Doba varenia a
handrickou. teplota sa nastavuju padla zvoleného receptu.
o Ak chcete odstranit vodny kamen, ktory vznikne pri dlhodobom pouzivani riry, pouzite
makku handricku s vhodnym cistiacim prostriedkom. 1. Na paneli funkcii stlacte symbol Aurs,

ReZim Varenie v pare \S) je k dispozicii iba v rezime Prudenie tepla .

Jedlo Prislusenstvo Uroven Teplota (°C) | Cas (min.)
Croissanty, 4-6 kusov Univerzalny plech 3 190 20-25
. - 2. Pomocou tlacidiel A/ V vyberte program
Krehké pecivo s jablkovou ) ,
pnéplhod Univerzalny plech 3 190 20-25 ~ oK a potom stlacte tlacidlo OK. Zobrazi sa vam
: : dostupny rozsah hmotnosti (velkost porcii).
Danske pecivo Univerzalny plech 3 190 20-30 o
Pecivo Univerzalny plech 3 180 20-30
Biely chlieb Mriezka 2 180 30-40
3. Pomocou tlacidiel A/ V nastavte velkost
~ 0K porcii a potom stlacte tlacidlo OK.
Ve

POZNAMKA

«  Niektoré polozky v rezime Programy automatického varenia zahimaju predhrievanie. Pre
tieto polozky je zobrazeny priebeh predhrievania. Po pipnuti dokoncenia predhrievania
vlozte do rury jedlo. Potom stlacenim tlacidla Cas varenia spustite rezim Automatické
varenie.

«  DalSie informacie najdete v Casti Programy automatického varenia v tejto prirucke.
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Funkcie

Rezim dvojitého varenia Cistenie

1. Vlozte rozdelovac do 3. Urovne, ¢im

o > e - K dispozicii sU dva rezimy Cistenia. Tato funkcia Setri Cas tym, Ze odstranuje potrebu
aktivujete rezim dvojitého varenia.

pravidelného manualneho cistenia. Na displeji je pocas tohto procesu zobrazeny zostavajuci
¢as.

Funkcia Pokyny

Tato funkcia je vhodna na Cistenie jemného znecistenia pri vareni
vV pare.

Cc1 | Cistenie parou

Pyrolytické Cistenie sa vyznacuje tepelnym Cistenim pri vysokej

2. Stlacenim tlacidla [™] vyberte hornu z6nu €2 Pyroly‘('lclfe teplote. Odstrani mastné zvysky, ¢im ulah¢i manualne Cistenie.
= | alebo stlacenim tlacidla [ma] vyberte dolng dstenie™ 11 1 50 min (predvolené nastavenie)/2 h 10 min/2 h 30 min
zonu.
= | Vedla zvolenej zony sa zobrazi indikator ’ POZNAMKA

Funkcia s hviezdickou (%) je k dispozicii len s prislusnymi modelmi.

. .y v r
3. Na paneli funkcif stlacte symbol aure Eistenie parou

Tato funkcia je vhodna na Cistenie jemného znecistenia pri vareni v pare. Tato funkcia Setri ¢as
g tym, Ze odstranuje potrebu pravidelného manualneho cistenia.

/ N 1. Nadnorury nalejte 400 ml (/s pinty) vody a
. g zatvorte dvierka rory.

4. Pomocou tlacidiel A/ V vyberte program 7

~ oK a potom stlacte tlacidlo OK. Zobrazi sa vam

dostupny rozsah hmotnosti (velkost porcii).

A4
NS v
5. Pomocou tlacidiel A /V nastavte velkost tte tlacidl i funkcii
~ oK porcif a potom stlacte tlacidlo OK. 2. stlacte tlacidio [ na paneli funkci.
h =

POZNAMKA
DalSie informacie najdete v Casti Programy automatického varenia v tejto prirucke.
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3. Pomocou tlacidiel A/ V vyberte moznost C 1 Pyrolyticke Cistenie
~ oK q potom stlacte tlacidlo OK. Pyrolytické Cistenie sa vyznacuje tepelnym cistenim pri vysokej teplote. Odstrani mastné
Cistenie parou bude trvat 26 minut. zvysky, ¢im ulah¢i manualne cistenie.

POZNAMKA

Funkcia pyrolytického Cistenia je k dispozicii len s prislusnymi modelmi.

4. VnUtro rury o€istite suchou tkaninou. 1. Vyberte vsetko prislusenstvo vratane

vodiacich liSt a vnUtri rUry manualne utrite

velké necistoty. V opacnom pripade moze

=3 pocas cyKklu Cistenia vzniknut plamen, co
moze viest k poziaru.

2. Stlacte tlacidlo (3 na paneli funkcii.

\
N 3. Pomocou tlacidiel A/ V vyberte moznost C 2
oK a potom stlacte tlacidlo OK.
A\ VAROVANIE -
Neotvarajte dvierka, kym sa cyklus nedokonci. Voda vnutri rury je velmi horuca a méze v

sposobit popaleniny.

POZNAMKA

o Akjerura velmi zneCistena tukom, napriklad po opekani alebo grilovani, odporuca sa, aby
ste pred aktivaciou Cistenia parou odstranili Cistiacim roztokom nepoddajnu Spinu. N oK

«  Po dokonceni cyklu nechajte dvierka rury otvorené. Umozni sa tak dokladné vysusenie
vnutorného smaltovaného povrchu.

«  Akje vnutro rury horuce, Cistenie sa neaktivuje. Pockajte, kym rura vychladne, a skuste
ZNOVU.

«  Nenalievajte do spodnej casti vodu nasilu. Urobte to opatrne. V opacnom pripade voda
pretecie do prednej casti.

«  Voda na dne rory sa nemusi Uplne odparit - ide o bezny jav.

4. Pomocou tlacidiel A/ V vyberte dobu
varenia z 3 Urovni: 1 h 50 min (predvolené
nastavenie), 2 h 10 mina 2 h 30 min.

v 5. Cistenie spustite stlacenim tlacidla OK.

6. Po dokoncenf pockajte, kym rura
nevychladne, a potom pomocou suchej
tkaniny utrite dvierka pozd|z okrajov.
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Funkcie

/\ UPOZORNENIE

«  Nedotykajte sa rury, pretoze sa pocas tohto cyklu velmi zahreje.
«  Udrziavajte deti mimo rury, aby ste zabranili nehodam.
. Po dokonceni cyklu roru nevypinajte, kym chladiaci ventilator funguje, aby sa rura

ochladila.

POZNAMKA

«  Pospusteni cyklu sa rura vnutri zahreje. Potom sa z bezpecnostnych dovodov zablokuju
dvierka. Po dokonceni cyklu a vychladnuti rury sa dvierka odblokuju.
o Pred Cistenim ruru vyprazdnite. Prislusenstvo sa moze pre vysoke teploty vnutri rury

zdeformovat.

Casovat

Pomocou ¢asovata mozete pocas varenia sledovat ¢as alebo trvanie prevadzky.

POZNAMKA

1.

2.

Stlacte symbol 1.

Pomocou tlacidiel A/ V nastavte pozadované
trvanie a potom stlacte tlacidlo OK.

«  Ked ¢as uplynie, rira zapipa a na displeji bude blikat ,0:00".
«  Nastavenia Casovaca mozete kedykolvek zmenit.

Zapnutie/vypnutie zvuku

Zapnutie/vypnutie Wi-Fi

Ak chcete zvuk stimit, na 3 sekundy stlacte
a podrzte tlacidlo g Potom bude blikat 1.
Vyberte moznost 1 a OK. Pomocou tlacidiel
A/ V funkciu zapnite a stlacte OK.

Ak chcete zvuk zapnut, zopakujte krok 1, 2,
funkciu vypnite a stlacte OK.

Ak chcete zapnut Wi-Fi, na 3 sekundy stlacte
a podrzte tlacidlo [ . Potom bude blikat 1.
Vyberte moznost 2 a OK. Pomocou tlacidiel
A/ V vykonajte nastavenie a stlacte OK.

Ak chcete vypnuUt Wi-Fi, zopakujte krok 1, 2,
funkciu vypnite a stlacte OK.
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Inteligentné varenie

Manualne varenie

A\ VAROVANIE tykajuce sa akrylamidov

Akrylamidy vznikajuce pocas pecenia potravin s obsahom skrobu, ako napr. zemiakoveé
lupienky, hranol¢eky a chlieb, mézu sposobit zdravotné problémy. Tieto potraviny odportdcame
varit pri nizkych teplotach a zabranit pritom prevareniu, priliSnému schrumkaveniu alebo
spaleniu.

POZNAMKA

«  Privsetkych rezimoch varenia odporu¢ame predhrievanie, pokial nie je v navode
Inteligentné varenie uvedené inak.
o Pripouzivani funkcie Eko gril umiestnite jedlo do stredu pridavného plechu.

Tipy k prislusenstvu

Vasa rura sa dodava s réznym poctom alebo réznymi druhmi prislusenstva. Niektoré

prislusenstvo z nizsie uvedene] tabulky nemusi byt k dispozicii. Hoci nemate presne to isté

prislusenstvo Specifikované v navode Inteligentné varenie, mozete pouzit to, o uz mate,

a dosiahnete rovnaky vysledok.

«  Plech na pecenie a univerzalny plech su zamenitelné.

o Privareni mastnych jedal odporucame podlozit mriezku s plechom, do ktorého bude
kvapkat zvyskovy olej. Ak vam bola dodana vkladacia mriezka, mézZete ju pouzivat spolu
s plechom.

« Ak vam bol dodany univerzalny plech, extrahlboky plech alebo oba, pri vareni mastnych
jedal je lepSie pouzit ten hibsi.

Pecenie

Odporucame, aby ste ruru predhriali, ¢im dosiahnete najlepsie vysledky.

kolac na plechu

Jedlo Prisludenstvo Uroven Typ | Teplota (°C) | Cas (min.)
ohrievania
Piskotovy kolac Mriezka, 2 I 160-170 35-40
forma s @ 25-26 cm
Mramorovana Mriezka, forma na 3 Izl 175-185 50-60
babovka babovku
Kolac¢ Mriezka 3 190-200 50-60
' 2
forma na kolac
s@20cm
Kvaseny kolac na Univerzalny plech 2 Izl 160-180 40-50
plechu s ovocim
a mrvenickou
Ovocny crumble Mriezka, 3 P 170-180 25-30
miska vhodna do rury
s velkostou 22-24 cm
Cajové pecivo Univerzalny plech 3 180-190 30-35
Lazane Mriezka 3 190-200 25-30
' %
miska vhodna do rury
s velkostou 22-24 cm
Snehové pusinky Univerzalny plech 3 80-100 100-150
Suflé Mriezka, zapekacie 3 I 170-180 20-25
misky na suflé
Kvaseny jablkovy Univerzalny plech 3 150-170 60-70
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Inteligentné varenie

Jedlo Prislusenstvo Uroven . vp .| Teplota (°C) | Cas (min.) Jedlo Prislusenstvo Uroven Typ .| Teplota (°C) | Cas (min.)
ohrievania ohrievania
Domaca pizza, Univerzalny plech 2 190-210 10-15 Hydina (kuracina/kacacina/morcacina)
1-12kg Celé kura 1,2 kg * Mriezka + 3 205 80-100 *
Mrazené listkové Univerzalny plech 2 180-200 20-25 Univerzalny plech 1
cesto, plnené — (na zachytavanie
Plneny kola¢ Mriezka, 2 180-190 | 25-35 vinkosti)
miska vhodna do rury — Kusky kurata Mriezka + 3 200-220 25-35
s velkostou 22-24 cm Univerzalny plech 1
Jablkovy kolac Mriezka, 2 160-170 65-75 Kacacie prsia Mriezka + 3 180-200 20-30
forma s @20 cm — Univerzalny plech 1
Chladena pizza Univerzalny plech 3 180-200 5-10 Mala morka, cela, Mriezka + 3 180-200 120-150
— 5kg Univerzalny plech 1
Zelenina
Opekanie
P Zelenina, 0,5 kg Univerzalny plech 3 220-230 15-20
o L Typ . )
Jedlo Prislusenstvo Uroven ohrievania Teplota (°C) | Cas (min.) Pecené polovice Univerzalny plech 3 200 45-50
N . . zemiakov, 0,5 kg
Maso (hovadzina/bravcovina/jahnacina)
Hovadzia Mriezka + 3 160-180 | 50-70 L |
svietkovica, 1 kg Univerzalny plech 1 Pecene filety 4 Mr|§zka + 3 200-230 10-15
Telacie karé bez Mriezka + 3 160-180 | 90-120 2 yby Univerzany plech | 1
kosti, 1,5 kg Univerzalny plech 1 Opekana ryba Mriezka + 3 180-200 30-40
. . . . Univerzalny plech 1
Pecena bravcovina, Mriezka + 3 200-210 50-60
1 kg Univerzalny plech 1 *V polovici prevratte.
BravCova rostenka Mriezka + 3 160-180 100-120
' 5
1 kg Univerzalny plech 1
Jahnacie stehno Mriezka + 3 170-180 100-120
s kostou, 1 kg Univerzalny plech 1
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Crilovanie Mrazené hotové jedla
Odporucame, aby ste ruru predhriali v rezime velkého grilu. V polovici prevratte.
Jedlo Prisludenstvo | Uroven _Typ .| Teplota (°C) | Cas (min.)
o . . Typ . o . ohrievania
Jedlo Prislusenstvo Uroven . .| Teplota (°C) | Cas (min.)
ohrievania Mrazena pizza, Mriezka 3 200-220 15-25
Chlieb 0,4-0,6 kg
Hrianka Mriezka 5 270 2-4 Mrazené lazane Mriezka 3 Izl 180-200 45-50
Syrova hrianka Univerzalny plech 4 ag 200 4-8 Mrazené hranolCeky | Univerzalny plech 3 & 220-225 20-25
do rory
Hovadzie maso Mrazené krokety Univerzalny plech | 3 220-230 25-30
Steak * Mriezka + 4 240-250 15-20
Univerzalny plech 1 Mrazeny plesiovy syr Mriezka 3 190-200 10-15
Burgery * Mriezka + 4 250-270 13-18 - —
Univerzalny plech 1 Mrazené bagety s Mriezka + 3 190-200 10-15
Braviove maso plnkou Univerzalny plech 1
veov!
. . Mrazené rybie prsty Mriezka + 3 190-200 15-25
BravCové rezne Mriezka + 4 g 250-270 15-20 : .
Uni | lech 1 Univerzalny plech 1
niverzalny plec
- — Mrazeny rybi burger Mriezka 3 E‘ 180-200 20-35
Klobasy Mriezka + 4 260-270 10-15
Univerzalny plech 1
Hydina
Kuracie prsia Mriezka + 4 v 230-240 30-35
Univerzalny plech 1
Kuracie stehna Mriezka + 4 ww 230-240 25-30
Univerzalny plech 1

* Po uplynuti ?/3 doby varenia prevratte.
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Inteligentné varenie

Opekanie Pro

Sucastou tohto rezimu je cyklus automatického predhriatia az na 220 °C. Horny ohrevny
prvok a ventilator na prudenie tepla sU v prevadzke pocas procesu opekania masa. Po tejto
faze sa jedlo pomaly dovari na nizkej teplote, ktoru si vopred nastavite. Pri tomto procese je

v prevadzke horny aj dolny ohrevny prvok. Tento rezim je vhodny na opekanie masa a hydiny.

Usporné prudenie tepla

Tento rezim pouziva optimalizovany ohrevny systém, ktory pocas varenia jedal Setri energiu.
OdporUca sa, aby sa asy tejto kategorie pred varenim nepredhrievali, aby sa usetrilo viac

Jedlo Prisludenstvo Uroveri | Teplota (°C) Cas (h)

Pecené hovadzie Mriezka + 3 80-100 3-4
Univerzalny plech 1

Pecena bravcovina Mriezka + 3 80-100 4-5
Univerzalny plech 1

Pecena jahracina Mriezka + 3 80-100 3-4
Univerzalny plech 1

Kacacie prsia Mriezka + 3 80-100 2-3
Univerzalny plech 1

energie.
Podla svojich preferencii mozete zvysit alebo znizit dobu alebo teplotu varenia.
Jedlo Prislusenstvo Uroven | Teplota (C) | Cas (min.)
Ovocny crumble, 0,8-1,2 kg Mriezka 2 160-180 60-80
Zemiaky v Supke, 0,4-0,8 kg | Univerzalny plech 2 190-200 70-80
Klobasky, 0,3-0,5 kg Mriezka + 3 160-180 20-30
Univerzalny plech 1
Mrazené hranolceky na Univerzalny plech 3 180-200 25-35
smazenie, 0,3-0,5 kg
Mrazené zemiakové kusky, Univerzalny plech 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Filety z ryby, pecené, Mriezka + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Univerzalny plech 1
Chrumkaveé filety z ryby, Mriezka + 3 200-220 30-45
obalované v struhanke, Univerzalny plech 1
0,4-0,8 kg
Pecena hovadzia svieckovica, Mriezka + 2 180-200 65-75
0,8-1,2 kg Univerzalny plech 1
Opekana zelenina, 0,4-0,6 kg | Univerzalny plech 3 200-220 25-35

34 Slovencina




Dvojité varenie

Ni 74 Jedl Prisiutenst Urover Typ Teplota Cas
Pred pouzitim funkcie dvojitého varenia viozte do rury rozdelovac. Odporicame, aby ste roru 1e] Zona eaio FISIUSENSVO | CTOVEN | o ievania | (0) (min)

predhriali, ¢im dosiahnete najlepsie vysledky.
Nasledujuca tabulka predstavuje 5 navodov na dvojité varenie, opekanie a pecenie. Pomocou
funkcie dvojitého varenia mozete uvarit hlavné jedlo a predjedlo, pripadne hlavné jedlo a

5 | Horny | Pecené filety Mriezka + 4 210-230 | 15-20
z ryby Univerzalny plech 4

dezert sucasne. D0|n§/ Kl’evhke UniVerZélny Dlech 1 170-180 25-30
«  Pomocou funkcie dvojitého varenia mozete predlzit ¢as predhrievania. Pecivo
— s jablkovou
Nie | Zona Jedlo Prislusenstvo | Uroveri ohrizgnia Te(elct;ta (n:?;) napliou
1 Horny —— Mrieska. forma 4 160-170 | 40-45 Ak chcete usetrit energiu, mozete pouzit len hornu alebo len dolnu zonu. Ak pouzijete
y Kolat y - 25—'26 o samostatny zonu, ¢as varenia sa moze predlzit. Odporucame, aby ste ruru predhriali, ¢im
dosiahnete najlepsie vysledky.
Dolny Domaca Univerzalny plech 1 190-210 | 13-18
pizza, — Horny
1,0-1,2 kg
P . . T o . =
2 | Horny | Opekand | Univerzalny plech | 4 220-230 | 13-18 Jedlo Prislusenstvo | Uroven Ohrie‘(f;ma Teplota (°C) | Cas (min.) z
zelenina, Q'
0,4-0,8 kg Malé kolace Univerzalny plech | 4 170 30-35 %
-
Dolny Jablkovy Mriezka, forma 1 & 160-170 | 70-80 e e » . s
ajové pecivo Univerzalny plech 4 180-190 30-35 )
kolac s@20cm jovep P o
3 Horny Pita chlieb | Univerzalny plech 4 230-240 | 13-18 Lazane Mriezka 4 190-200 30-35 ®
Dolny PeCené Mriezka, miska 1 & 180-190 | 45-50 Kuracie stehna * Mriezka + 4 ~ 230-250 30-35
zemiaky, vhodna do rury Univerzalny plech 4
1,0-15k s velkostou .
g 29-24 cm *Ruru nepredhrievajte.
4 | Horny Kuracie Mriezka + 4 210-230 | 30-35
stehna Univerzalny plech 4
Dolny Lazane, Mriezka, miska 1 & 190-200 | 30-35
1,0-15kg vhodna do rury
s velkostou
22-24 cm
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Inteligentné varenie

Dolny Programy automatického varenia
i g = Typ 3 g
Jedlo Prislusenstvo | Uroven ohrievania Teplota (°C) | Cas (min.) /\ UPOZORNENIE
VEE ok Univerzalny 1 170 30-35 Jedlé, ktoré §a |'ahk9 pokazia (na‘pr. mlieko, Yaj;ia, ryby,‘méso alebo hvydi’na), byAnemaIi '
plech zostavat v rure dlhSie ako 1 hodinu pred zacatim varenia a po dokonceni varenia by sa mali
= — hned vybrat. Konzumacia pokazenych potravin moze sposobit nevolnost v désledku otravy
Mramorovana babovka Mriezka 1 160-170 60-70 jedlom.
Jablkovy kolac Mriezka 1 160-170 70-80 Samostatné varenie
- - - - Nasledujuca tabulka predstavuje 40 automatickych programov na varenie, opekanie a pecenie.
Domaca pizza, Un\vFrzalny 1 190-210 13-18 Obsahuje svoje mnozstva, hmotnostné rozsahy a prisluéné odporicania. Rezimy a doby
10-1.2kg plech varenia boli kvoli vaSmu pohodliu predprogramované. V prirucke najdete niekolko receptov

pre programy automatického varenia.
Programy automatického varenia 1 az 19, 38 a 39 zahfnaju predhrievanie a zobrazuju postup
predhrievania. Po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte do rury jedlo.

% Stlacenim tlacidla Cas varenia spustite rezim Automatické varenie.
§ A\ VAROVANIE
o Pri vyberani jedla vzdy pouzivajte chhapky.
<
QU
o Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven
® 1,0-1,5 Mriezka 3
_ Pripravte Cerstvé pecené zemiaky v nadobe vhodnej na
Al PeCené zemiaky pouzitie v rure s priemerom 22-24 cm. Spustite program

a po pipnuti dokoncenia predhrievania vlozte nadobu do
stredu mriezky.

08-12 Mriezka 3

Pripravte Cerstvé zeleninoveé jedlo s chrumkavou korkou
v nadobe vhodnej na pouzitie v rire s priemerom
22-24 cm. Spustite program a po pipnuti dokoncenia
predhrievania viozte nadobu do stredu mriezky.

Zeleninové jedlo s

ar chrumkavou kérkou
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Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven Kaod Jedlo Hmotnost (kg) PrisluSenstvo Uroven
1,2-15 Mriezka 3 0,4-05 Mriezka 3
. Pripravte zapekané cestoviny pouzitim nadoby vhodne] AQ Ovocny kolac s Vlozte cesto do ¢iernej kovavej formy na pecenie kolacov
A3 Zapekané cestoviny | na pouzitie v rure s velkostou 22-24 cm. Spustite program tortovym korpusom | patretej maslom. Spustite program a po pipnuti dokonéenia
a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte nadobu do predhrievania vlozte formu do stredu mriezky.
stredu mriezky. 12-15 Mriezka 5
10-15 Mriezka 3 Pripravte cesto na ovocny kolaé, viozte ho do nadoby na
Pripravte domace lazane pouzitim nadoby vhodnej na A10 Ovocny kolac ovocny kolac s priemerom 25 cm. Spustite program a po
A4 Lazane pouzitie v rure s velkostou 22-24 cm. Spustite program pipnuti dokoncenia predhrievania pridajte pinku a vlozte
a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte nadobu do nadobu do stredu mriezky.
stredu mriezky. 06-0.7 Mriezka )
12-15 Mriezka 3 o Pripravte cesto a viozte ho do ¢iernej obdlznikovej kovovej
. Prisady na ratatouille vloZte do kastrola s pokrievkou. A 11 | Bochnik bieleho chleba | formy na petenie (dlzka 25 cm). Spustite program a po
A5 Ratatouille Spustite program a po pipnuti dokoncenia predhrievania pipnuti dokoncenia predhrievania vloZte nadobu do stredu
vloZte nadobu do stredu mriezky. Pecte zakryté. Pred mriezky.
podavanim zamiesajte. 08-09 Mrieska )
12-14 Mriezka 2 Bochnik chieba zo | Pribravte cesto a viozte ho do tiernej obdiznikovej kovovej
o Pripravte jablkovy kolac pouzitim okruhlej kovovej formy A12 zmieganych obilnin formy na pecenie (dlzka 25 cm). Spustite program a po
A6 Jablkovy kolac na pecenie s velkostou 20-24 c¢m. Spustite program a po pipnuti dokoncenia predhrievania vlozte nadobu do stredu
pipnuti dokoncenia predhrievania viozte formu do stredu mriezky.
mriezky. 0,3-0,5 Univerzalny plech 3
03-04 Univerzalny plech 3 . Pripravte si pecivo (vychladnuté pripravené cesto). Polozte
_ Pripravte si croissanty (vychladnuté pripravené cesto). A13 Pecivo ich na papier na pecenie na univerzalnom plechu. Spustite
A7 Croissanty Polozte ich na papier na pecenie na univerzalnom plechu. program a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte
Spustite program a po pipnuti dokoncenia predhrievania plech do rury.
vlozte plech do rury.
0,3-04 Univerzalny plech 3
A8 Krehké petivo Polozte krehké petivo s jablkavou napliou na papier na

s jablkovou naplnou

pecenie na univerzalnom plechu. Spustite program a po
pipnuti dokoncenia predhrievania viozte plech do rury.
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Inteligentné varenie

Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven Kad Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven
0,8-1,2 Mriezka 3 08-12 Mriezka 2
Vlozte cerstvé ovocie (maliny, cernice, kusky jablk alebo . A T Univerzalny plech 1
hrugiek) do f . lkostou 22-24 N A 20 Pelend hovadzia

A14 | Ovocna mrvenicka | Nrusiek) do formy na pecenie s velkostou 22-24 cm. Na svietkovica Hovadzie maso osolte a okorefite a nechajte odlezat
vrch pridajte mrvenicku. Spustite program a po pipnuti v chladnicke na 1 hadinu.
dokoncenia predhrievania viozte nadobu do stredu Polozte ho na mriezku tukovou vrstvou smerom nahar.
mriezky. —

- - Mriezka 2
05-06 | Univerzalny plech | 3 08-1.2 —
Polozte cajove pecivo (s pri 5.6 cm) - Pomaly pecené Univerzalny plech 1

A 15 Cajove petivo olozte Cajove pecivo (s priemerom 5-6 cm) na papier na A21 / P& — . - _ —
pecenie na univerzalnom plechu. Spustite program a po hovadzie Hovadmgvmaso osolte.a okorente a nechajte odlezat
pipnuti dokoncenia predhrievania viozte plech do rory. v chladnicke na 1 hodinu.

— Polozte ho na mriezku tukovou vrstvou smerom nahor.
0,5-0,6 | Mriezka | 3 —
. - 3 o .,. Mriezka 4
) Pripravte cesto na koldc a viozte ho do Ciernej okruhlej o 04-08 —

A16 Piskotovy kolaC | kavavej formy na pecenie s priemerom 26 cm. Spustite A7y | Pecene jahnacie kisky Univerzainy plech 1
program a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte s bylinkami Jahnacie kusky namarinujte v zmesi byliniek a korenia
formu do stredu mriezky. a polozte ich na mriezku.

0,7-0,8 Mriezka 2 L0-14 Mriezka 3
) i ) o - ahnaci hn UL - -
Pripravte cesto na kolac a vlozte ho okruhlej kovovej A23 ) s lfoitijts 0 Univerzalny plech 1

A 17 | Mramorovana babovka | formy vhodnej na babovku alebo kysnuty kolat. Spustite Jahnacie maso marinujte a polozte na mriezku.
program a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte " 3
formu do stredu mriezky. 08-12 Mriezka

07-08 Mriezka 5 A 24 Izicrir;\kt;?gﬁ(\ggjus Univerzalny plech 1
Pripravte cesto na kolac a viozte ho do ciernej Polhozte peCeny bravcovinu na mriezku tukovou vrstvou
A18 | Holandsky bochnik | ohdlznikovej kovove] formy na pecenie (dfzka 25 cm). fanor.
Spustite program a po pipnuti dokoncenia predhrievania L 08-12 Mriezka 3
vlozte formu do stredu mriezky. A 25 Bravcove_revtlllerka ne o Univerzalny plech 1
— mriezke
07-08 Mriezka 3 Polozte na mriezku braveoveé rebierka.
§ . Pripravte cesto na kola¢ pomocou nadoby vhodnej na
A19 | Cokoladove kolaciky | pouzitie v rure s velkastou 20-24 cm. Spustite program

a po pipnuti dokoncenia predhrievania viozte nadobu do
stredu mriezky.
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Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven Kad Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven
L0-14 Mriezka 2 0,3-0,7 Univerzalny plech 3
o Univerzalny plech 1 A 32 Platyz Polozte platyza na papier na pecenie na univerzalnom
A 26 Celé kura Kura opléchnite a otistite. Potrite kura olejom plechu. Narezte hornd vrstvu nozom.
a koreninami. Polozte ho prsiami nadol na mriezku a po Mrie7ka 4
pipnuti rury ho prevratte. 03-07 Univerzainy plech .
Mrieska 4 A33 Steak/filet z lososa
0,5-0.9 Filety alebo steaky oplachnite a ocistite. PoloZte filety
A 27 Kuracie prsia Univerzalny plech 1 kozou nahor na mriezku.
Prsia namarinujte a poloZte na mriezku. 03-07 Univerzalny plech 4
05-0.9 Mriezka 4 , ' Oplachnite a pripravte kusky cukety, baklazanu, papriky,
A28 Kuracie stehno T Univerzalny plech 1 A34 Opekana zelenina | ¢ihyle a cherry paradajok. Potrite olivovym olejom,
Potrite ho olejom a koreninami a polozte ho na mriezku. by!|nkam| a koreninami. Rovnomerne ich rozmiestnite na
— univerzalny plech.
03-07 Mriezka 4
,3-0, - - 0,5-0,9 Univerzalny plech 3
Univerzalny plech 1 : v pA .
A29 Kacacie prsia Kacacie prsia polozte na mriezku tukovou vrstvou nahor. A35 Pecené polovice | Vefke zemiaky (kazdy 200 ) nakrajajte pozdlzne na
) B . zemiakov polovicky. Polozte ich na univerzalny plech rovnou stranou
Prvé nastavenie je ur¢ené pre stredne prepecené maso, nahor. potrite olivovym oleiom te bvlinkami
zatial o druhé pre stredne az poriadne prepecené maso. aakoorénpi(r)n € Olivovym 0l€jom a posypte bylinkami
a3 | Filety zopstruha, 0307 Univerzainy plech ‘ 03-0,7 | Univerzalny plech | 3
pecené Polazte pstruha na univerzalny plech kozou smerom nahor. A36 Mrazene hranolceky N - Ny ;
— do rory Rovnomerne rozlozZte mrazené hranolCeky do riry na
Mriezka 4 ; :
0.3-07 Sk univerzalny plech.
A3t ostrun Univerzalny plech 1 y © Jemiakove 03-07 | Univerzalny plech | 3
stru . T — » . razené zemiakoveé
Rypu oplachnite a,ocws'utle d CE‘UVJ,U poloztey fa mr'EZk,U‘ A 37 kosky Mrazené zemiakové kusky rovnomerne rozlozte na
Vnutro ryby ochutte citronovou stavou, solou a korenim. univerzalny plech
Kozu narezte. Potrite olejom a posolte. '
03-07 | Mriezka | 3
A 38 Mrazena pizza

Spustite program a po pipnuti dokoncenia predhrievania

vlozte mrazenu pizzu do stredu mriezky.
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Inteligentné varenie

Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven Dvojite varenie
. . Nasledujuca tabulka predstavuje 10 automatickych programov na varenie, opekanie a pecenie.
08-1.2 Univerzainy plech 2 M6zete pouzivat len hornU alebo len dolnu zonu, pripadne mozete pouzit hornt a dolnu zonu
o Pripravte domacu pizzu z kysnutého cesta a polozte ju na naraz.

A39 Domaca pizza univerzalny plech. Hmotnost zahtfia cesto aj oblohu, ako Program obsahuje svoje mnoZstva, hmotnastné rozsahy a prisluéné odporucania. Rezimy
napr. omacka, zelenina, Sunka a syr. Spustite program a po a doby varenia boli kvoli vasmu pohodliu predprogramované. V prirucke najdete niekolko
pipnuti dokoncenia predhrievania viozte plech do rury. receptov pre programy automatického varenia.

03-0.7 Mrieska 2 Vsetky programy automatického varenia zahfmaju predhrievanie a ukazuju vam postup

A 40 Kysnutie cesta i i i i o prenrievania.

Y Pripravte cesto v mise prikryte ho prilnavou foliou. Po pipnuti dokoncenia predhrievania vlozte do rury jedlo.
Polozte do stredu stojana. Stlacenim tlacidla €as varenia spustite rezim Automatické varenie.
A\ VAROVANIE

Pri vyberani jedla vzdy pouZzivajte chnapky.
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1. Horny 2. Dolny
Kaod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven Kod Jedlo Hmotnost (kg) Prislusenstvo Uroven
10-15 Mriezka 4 12-1,4 Mriezka 1
. Pripravte Cerstvé pecené zemiaky v nadobe vhodnej Pripravte jablkovy kola¢ pouzitim okruhlej kovovej
1 Pecené zemiaky na pouzitie v rure s priemerom 22-24 cm. Spustite 1 Jablkovy kolac formy na pecenie s velkostou 20-24 cm. Spustite
program a po pipnuti dokoncenia predhrievania program a po pipnuti dokoncenia predhrievania
vlozte nadobu do stredu mriezky. vlozte formu do stredu mriezky.
10-15 Mriezka 4 0,3-0,4 Univerzalny plech 1
Pripravte domace lazane pouzitim nadoby vhodnej Krehke pecivo Polozte krehké pecivo s jablkovou napliou na
2 Lazane na pouzitie v rure s velkostou 22-24 cm. Spustite 2 s jablkovou napliou papier na pecenie na univerzalnom plechu. Spustite
program a po pipnuti dokoncenia predhrievania program a po pipnuti dokoncenia predhrievania
vlozte nadobu do stredu mriezky. vlozte plech do rury.
05-09 Mriezka 4 12-15 Mriezka 1
3 Kuracie stehno T Univerzalny plech 4 Pripravte cesto na ovocny kolac, vliozte ho do
Potrite ho olejom a koreninami a poloZte ho na 3 ovocny kolac nadoby na ovocny kolac s priemerom 22-24 cm.
mriesku. Spustite program a po pipnuti dokoncenia
- - predhrievania pridajte pInku a vlozte nadobu do
0,5-0,9 Univerzalny plech 4 stredu mriezky.
Pecené polovice Velkeszem|aky (vkazAdy 200 g) nak(ajajte pozdlzne na 03-07 | Mriezka | 1
4 zemiakov polovicky. Polozte ich na univerzalny plech rovnou - - - —
stranou nahor, potrite olivavym olejom a posypte 4 Mrazena pizza Spustite program a po pipnuti dokoncenia
bylinkami a korenim. predhrievania vlozte mrazenu pizzu do stredu
- - mriezky.
) . 0,3-0,7 Univerzalny plech 4 —
Mrazené hranolceky do - - - - 0,8-1,2 | Univerzalny plech | 1
5 riry Rovnomerne rozlozte mrazené hranolceky do rury : — - -
na univerzalny plech. Pripravte domacu pizzu z kysnutého cesta a polozte
5 Doméca pizza ju na univerzalny plech. Hmotnost zahfna cesto

aj oblohu, ako napr. omacka, zelenina, Sunka a
syr. Spustite program a po pipnuti dokoncenia
predhrievania vlozte plech do rury.
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Inteligentné varenie

3. Dvojity Testovacie jedla

Mozete vybrat jeden automaticky program pre dolnu a hornu zonu a pripravovat jedlo

sicasne Podla normy EN 60350-1

/\ UPOZORNENIE 1. Pecenie

Ked pouzivate len hornu alebo len dolnu zénu, ventilator a ohrievac v druhej zone sa moze Odporucania na peCenie sa tykaju predhriatej rury. Nepouzivajte funkciu Rychle predhrievanie.
spustit na dosiahnutie optimalneho vykonu. Z6na, ktora sa nepouziva, sa nesmie pouzivat na Plechy vzdy vkladajte Sikmou stranou smerom k dvierkam.

Ziadne neplanované Ucely.

) — . , Typ Teplota Cas
Typ jedla PrisluSenstvo Uroven ohrievania 0 G
3 [ 165 | 23-28
Malé kolace Univerzalny plech 3 155 25-30
143 155 | 33-38
5
g . , . . _
§, Linecké cesto Univerzalny plech 1+3 140 28-33
=
5 2 [ 165 |30-35"
é Nemastny Mriezia +
m . v . B
g erovity kolse | 10710V2 forma na petenie 2 160 | 30-35
(tmavy povrch, @ 26 cm)
1+4 155 | 35-40
Mriezka + 2 tortove formy 2, Iz]
na pecenie ™ umiestnené 160 70-80
el
kolac¢ . ) ¥
mriezka + 2 vtor'tO\f*e* formy 143 160 80-90
na pecenie
(tmavy povrch, @ 20 cm)

“ Ak peciete v rezime Bezny a pouzivate skleneny nadobu vhodnU na vloZenie do rury
(@ 26 cm), pred|zte dobu varenia o 5 minut.

** Dva kolace sa umiestnia na lavu zadnu a prednuU pravu stranu mriezky.

“* Dva kolace sa umiestnia v strede nad seba.
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2. Grilovanie

Predhrejte prazdnu ruru na 5 minut pomocou funkcie velky gril.

) L . L Typ Teplota | - :
Typ jedla Prislusenstvo Uroven ohrievania €0 Cas (min.)
Hrianka z . ~ 270
bieleho chleba Mriezka > max) | 2
Hovadz’|e ) ' Mr|§zka + 4 EI 270 115-18
karbonatky Univerzalny plech 1 (max) 5 5.8
(12 ks) (na zachytavanie vihkosti) ’ '
* Po uplynuti 2/3 doby varenia prevratte.
3. Opekanie
. S : . Typ Teplota | - .
Typ jedla Prislusenstvo Uroven ohrievania 0 Cas (min.)
) . Mriezka + -
Ee;?lkl;rz Univerzalny plech i 200 60-75
371K (na zachytavanie vlhkosti)
. . Mriezka + i
Eesl?lkl;rz Univerzalny plech i 200 70-85
P L (na zachytavanie vlhkosti)

“V polovici prevratte.

Zbierka oblUbenych receptov na automatické varenie

Pecené zemiaky

Prisady

InStrukcie

800 g zemiakov, 100 ml mlieka, 100 ml smotany, 50 g vySlahaného
celého vajca, po 1 pol. lyzici soli, korenia, muskatového orecha, 150 g

strUhaného syra, maslo, tymian

0Supte zemiaky a nakrajajte ich na platky s hrubkou 3 mm. Cely povrch
zapekacej misky vytrite maslom (22-24 cm). Nakrajané zemiaky rozlozte
na Cistu utierku a majte ich prikryté utierkou, kym si pripravite zvysok

prisad.

ZmieSajte zvysné prisady s vynimkou strohaného syra vo velkej mise
a dobre premieSajte. Umiestnite zemiakové platky do zapekacej misy
tak, aby sa mierne prekryvali, a vylejte na ne zmes prisad. Posypte
struhanym syrom a dajte zapiect. Ked je jedlo hotové, podavajte ho

posypané niekolkymi ¢erstvymi listkami tymianu.
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Inteligentné varenie

Zeleninové jedlo s chrumkavou kérkou

Prisady

InStrukcie

44 Slovenctina

800 g zeleniny (cuketa, rajcina, cibula, mrkva, predvarené zemiaky),
150 ml smotany, 50 g celé Slahané vajce, po 1 pol. lyzici soli, byliniek
(korenie, petrzlenova vnat alebo rozmarin), 150 g nastrohaného syra,
3 pol. lyzice olivového oleja, listky tymianu

Umyte zeleninu a nakrajajte ju na platky s hrubkou 3-5 mm. Navrstvite
platky do zapekacej misy (22-24 c¢m) a zeleninu pokvapkajte olejom.
Zmiesajte zvysné prisady s vynimkou struhaného syra a nalejte ich na
zeleninu. Posypte struhanym syrom a dajte zapiect. Nasledne podavajte
posypané niekolkymi ¢erstvymi listkami tymianu.

Lazane

Prisady

InStrukcie

2 pol. lyzice olivového oleja, 500 g mletého hov. masa, 500 m
paradajkovej omacky, 100 ml hov. vyvaru, 150 g susenych platkov na
lazane, 1 cibula (nasekana), 200 g struhaného syra, po 1 ¢aj. lyzicke
susenej petrzlenovej viate, oregana a bazalky

Pripravte rajcinovo-masovu omacku. Zohrejte olej na panvici, potom
asi 10 min. poduste mleté hovddzie maso a nasekanu cibulu, kym sa
neosmazi. Zalejte paradajkovou omackou a hovadzim vyvarom, pridajte
susené bylinky. Privedte do varu, potom nechajte bublat 30 min.

Platky na lazane uvarte podla navodu na obale. Navrstvite na seba na
platok lazani, masovy omacku a syr a opakujte. Potom vrchnU vrstvu
lazani rovnomerne posypte zvysnym syrom a nechajte piect.




Jablkovy kolac

Prisady

InStrukcie

o (Cesto: 275 g muky, /2 pol. lyZice soli, 125 g bieleho praskoveho
cukru, 8 g vanilkoveého cukru, 175 g ochladeného masla, 1 vajce
(Slahané)

«  Napln: 750 g celych kuskov jablk, 1 pol. lyZica citronovej stavy,
40 g cukru, /2 pol. lyzice Skorice, 50 g susenych hrozienok, 2 pol.
lyzice struhanky

Preosejte muku so solou nad velkou misou. Preosejte do nej aj praskovy
a vanilkovy cukor. Pomocou 2 nozov nakrajajte maslo cez muku na

malé kocky. Pridajte 3/« rozSlahaného vajca. Rozmieste v miesaci vsetky
prisady, kym nevznikne drobiva hmota. Rukami vytvarujte z cesta gulu.
Zabalte ho do plastovej folie a nechajte asi na 30 minut vychladnut.
Vymastite formu (s priemerom 24-26 cm) a popraste ju mukou.
Rozvalkajte 3/ cesta na hrubku 5 mm. Vlozte ho do formy (az na dno a
do stran).

Jablko oSUpte a zbavte jadier. Nakrajajte ho na kocky s rozmermi
priblizne 3/« x 3/2 cm. KUsky jablka popraste citronovou Stavou a
poriadne premiesajte. Ribezle a hrozienka umyte a osuste. Pridajte cukor,
Skoricu, hrozienka a ribezle. Vsetko dobre premiesajte a popraste spodnu
Cast cesta struhankou. Jemne ho stlacte.

Rozvalkajte zvysok cesta. Nakrajajte cesto na malé pasiky a naukladajte
ich krizom cez napln. Kolac rovnomerne potrite zvyskom rozslahaného
vajca.

Ovocny kola¢

Prisady

InStrukcie

Ovocna mrvenicka

Prisady

InStrukcie

«  Cesto: 200 g hladkej muky, 80 g masla, 1 vajce

«  Napli: 75 g slaniny bez tuku nakrajanej na kocky, 125 ml smotany,
125 g creme fraiche, 2 rozslahané vajcia, 100 g struhaného syra zo
Svajtiarska, sol a korenie

Na pripravu cesta vlozte do misy muku, maslo a vajce. Rozmiesajte

ich na maksiu zmes a potom nechajte na 30 min. v chladnicke.
Rozvalkajte cesto a ulozte ho do pomastene] keramickej nadoby na kolac
(s priemerom 25 cm). Pichnite don vidlickou. RozmieSajte vajce, smotanu,
creme fraiche, syr, sol a korenie. Tesne pred pecenim nalejte tUto zmes
na cesto.

«  Poleva: 200 g muky, 100 g masla, 100 g cukru, 2 g soli, 2 gramy
Skoricového prasku
«  Ovocie: 600 g zmesi ovocia

Zmiesajte vetky prisady tak, aby vznikla mrvenicka na posyp. Rozlozte
zmes ovocia do misky vhodnej do rury a posypte ho mrvenickou.
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Inteligentné varenie

Domaca pizza

Prisady

InStrukcie

«  (Cesto na pizzu: 300 g muky, 7 g suseného drozdia, 1 pol. lyZica
olivoveho oleja, 200 ml teplej vody, 1 pol. lyZica cukru a soli

«  Poleva: 400 g nakrajanej zeleniny (baklazan, cuketa, cibula,
paradajka), 100 g Sunky alebo slaniny (nakrajanej), 100 g
nastruhaného syra

Vlozte muku, kvasnice, olej, sol, cukor a teplu vodu do misy a
vymiesajte do vihkého cesta. MieSajte priblizne 5-10 min. v miesaci
alebo rucne. Zakryte pokrievkou, vlozte do rury a nechajte 30 min.
vykysnut pri teplote 35 °C. Rozvalkajte cesto na pomucenom povrchu
do Stvorcového tvaru a vlozte ho na plech alebo panvicu na pizzu. Cesto
potrite paradajkovym pyré a pridajte Sunku, huby, olivy a paradajku.
Rovnomerne posypte syrom a zapecte.

Pecena hovadzia svieckovica

Prisady

InStrukcie

46 Slovencina

1 kg hovadzej svieckovice, 5 g soli, 1 g korenia, po 3 g rozmarinu a
tymianu

Hovadzie maso ochutte solou, korenim a rozmarinom a nechajte odlezat
v chladnicke na 1 hodinu. Plech polozte na mriezku. Vlozte ho do rury a
nechajte piect.

Pecené jahnacie kisky s bylinkami

Prisady

InStrukcie

Bravcové rebierka

Prisady

InStrukcie

1 kg jahnacich kotliet (6 kusov), 4 velké struky cesnaku (pretlacené),
1 pol. lyZica Cerstvého tymianu (drveného), 1 pol. lyZica Cerstvého
rozmarinu (drveného), 2 pol. lyzice soli, 2 pol. lyzice olivového oleja

ZmieSajte sol, cesnak, byliny a olej a pridajte jahnacie maso. Otocte ho,
obalte, a nechajte aspon 30 min. az 1 hod. marinovat pri izbovej teplote.

2 kusy bravcovych rebierok, 1 pol. lyzica ¢ierneho korenia, 3 bobkoveé
listy, 1 cibula (nakrajana), 3 struky cesnaku (nakrajané), 85 g hnedého
cukru, 3 pol. lyZice worcestrovej omacky, 2 pol. lyzice paradajkového
pyré, 2 pol. lyzice olivového oleja

Pripravte si barbecue omacku. Na panvici rozpalte olej a pridajte cibulku.
Opekajte ju, kym nezmakne, a pridajte zvysné prisady. Uvedte do

varu, znizte teplotu a nechajte omacku 30 minut dusit, kym nezhustne.
Marinujte rebierka v barbecue omacke aspon 30 min. az 1 hod.




Udrzba

Cistenie

Ak si chcete ulahcit pracu, riru pravidelne Cistite.

A\ VAROVANIE

«  Pred Cistenim sa uistite, Ze rura a prislusenstvo su studené.
«  Nepouzivajte odierajuce Cistiace prostriedky, tvrdé kefy, brusne kotuce alebo tkaniny,
drotenku, noze ani iné odierajuce materialy.

Interiér rory

«  Na cistenie vnutra rury pouzite ¢istu tkaninu a mierny Cistiaci prostriedok alebo teplu
mydlovu vodu.

«  Neistite tesnenie dvierok.

«  Aby ste sa vyhli poskodeniu smaltovanych povrchov, pouzivajte iba Standardné Cistiace
prostriedky na rury.

«  Na odstranenie nepoddajnej spiny pouZite Specialny Cistiaci pripravok na rury.

«  Kedze teplota varného priestoru bude spociatku vy33ia, na vnutornej strane skla dveri
mozete objavit Skvrny. V takomto pripade ruru vypnite a pockajte, kym nevychladne.
Potom utrite vnUtornu stranu skla kuchynskou utierkou alebo neutralnym cistiacim
prostriedkom.

Exteriér riry

Exteriér rury, ako napr. dvierka, rucka a displej, ocistite pomocou Cistej handri¢ky a jemného
Cistiaceho prostriedku alebo teplej mydlovej vody a osuste pomocou kuchynskej utierky alebo
suchého uterdka.

V dosledku horuceho vzduchu vychadzajuceho z rury sa méze najma na rucke zachytit
mastnota ¢i necistoty. RU¢ku odporucame Cistit po kazdom pouziti.

PrisluSenstvo

Po kazdom pouziti prislusenstvo umyte a vysuste ho kuchynskou utierkou. Ak chcete odstranit
odolné necistoty, pred umyvanim namocte pouzité prislusenstvo do teplej saponatovej vody
na priblizne 30 minut.

Katalyticky smaltovany povrch (len prislusné modely)

Vyberatelné Casti su pokryté tmavosivym katalytickym smaltom. M6zu sa zaspinit olejom a
mastnotou Sirenou vzduchom cirkulujucim pri prudeni tepla. Avsak tieto necistoty sa odstrania
pri 200 °C alebo vyssSich teplotach rury.

1. Vyberte z rury vsetko prislusenstvo.

2. Vycistite vnUtro rory.

3. Vyberte rezim Prudenie tepla s max. teplotou a spustite cyklus na jednu hodinu.

Dvierka

S vynimkou Cistenia neskladajte dvierka rury. Ak checete zlozit dvierka na Ucely Cistenia,
postupujte podla tychto pokynov.

A\ VAROVANIE

Dvierka rury su tazké.

1. Otvorte dvierka a prepnite prichytky na
oboch pantoch.

2. Zatvorte dvierka priblizne o 70°. Oboma
rukami uchopte dvierka rury na bokoch,
nadvihnite ich a potiahnite nahor, kym
nezlozite panty.

3. Umyte dvierka Cistou handrickou namocenou
v mydlovej vode.
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Sklo na dvierkach

4. Po dokonceni postupujte podla krokov 1 a
2 uvedenych vyssSie v opacnom poradi, aby
ste dvierka opatovne nasadili. Uistite sa,

Ze prichytky na oboch pantoch su znova
zavesené.

V zavislosti od modelu su dvierka rury vybavené 3-4 tabulami skla, ktoré sU umiestnené proti
sebe navzajom. S vynimkou Cistenia neskladajte sklo na dvierkach. Ak chcete zlozit sklo na
dvierkach na Ucely Cistenia, postupujte podla tychto pokynov.
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1. Pomocou skrutkovaca odstrante skrutky na
[avej a pravej strane.

2. Zlozte kryty podla smeru Sipok.
3. Zdvierok zlozte prvu tabulu.

01 Oporna prichytka 1
02 Oporna prichytka 2
03 Oporna prichytka 3

4, 7 dvierok zlozte druht tabulu podla smeru
Sipky.

5. Umyte sklo ¢istou handrickou namocenou v
saponatovej vode.

6. Ked bude vietko hotové, znova nasadte
tabule podla tohto postupu:
« Vlozte tabulu 2 medzi opornu prichytku 1 a
2, a tabulu 1 vioZte do opornej prichytky
3 presne v tomto poradi.

7. Skontrolujte, ¢i gumové drziaky skla spravne
zapadaju do sklenej tabule a Ci ju pridrziavaju
na mieste.

8. Pri opatovnom nasadzovani dvierok
postupujte podla krokov 1-2 v opacnom
poradi.

A\ VAROVANIE

Ak chcete zabranit Unikom tepla, musite sklenené
tabule nasadit spravne.




Dvojité sklo na dvierkach (len prislusné modely) Boc¢né mriezKy (len prislusné modely)

q 1. Obalte vihcenu utierku okolo palicky. e 1. Stlacte vrchnu Cast favej mriezky a znizte ju
priblizne 0 45°,
e II j E |' 2. qu qvierkg podlozte handru.
S = 2 — 3. Ocistite dvierka.
/ 4. Naneste na utierku Cistiaci prostriedok a =
I 5V Cistenie zopakujte. 9 ]
5. VIhké miesta a bubliny utrite suchou utierkou.
Ve 2. Potiahnite a vyberte spodnu ¢ast lavej
« ;S“ /\ UPOZORNENIE mriezky.

Pri Cisteni neskladajte dvierka. 2 ) | 3. Rovnakym sposobom vyberte aj pravy

mriezku.

4.  Qcistite obe bocné mriezky.

5. Po dokonc¢eni nasadte bocné mriezky spat
podla krokov 1 a 2 v opatnom poradi.

POZNAMKA

Rura funguje bez vodiacich list a stojanov na
svojom mieste.

Kolektor vody

Kolektor vody zhromazduje nielen prebytocnu
vihkost z varenia, ale aj zvysky jedla. Kolektor
vody pravidelne vyprazdiujte a umyvajte.

A\ VAROVANIE N

Ak zistite, Ze z kolektora vyteka voda, kontaktujte
nase miestne servisné stredisko Samsung.

01

01 Kolektor vody
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Udrzba

DemontaZ dvierok Vymena
A\ VAROVANIE Fiarovky
Dvierka rury su tazkeé.
) ) ) 4 1. Odstrante skleny kryt jeho otacanim proti
Otvorte dvierka a prepnite prichytky na < = smeru hodinovych ruticiek
aboch pantoch. - 2. Viymefite asvetlenie rury.
3. Skleneny kryt vycistite.
4.  Po dokonceni postupujte podla kroku

Zatvorte dvierka priblizne o 70°. Oboma
rukami uchopte dvierka rury na bokoch,
nadvihnite ich a potiahnite nahor, kym
nezlozite panty.

Po dokonceni postupujte podla krokov

1a 2 v opactnom poradi, aby ste dvierka
opatovne nasadili. Uistite sa, Ze prichytky na
oboch pantoch sU znova zavesené.

.

/

A\ VAROVANIE

Bocné svetlo riry

1 v opacnom poradi, aby ste skleny kryt
opatovne nasadili.

Pred vymenou ziarovky ruru vypnite a odpojte napajaci kabel.

Pouzivajte iba ziarovky s vykonom 25-40 W / 220-240 V odolné voci teplotam do

300 °C. Schvalené Ziarovky si mozete zakupit v miestnom servisnom stredisku Samsung.
Pri manipulacii s halogénovou ziarovkou pouzivajte vzdy suchu tkaninu, aby ste na nej
nezanechali odtlacky prstov alebo pot, ¢o by mohlo viest k skrateniu Zivotného cyklu.

/

I

Jednou rukou podrzte spodny koniec krytu
bocného svetla rury a pomocou ostrého
nastroja, ako napriklad kuchynsky noz,
odstrante kryt podla obrazka.

Vymente bocné svetlo rury.

Opatovne nasadte kryt svetla.
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RieSenie problémov

Kontrolné body

Ak sa pri pouzivani rury stretnete s problémom, najprv si pozrite tUto tabulku, v ktorej mozete
najst odporucané riesenia. Ak problém pretrvava, kontaktujte miestne servisné stredisko

Samsung.

Problém

Pricina

RieSenie

Rura nema vykon.

Ak nie je dodavané Ziadne
napajanie.

Skontrolujte, ¢i je
dodavané napadjanie.

Problém

Pri¢ina

Riesenie

Tlacidla nemozno dobre
stlacit.

Ak je medzi tlacidlami
zachytena neznama latka.
Dotykové modely: ak

sa na vonkajsej strane
nachadza vlhkost.

Ak je funkcia zamky
nastavena.

Odstrante ju a opakujte
pokus.

Odstrante ju a opakujte
pokus.

Skontrolujte, ¢i je funkcia
zamky nastavena.

Vnutro rury je pocas
prevadzky prilis horuce.

Ak je rura nainstalovana
na mieste bez dobrého
vetrania.

Udrzujte odstupy
Specifikovane v
inStalacnej prirucke
vyrobku.

Dvierka nemozno spravne
otvorit.

Ak sa medzi rurou

a vnutornou ¢astou
nachadzaju prichytené
zvySky jedla.

Vycistite ruru dokladne
a potom znova otvorte
dvierka.

Niektoré tlacidla spravne
nefunguju.

Ak je rozdelovac vlozeny
v priecinku (alebo ak je
rura v rezime Flex).

Odstrante rozdelovac.
Kym je vlozZeny, niektoré
tlacidla nefunguju.

(as sa nezobrazuje.

Ak nie je dodavané Ziadne
napajanie.

Skontrolujte, ¢i je
dodavané napajanie.

Vnutorné svetlo je
stimené alebo sa
nerozsvieti.

Ak sa lampa rozsvieti

a potom zhasne.

Ak je lampa pri vareni
pokryta neznamou latkou.

Lampa sa automaticky
vypne po urcitej dobe, aby
sa Setrila energia. MOzete
ju opat zapnut stlacenim
tlacidla svetla rury.
Vycistite vnutro rury

a potom skontrolujte.

Rura nefunguije.

Ak nie je dodavané ziadne
napajanie.

Skontrolujte, ¢i je
dodavané napajanie.

Rura sa pocas pouzivania
zastavi.

Ak je odpojena zo
Zasuvky.

Opatovne pripojte
napajanie.

Na rure sa vyskytol
elektricky Sok.

Ak nie je napajanie
poriadne uzemnene.

Ak pouzivate zasuvku bez
uzemnenia.

Skontrolujte, ¢i je
napajanie poriadne
uzemnene.

Napajanie sa pocas
prevadzky vypne.

Ak neprerusované varenie
trva dlhu dobu.

Ak ventilator nefunguje.
Ak je rura nainstalovana
na mieste bez dobrého
vetrania.

Ak sa v tej istej zasuvke
pouziva niekolko
zastrciek.

Po vareni po dlhu dobu
nechajte ruru vychladnut.
PocUvajte zvuk
ventilatora.

Udrzujte odstupy
Specifikované v
instalacnej prirucke
vyrobku.

Pouzite jednu zastrcku.

Kvapka voda.

Cez Strbinu vo dverach
unika para.

V rUre zostala voda.

V niektorych pripadoch sa
v zavislosti od jedla moze
objavit voda alebo para.
Nejde o poruchu rury.

Nechajte ruru vychladnut
a potom ju utrite suchou
handrou.

Jas vnUtri rUry sa meni.

Jas sa meni v zavislosti od
zmien vystupu napajania.

Zmeny vystupu
napajania pocas varenia
nepredstavuju poruchu,
takZe sa netreba obavat.
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RieSenie problémov

Problém

Pricina

Riesenie

Problém

Pricina

RieSenie

Varenie je dokoncené,
ale ventilator sa stale
nezapol.

Ventilator sa automaticky
spusti na urcitu dobu, aby
sa vnutro rury vyvetralo.

Nejde o poruchu rury,
takZe sa netreba obavat.

Rura nezohrieva.

Ak su dvierka otvorené.
Ak nie sU ovladacie prvky
rury spravne nastavené.
Ak domaca poistka
vyhorela alebo sa prepol
istic.

Zatvorte dvierka

a reStartujte.

Pozrite si kapitolu

0 prevadzke rury

a resetujte ju.

Vymerite poistku alebo
Znovu prepnite istic. Ak
sa to stane opakovane,
obratte sa na elektrikara.

RUra nevari spravne.

Ak sa dvierka rury pocas
varenia ¢asto otvaraju.

Neotvarajte dvierka prilis
¢asto, ak nevarite jedla,
ktoré treba prevracat.

Ak otvarate dvierka
¢asto, vnutorna teplota
bude nizsia, a to moze
ovplyvnit vysledky
varenia.

Cistenie parou nefunguje.

Je to preto, Ze teplota je
prilis vysoka.

RUru nechajte vychladnut
a potom ju pouzite.

Pocas prevadzky
vychadza dym.

Pocas pociatocnej
prevadzky.

Ak sa na ohrevnom prvku
nachadza jedlo.

Pri prvom pouziti rury
moze z ohrevného prvku
vychadzat dym. Nejde o
poruchu a ak ruru spustite
dva alebo trikrat, malo by
sa to prestat stavat.
Nechajte ruru vychladnut
a nasledne odstrante jedlo
z ohrevného prvku.

ReZim dvojitého varenia
nefunguje.

Ak rozdelovac nie je
spravne namontovany.

Vlozte rozdelovac spravne
a pouzite ruru.

ReZim samostatného
varenia nefunguje.

Ak sa v rure nachadza
rozdelovac.

Vyberte rozdelovac a
pouzite ruru.

Je spusteny ventilator v
rure, ktory sa nepouziva
pri dvojitom vareni (alebo
je v rure vysoka teplota).

V snahe zaistit o najlepsie
vysledky pri vareni bude
mozno pracovat ventilator
a ohrievac v priestore rury,
ktory sa nepouziva.

Nejde o poruchu rury,
takZze sa netreba obavat.

Pri pouzivani rury citit
spaleny zapach alebo
zapach plastu.

Ak pouzivate plastoveé
alebo iné nadoby, ktoré
nie su odolné voci teplu.

Pouzite sklenené nadoby
vhodné pre vysoké
teploty.
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Informacné kody

Ak rura nefunguje, na displeji sa moze zobrazit informacny kod. Podrobnosti najdete
v nasledujucej tabulke.

Kod Vyznam Riesenie
Rozdelovac sa nesmie vyberat
pocas rezimu dvojitého varenia.
Ak je rozdelovaC vybraty pocas rezimu RUVrU vypmte d pOtom £novu ,
L ) reStartujte. Ak problém pretrvava,
dvojitého varenia. L o
-dC- ; e . vypnite vSetko napajanie na
Ak je rozdelovac vlozeny pocas rezimu . )
) ) 30 sekund alebo viac a potom
samostatného varenia. .
Znova pripojte.
Ak sa problém nevyriesi,
kontaktuje servisné stredisko.
Bezpecnostné vypnutie
RUra pokracovala v ¢innosti pri nastavenej : , ,
teUplotiOpo E)(r)ed{ienucdogz P Stavene) Nejde o poruchu systému. Ruru
S-01 ) vypnite a vyberte jedlo. Potom to

«  Pod 100 °C - 16 hodin
« 0d 105 °Cdo 240 °C - 8 hodin
«  0d 245 °Cdo Max - 4 hodiny

skuste znova ako vzdy.

Kaod Vyznam RieSenie
C-d1 Poruchy zamknutia dvierok.
C-20 ) :

RUru vypnite a potom znovu
¢21 Poruchy snimaca. reStartujte. Ak problém pretrvava,
C-22 vypnite vSetko napajanie na
c-23 30 sekund alebo viac a potom

——————— znova pripojte. Ak sa problém
C-F1 Nastane len pocas zapisu/citania EEPROM. nevyriesi, kontaktuje servisne
Ak medzi hlavnou doskou plosnych stredisko.
C-FO spojov a podriadenou doskou plosnych
spojov nie je ziadna komunikacia.
RUru vypnite a potom znovu
) ) restartujte. Ak problém pretrvava,
Nastane, ked sa medzi dotykovou L R
) vypnite vSetko napajanie na
jednotkou IC <-> hlavnou alebo . )
C-F2 i ) ) . 30 sekund alebo viac a potom
podriadenou jednotkou Micom riesi . .
I , Znova pripojte. Ak sa problém
komunikacny problém. o ) -
nevyriesi, kontaktuje servisné
stredisko.
Tlacidla vycistite a vistite sa, ze
Problém s tlacidiom sa na n|ch/0ko|p nich ngnachadza
) . . Ziadna voda. RUru vypnite
C-do Vyskytuje sa po stlaceni a podrzani , ,
Hadidla na uréity cas a skuste znovu. Ak problém
v cas. pretrvava, kontaktujte miestne
servisneé stredisko Samsung.
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Technické Udaje Priloha

Spolo¢nost SAMSUNG sa snazi neustale zdokonalovat svoje produkty. Navrhnuté technické

Udaje a tieto pouzivatelské pokyny preto podliehaju zmenam bez predchadzajuceho Katalogovy list vyrobku

upozornenia.

SAMSUNG SAMSUNG
Pripojovacie napatie 230-240V ~ 50 Hz Identifikacia modelu NV7B421" NV7B422" NV7B423""
Maximalne zatazenie v pripojenom stave 3650-3950 W NV7B424™" NV7B425™" NV7BA21"C",
— NV7B4227C", NV7B424™C*, NV7B431™
Rozmery 6 x V x H) Hlavna jednotka 595 X 596 X 570 mm NV7B432° NV7BA33™" NV7BA34™*
Vstavana 560 X 579 X 549 mm NV7B435™*
Objem 76 litrov [ndgx energetickej u¢innosti na vykurovaciu 816
Cast (EEI cavity) '
* Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj s energetickou U¢innostou triedy <G>. Trieda energetickej UCinnosti na priestor rury A+

Spotreba energie (elektriny) potrebnej na ohrev
Standardizovaného obsahu vo vykurovacej ¢asti
rury na pecenie s ohrevom na elektricku energiu 1,05 kWh/cyklus
pocas cyklu v beznom rezime na vykurovaciu Cast
(konecna elektricka energia) (EC etectric cavity)

Spotreba energie (elektriny) potrebnej na ohrev
Standardizovaného obsahu vo vykurovacej Casti
rury na pecenie s ohrevom na elektricku energiu 0,71 kWh/cyklus
pocas cyklu v rezime ventilatora na vykurovaciu
¢ast (konecna elektricka energia) (EC etectric cavity)

Pocet vykurovacich Casti 1

Zdroj tepla na vykurovaciu ¢ast

(elektricka energia alebo plyn) elektrina
g Objem na vykurovaciu ¢ast (V) 76L
;:—:,- Typ rury na pecenie Vstavana
phy Hmotnost spotrebica (M) NV7B421™*: 334 kg | NV7B4227C": 35,4 kg
%‘_ NV7B422": 334 kg | NV7B424C": 35,4 kg

NV7B423": 38,4 kg | NV7B431™": 36,9 kg
NV7B424: 33,4 kg | NV7B432"*: 36,9 kg
NV7B425": 38,4 kg | NV7B433™: 40,9 kg
NV7B4217C" 35,4 kg | NV7B434™:36,9 kg
NV7B435™™: 40,9 kg

Udaje su stanovené podla normy EN 60350-1, EN 50564, nariadenia Komisie (EU) ¢. 65/2014
a (EV) ¢. 66/2014 a nariadenia (ES) ¢. 1275/2008.
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Celkova spotreba energie v pohotovostnom rezime (W)
. N : X 19W
(vSetky sietové porty su zapnuté)
(Cas na spravu vykonu (min.) 20 min.
Wi-Fi Spotreba energie v pohotovostnom rezime (W) 19W
(Cas na spravu vykonu (min.) 20 min.
Rezim Spotreba energie 05 W
vypnutia (as na spravu vykonu (min.) 30 min.

Tipy na Usporu energie

«  Dvierka rory musia byt pocas varenia zatvorené, vynimkou je otacanie jedla. Pocas
varenia neotvarajte dvierka rury ¢asto, aby ste udrzali teplotu rury a tym Setrili energiu.

«  Pouzivanie rury si naplanujte a zabrante jej zbytocnému vypinaniu medzi varenim
jednotlivych jedal, ¢im mozete usetrit energiu a ¢as potrebny na opatovné rozohriatie
rury.

« Ak je doba varenia dlhsia ako 30 minuUt, riru mozete vypnut 5-10 minut pred skoncenim
varenia, ¢im usetrite energiu. Proces varenia sa dokon¢i pomocou zostatkového tepla.

« Vzdy, ked je to mozné, varte viacero jedal naraz.

POZNAMKA

Spolocnost Samsung tymto vyhlasuje, Ze toto radiové zariadenie je v sUlade so smernicou
2014/53/EU a s prislusnymi zakonnymi poZiadavkami v Spojenom kralovstve.

Celé znenie vyhlasenia o zhode pre EU a Spojené kralovstvo najdete na nasledujucej
internetovej adrese: Oficialne vyhlasenie o zhode najdete na stranke http://www.samsung.com.
Prejdite do ¢asti Support (Podpora) > Search Product Support (Vyhladat podporu pre produkt) a
zadajte nazov modelu.

Frekven¢ny rozsah Vykon vysielaca (max.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Vyhlasenie o otvorenom zdrojovom kode

Softvér pouzivany v tomto vyrobku obsahuje otvoreny zdrojovy kod.
Na nasledujucej adrese URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0
najdete informacie o licencii s otvorenym zdrojovym kodom tykajuce sa tohto vyrobku.
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MATE OTAZKY ALEBO KOMENTARE?

SAMSUNG

ALEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE NA

ALEBO NAS NAVSTIVTE ONLINE NA

KRAJINA ZAVOLAJTE NAM STRANKE KRAJINA ZAVOLAJTE NAM STRANKE
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
WWW.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
EELEL 02-201-24-18 WWW'SamSU”(gFf;Té?eW support BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support
NORTH
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023 207 777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
080011131 - be3nnateH 3a BCUYKM ONepaTopu
FRANCE 0148 63 00 00 www.samsung.com/fr/support * -
g BULGARIA 3000 - LieHa Ha enH rpaAicku pa3roBop Uau cnopes, WWW.samsung.com/bg/support
GERMANY 06196 77 555 77 Wwww.samsung.com/de/support Tapubata Ha MOGUHMAT onepatop
- 09:00 1018:00 - MoHeaenHWK a0 MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWWw.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be._fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
9 POLAND 80*1 112 678d‘,[Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.S3amsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210 608 098 ROMANIA 980087267F ) Afpelﬁgratun WWWw.samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifatiin refea
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 011321 6899 WW\W.S3MsUNg.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.Samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWWw.Samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 Www.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 Www.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 WWwW.samsung.com/Iv/support
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 Www.samsung.com/ch_fr/support ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSQOVO 038 403090 WWW.samsung.com/support
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