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MYSLIME NA VAS

Dékujeme, ze jste si zakoupili spotfebi¢ znaCky Electrolux. Vybrali jste si produkt, se
kterym jsou spjaty desitky let profesionalnich zkuSenosti a inovaci. Tento dimysiny a
stylovy spotfebi€ byl navrzen s ohledem na jeho uzivatele. Kdykoliv jej proto
pouzivate, mizete se spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledka.

Vita Vas Electrolux.

Navstivte nase stranky ohledné:

G Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich, servisnich informaci:
@ www.electrolux.com

g Registrace vaseho spotfebice, kterou ziskate lepsi servis:
a/ www.registerelectrolux.com

Nakupu pfisluSenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dilG pro
’% vas$ spotiebic:

www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.
PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, Ze mate k dispozici nasledujici
Udaje: Model, vyrobni Cislo (PNC), sériové Cislo.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.

& Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace
VSeobecné informace a rady
@ Poznamky k ochrané zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.
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1. A\ BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebice a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce
nezodpovida za Skody a zranéni zplsobena nespravnou
instalaci ¢i chybnym pouzivanim. Navod k pouziti vzdy
uchovavejte spolu se spotfebi¢em pro jeho budouci
pouziti.

1.1 Bezpec€nost déti a postizenych osob

- Tento spotrebi¢ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych
zkuSenosti a znalosti, pouze pokud tak €ini pod
dozorem nebo vedenim, které zohlednuje bezpecny
provoz spotrebie, a pokud rozumi rizikiim spojenym s
provozem spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.

- VSechny obaly uschovejte z dosahu déti.

- Je-li spotrebi¢ v provozu nebo pokud chladne,
nedovolte détem a domacim zviratim, aby se k nému
pfiblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horkeé.

- Pokud je spotrebi¢ vybaven détskou bezpecnostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebice by nemély
provadét déti bez dozoru.

- Déti mladsi tfi let bez stalého dozoru drzte z dosahu
spotrebice.

1.2 VVSeobecné bezpecnostni informace

- Tento spotfebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu
provadét jen kvalifikovana osoba.

- Pfi provozu je vnitfek spotfebice horky. Nedotykejte se
topnych téles ve spotfebici. Pfi vkladani ¢i vyjimani
pFislusenstvi €i nadobi vzdy pouzivejte kuchynske
chnapky.

- Pred udrzbou odpojte spotiebi¢ od napajeni.
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Pfed vyménou zarovky se nejprve presvédcte, ze je
spotrebi€ vypnuty, abyste predesli riziku urazu
elektrickym proudem.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zarizeni na
paru.

Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré
kovové sSkrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poskrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k
rozbiti skla.

Jestlize je poSkozeny pfivodni kabel, smi ho vyménit
pouze vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo
osoba s podobnou pfislusnou kvalifikaci, jinak by
mohlo dojit k urazu.

K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte
predni a poté zadni konec drazek na rosty od stény
trouby. Drazky na rosty instalujte stejnym postupem v
opacném poradi.

Pouzivejte pouze pecici sondu doporu¢enou k tomuto
spotrebici.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace + Strany spotiebi¢e musi byt umistény

vedle spotfebi¢ld nebo kuchynského

& UPOZORNENI! nabytku stejné vysky.

Tento spotiebi¢ smi o L
instalovat jen kvalifikovana 2.2 Pripojeni k elektricke siti

osoba. L.
& UPOZORNENI!

Odstrante veSkery obalovy material. Hrozi nebezpedi pozaru

Poskozeny spotfebi¢ neinstalujte ani nebo Urazu elektrickym
nepouzivejte. proudem.

Ridte se pokyny k instalaci dodanymi

spolu s timto spotfebicem. » Veskera elektricka pfipojeni by méla
PFi pfemistovani spotfebi¢e budte byt provedena kvalifikovanym

vzdy opatrni, protozZe je tézky. Vzdy elektrikarem.

noste ochranné rukavice. » Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Netahejte spotiebi¢ za drzadlo. » Zkontrolujte, zda Udaje o napajeni na
Dodrzujte minimalni vzdalenosti od typoveém &titku souhlasi s parametry
ostatnich spotiebicl a nabytku. elektrické sité. Pokud tomu tak neni,
Ujistéte se, Ze je spotiebic obratte se na kvalifikovaného
namontovan pod bezpe¢nou elektrikare.

konstrukci a vedle bezpecénych * Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
konstrukci. sitovou zasuvku s ochranou proti

Urazu elektrickym proudem.



* Nepouzivejte rozboCovaci zastrcky
ani prodluzovaci kabely.

* Dbejte na to, abyste neposkodili
napajeci kabel a sitovou zastréku.
Jestlize potfebujete vymeénit privodni
kabel, musi vyménu provést nami
autorizované servisni stfedisko.

« Sitové kabely se nesmi dotykat dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvirka
horka.

* Ochrana pred Urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroju.

« Sitovou zastr¢ku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace
spotiebice. Po instalaci musi zlistat
sitova zéastrcka nadale dostupna.

* Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.

» Neodpojujte spotfebic ze zasuvky
tahem za kabel. Vzdy tahejte za
zastréku.

* Pouzivejte pouze spravna izolaéni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se
musi odstranit z drzaku), ochranné
zemnici jistiCe a stykace.

« Je nutné instalovat vhodny vypinac
nebo izola¢ni zafizeni k fadnému
odpojeni véech napajecich vodicu
spotiebiCe. Toto izolacni zafizeni
musi mit mezeru mezi kontakty
alespon 3 mm Sirokou.

» Tento spotfebic je v souladu s
smérnicemi EEC.

2.3 Pouziti spotfebice

UPOZORNENI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, Urazu elektrickym
proudem ¢&i vybuchu.

« Tento spotiebi€ pouzivejte pouze v
domacnosti.

* Nemérite technické parametry tohoto
spotrebice.

« Ujistéte se, Ze nejsou ventilacni
otvory zakryté.

« Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

« Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.
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Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz
mate vlhké ruce nebo kdyz je v
kontaktu s vodou.

Dvifka spotfebice nikdy neotvirejte
nasilim.

Nepouzivejte spotiebi€ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

Dvitka spotiebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla pfisady
obsahuijici alkohol, mtze vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

Pfi otvirani dvifek nesmi byt v
blizkosti spotrebice jiskry ani otevieny
ohen.

Do spotiebice, do jeho blizkosti nebo
na spotiebi¢ neumistujte hoflavé
predméty nebo predméty obsahujici
hoflavé latky.

UPOZORNENI!
Hrozi nebezpeci poskozeni
spotrebice.

Jak zabranit poskozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:

— Nepokladejte nadobi i jiné
predméty pfimo na dno
spotrebice.

— Na dno spotrebice nepokladejte
hlinikovou folii.

— Nenalévejte vodu pfimo do
horkého spotrebice.

— po dokonceni peceni
nenechavejte vihka jidla ve
spotrebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

Barevné zmény na smaltovaném
povrchu nemaiji vliv na vykon
spotfebie. Nejedna se o zavadu z
hlediska ustanoveni zaruky.

PFi peceni vihkych kolacu pouziveijte
hluboky plech. Ovocné §t'avy mohou
zanechat trvalé skvrny.

Tento spotfebi€ je uréen vyhradné pro
pripravu jidel. Nesmi byt pouzivan k
jinym G€eldm, napfiklad k vytapéni
mistnosti.

Vzdy pecte se zavienymi dvirky
trouby.
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2.4 Vareni v pare

UPOZORNENI!
Hrozi nebezpedi poranéni
nebo poskozeni spotrebice.

» Horka para mize zpUsobit popaleni:
— Béhem vareni v pare neotvirejte
dvirka spotrebice.
— Po ukonceni vareni v pare
otvirejte dvirka spotrebice
opatrné.

2.5 Cisténi a udrzba
UPOZORNENI!
Hrozi nebezpeci poranéni,

pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

» Pred Cisténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

» Presvédcte se, ze spotiebi€ uz
vychladl. Mohlo by dojit k prasknuti
sklenénych panelt.

* PoSkozené sklenéné panely okamzité
vymeénte. Kontaktujte servisni
stfedisko.

» Pfi vyjimani dvifek spotfebie budte
opatrni. Dvifka jsou tézka!

» Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

» Zbytky tuku ¢i jidel ve spotiebiCi
mohou zpUsobit pozar.

+ Vydcistéte spotfebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni

myci prostifedky. Nepouzivejte
prostfedky s drsnymi Casticemi,
draténky, rozpoustédla nebo kovové
predméty.

» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

« Katalyticky smalt (je-li soucasti
vybavy) necistéte zadnym druhem
Cisticiho prostredku.

2.6 Vnitini osvétleni

« V tomto spotfebici se pouzivaiji
specialni ¢i halogenové zarovky
pouze pro pouziti v domacich
spotrebiCich. Nepouzivejte je pro
osveétleni domacnosti.

UPOZORNENI!
Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

» Pfed vyménou zarovky spotiebic
odpojte od napajeni.

» Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi.

2.7 Likvidace

UPOZORNENI!
Hrozi nebezpedi urazu i
uduseni.

» Odpojte spotrebi¢ od elektrické sité.

» Odrfiznéte a vyhodte sitovy kabel.

+ Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich
zvirat ve spotrebici.
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3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

Ovladaci panel

Elektronicky programator
Zasobnik na vodu

Zasuvka pedici sondy
Topny ¢&lanek

A Zarovka

Ventilator

Bl Generator pary s krytem

El Drazky na rosty, vyjimatelné
Polohy rostl

O 8 oEn

3.2 Prislusenstvi Hluboky pekaé / plech

Tvarovany rost

K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
zachycovani tuku.

Pro nadoby na peceni, dortové a
kolacové formy, pecené. Pecici sonda

Plech na peceni

L —)

Pouziva se k méreni stupné pfipravy
jidla.

Na kolace a suSenky.
Teleskopické vysuvy
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Pro rosty a plechy na peceni.

Houbicka

Slouzi k odsati zbytkové vodu
z generatoru pary.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Elektronicky programator

K ovladani spotiebice pouzivejte senzorova tlacitka.

Senzor- Funkce Poznamka
ové tla-
Citko
@ ZAPINVYP Slouzi k zapnuti a vypnuti spotfebice.
) Displej Slouzi k zobrazeni aktualniho nastaveni
spotrebice.
Oblibené Obsahuje seznam oblibenych programt pro
pripravu jidel vytvoreny uzivatelem.
Minutka Nastaveni funkce: Minutka. Pfimy pFistup k ¢a-
sovym funkcim.
Podporované PFimy pristup k nabidkam: Kucharka a Rychly
vareni start, kdyz je spotiebi¢ zapnuty.
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@ Senzorova tlagitka pro: 4.2 Displej
funkce Oblibené, Minutka a Po zapnuti spotfebi& zobrazi rezim
Podporované vareni jsou zakladni pegici funkce.

viditelna pouze se zapnutym
spotfebicem.

A B C D A) Navrat do nabidky
| | | | B) Aktualné nastavena pedici funkce
Melnu DD 11',09 C) Aktualné nastavena teplota
’ D) Hodiny
1 500 E) Spustit
start
|
E

Ostatni ukazatele na displeji:

Symbol Funkce

AAA Zména velikosti textu

[a] Vice funkci
YVl Pecici sonda
'3 Ohtev a uchovani teploty
& Blokovani tlacitek
5. PRED PRVNIM POUZITIM
UPOZORNEN“ 52 SOftwarOVé Iicence
Viz kapitoly o bezpecnosti. Software dodavany spolu s timto
o vyrobkem obsahuje software chranény
5.1 Prvni gisténi autorskym pravem, ktery je licencovan v
Ze spotiebiCe odstrarte veSkeré E’;‘;,"LC izs())/stirggll? g% ]E)Gng;l(_) nZﬂ? IFJ JL’
oo ; " Y s -2.0, -2.0, -2.1, libJpeg,
prlvslusenstw a vyjimatelné drazky na zLib/ libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY a
rosty. dal$ich.
@ Viz ¢ast ,Cisténi a udrzba®. Kompletni kopii licenci vztahujicich se na

toto zafizeni Ize zobrazit na TFT
obrazovce displeje prostfednictvim této
cesty: Zakladni nastaveni / Obsluha /
Licence.

Pfed prvnim pouzitim spotfebic vycistéte.
PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky vlozte
zpét do jejich plvodni polohy.
Zdrojovy kod open source software
pouzitého v tomto vyrobku Ize stahnout
pomoci hypertextového odkazu na
webovych strankach vyrobku.
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5.3 Prvni zapojeni

Po zapojeni spotiebice do sité musite
nastavit:

* jazyk

» Cas

» format hodin
e datum

6. STRUCNY PREHLED

6.1 Pouzivani dotykové
obrazovky

» K prochazeni nabidky pouzijte rychlé
gesto nebo prejedte prstem pres
displej.

» Sila gesta urcuje rychlost pohybu
obrazovky.

» Pohyb prochazeni se miize sam
zastavit nebo jej Ize okamzité prerusit
dotykem displeje.

+ Zvolena funkce se spusti, kdyz
uvolnite prst s obrazovky.

» K aktivaci funkce nabidky se dotknéte
displeje v misté zvolené funkce.

» Jakykoliv parametr zobrazeny na
displeji Ize zménit jeho dotykem.

» K nastaveni pozadované funkce, ¢asu
¢i teploty muzete prochazet
seznamem nebo se dotknout funkce,
kterou chcete zvolit.

» Kdyz zapnete pecici funkci, na displeji
se nezobrazi funkce Menu. Dotykem
displeje kdekoliv na jeho povrchu se
funkce Menu znovu zobrazi.

+ Kdyz je spotiebi¢ zapnuty a nékteré
symboly se prestanou na displeji
zobrazovat, dotknéte se kdekoliv
displeje. VSechny symboly se opét
zobrazi.

» Po nastaveni nékterych funkci se
zobrazi mistni okno s doplfikovymi
informacemi.

» Zobrazeni teploty muze ménit na
displeji své umisténi s jinymi
funkcemi, které se zobrazuji v pravém
a levém dolnim rohu.

* rychly ohfev

Zvoleny nazev nebo Cislo Ize nastavit
dvéma zplsoby. Posurte ukazatel do
pozadované polohy nebo se dotknéte
zvolené moznosti. Nastaveni mlzete

zmenit v nabidce: Zakladni nastaveni.

Menu 11:09

Od®Po
1 500\
33min Jstart 20m?1

Kdyz stisknete a podrzite
funkci v nabidce, zobrazi se
kratky popis funkce.

6.2 Strucny prehled nabidky

Nabidka
Funkce Pecici funkce
Speciality
Cisténi
Oblibené
Casovade Nastaveni minutky

Nastaveni doby
pfipravy

Nastaveni doby
spusténi

Nastaveni konce
pripravy

Uplynuly ¢as
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Nabidka Nabidka
Funkce Osvetleni Zakladni nastaveni Rychlé zahrati
Ohfev a uchovani Ptipominka Cisténi
teploty - :
Displej
Nastavit a spustit
2 Zvuk
Détska bezpec-
nostni pojistka Jazyk
Zablokovani obra- Cas a datum
zovky ReZim demo
Povdpc,)rované Kucharka Obsluha
vareni .
Rychly start

Posledni pouzité a
nejvice pouzivané

Posledni pouzité

Nejpouzivangjsi

7. DENNI POUZIVANI

UPOZORNENI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

7.1 Pouziti spotiebice

Pro provoz spotfebi¢e muzete pouzit:

¢ manualni rezim -
manualnimu nastaveni pecici funkce,

slouzi k

teploty a doby peceni.

« automatické programy
(Podporované vareni) - k pfipravé
pokrm(, kdyZz neznate jejich pfipravu

nebo nemate dostate¢né zkusenosti s

varenim.

7.3 Prehled nabidky

T i

i I
>Menu
Functions
Timers
Options

7.2 Prace s nabidkou

Spotfebi¢ zapnete stisknutim: .

Stisknéte: Menu.

Prolistujte nabidkou a vyhledejte

funkci, kterou chcete zapnout.

4. Funkci spustite jejim dotykem na
displeji.

5. Do predchozi nabidky se vratite

dotykem: €2 nebo Menu.

6. Spotiebi€ vypnete stisknutim: (D

WN =

A) Navrat do nabidky
B) Soucasna uroven nabidky
C) Seznam funkci
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Hlavni nabidka

Polozka nabidky Popis

Funkce Obsahuje seznam pecicich, specialnich a Cisti-
cich funkci a oblibené programy.

Casovace Obsahuje seznam funkci hodin.

Funkce Obsahuje seznam ostatnich moznosti funkce

zabezpeceni a osvétleni Ohfev a uchovani te-
ploty, Nastavit a spustit.

Podporované vareni Obsahuje seznam automatickych programu pro
peceni.

Posledni pouzité a nejvice pouzi-  Zobrazuje, které funkce byly naposledy pouzité

vané ¢i nejvice pouzivané.

Zakladni nastaveni Obsahuje seznam zakladnich nastaveni.

7.4 Podnabidka pro: Funkce

A B A) Navrat do nabidky
| | B) Seznam pecicich funkci
< C) Seznam dostupnych funkci
True Fan Cooking D) Vice funkci
Heating Functions
Special
Cleaning
Favourites
G
| |
D C
7.5 Nastaveni pecici funkce @ V mistnim okné se
zobrazuje popis pecici

1. Projdéte funkcemi na tu, kterou
chcete zvolit, a dotknéte se ji.

2. Ke zméné teploty se dotknéte teploty
zobrazené na displeji a ze seznamu VOIS ¢
vyberte pozadovanou teplotu. nez dvé sekundy. Kdyz

3. Potvrdte ji dotykem. _nastaV’UJete pecici fupkm .

4. Tuto funkci zapnete stisknutim: Start. jako vychozi, zobrazi se pFi

KdyZ spotfebi¢ dosahne nastavené dal$im spusténi spotrebice

teploty, ozve se zvukovy signal. Zvukovy jako prvni funkce.

signal opét zazni na konci doby pFipravy

jidla.

Do predchozi nabidky se vratite

stisknutim: Menu.

funkce nebo zde Ize vytvorit
vychozi funkci. Podrzte prst
na zvolené pecici funkci déle
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A) Navrat do nabidky
B) Mistni okno

C) Vice funkci

A B

I I
< |

Au Gratin
Show description
Make shortcut in menu

(3]

|

|

C

7.6 Podnabidka pro: Pecici funkce

Gratinované pokrmy

—m
-
-

K zhnédnuti pokrma jako lasagne nebo zapékané
brambory. Také ke gratinovani a zapékani.

Mrazené potraviny

K pfipravé polotovar( jako napt. hranolek ¢i amer-
ickych brambor se zlatavou kifupavou kdrkou.

Spodni ohiev

K ohtivani kolacu s kiupavym spodkem a za-
varovani potravin.

Eco peceni

=1 L] bl

a
°©

Optimalizuje spotfebu energie béhem peceni masa.
Proto je nutné nejdfive nastavit dobu peceni. Bé-
hem této funkce je vypnuté osvétleni trouby. Opét
se zapne, kdyz jej aktivujete pomoci nabidky nebo
kdyz otevrete dvirka trouby.

Gril

Ke grilovani vétsich kusl potravin jako naprt. hovézi
pecené.

Velkoplosny gril

Ke grilovani plochych pokrmG a opékani chleba.

Priprava pizzy

= @0

K peceni moucnych jidel s kiupavym spodkem jako
napr. pizzy Ci slaného lotrinského kolace na jedné
urovni trouby. Nastavte teploty o 20-40 °C nizsSi
nez pfi pouziti funkce Konvencéni ohrev.

Konvenéni ohfev

Horni a spodni ohfev k pe¢eni masa a moucnych ji-
del na jedné urovni trouby.

Turbo gril

|1

Horky vzduch k peceni vétSich kusi masa nebo
dribeze s kostmi na jedné Urovni. Také ke gratino-
vani a zapékani.

Pravy horky vzduch

©

Horky vzduch k pfipravé nékolika jidel a k peceni
az na tfech urovnich trouby sou¢asné. Nastavte te-
ploty trouby o0 2040 °C nizSi nez pfi pouziti funkce
Konvencéni ohfev.
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Vareni v pare

100% para k pripravé zeleniny, ryb, brambor, ryze,
téstovin nebo specialnich pfiloh v pare.

Horka para Interval
plus

50% para plus ohrev k pfipravé posirovanych ryb,
pudinkl do polévky a pastik terrine.

Horka para Interval

25% para s ohfevem k peceni chleba, velkych kusi
masa nebo k ohfevu chlazenych ¢i mrazenych
pokrma.

| 3|3 =

Peceni chleba

K peceni chleba s pfidavkem pary na zacatku pro-
gramu k vytvoreni kifupavé kurky.

,.

T

Nizkoteplotni peceni

Nizkoteplotni pec€eni k pFipravé velmi mékkych a
Stavnatych peceni.

)

Horky vzduch s pa-
rou)

K energeticky uspornému peceni moucnych jidel a
prevazné suchého peciva a peceni ve formé na
jedné urovni. Osvétleni se vypne po 30 sekundach.
Opét se zapne, kdyz jej aktivujete pomoci nabidky
nebo kdyz otevrete dvirka trouby.

Eco vareni v pare

Optimalizuje spotfebu energie béhem funkce vareni
v pare. Proto je nutné nejdfive nastavit dobu pece-
ni. K pripravé zeleniny, ryze, téstovin... BE€hem této
funkce je vypnuté osvétleni trouby. Opét se zapne,
kdyz jej aktivujete pomoci nabidky nebo kdyz
otevrete dvirka trouby.

1) Tato funkce se pouziva k definici u¢innosti energetické tfidy dle normy EN50304.

7.7 Podnabidka pro: Speciality

Suseni K suseni ovoce a zeleniny jako napf. jablek, Sves-
ﬂ tek, broskvi, raj¢at, cuket ¢i hub nakrajenych na
platky.
Rozmrazovani K rozmrazovani potravin.

Uchovat teplé

K udrzeni teploty pokrmd.

Regenerace

K opakovanému ohfevu jiz pripravenych jidel v
pare pfimo na talifi.

Ohrev talifu

K predehrati talift pred jejich servirovanim.

D& |B| 0= e

Kynuti tésta

Ke kontrolovanému kynuti tésta pred pecenim.
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E Zavarovani K zavarovani rizné zeleniny ve sklenicich s nale-
vem

7.8 Podnabidka pro: Cisténi

UPOZORN ENi!
Viz ¢ast ,Cisténi a udrzba“.

T Odvapnéni Pomoci této funkce uvolnite usazeny vodni kamen
000 v generatoru pary. Ridte se pokyny na obrazovce.
T Cisténi parou Funkci ¢€isténi parou pouzivejte k odmoceni necis-
800 tot uvnitf trouby a odstranéni zbytku jidel na konci

programu. Ridte se pokyny na obrazovce.

7.9 Vareni v pare

Vicko zasobniku na vodu se nachazi v
ovladacim panelu.

UPOZORNENI!
Nenalévejte vodu pfimo do
generatoru pary. Pouzivejte
pouze vodu. Nepouzivejte
filtrovanou
(demineralizovanou) €i
destilovanou vodu.
Nepouzivejte jiné tekutiny.
Do zasobniku na vodu
nenalévejte horlaveé Ci
alkoholické tekutiny.

1. Pripravte potraviny do spravné
nadoby.

2. Stisknutim vicka zasobnik na vodu
otevrete.

3. Zasobnik na vodu naplnite pfiblizné
800 ml vody.
Zasoba vody vystaci priblizné na 50
minut.

4. Zatlacte zasobnik na vodu na do
puvodni polohy.

5. Zapnéte spotrebic.
6. Zvolte funkci pe€eni v pare a teplotu.
7. Nastavte funkci: Trvani nebo
Nastaveni konce pfipravy.
Poprvé se para objevi pfiblizné za
dvé minuty.
Kdyz je generator pary
prazdny, zazni zvukovy
signal.
8. Vypnéte spotiebit.
9. Po kazdém dokonceni vareni v pare
zasobnik na vodu vyprazdnéte.

& POZOR!
Spotfebic je horky. Hrozi

nebezpedi popaleni. PFi
vyprazdnovani
zasobniku na vodu
budte opatrni.

Jakmile spotfebi¢ vychladne, nasajte
zbyvaijici vodu z generatoru pary pomoci
houbicky. V pfipadé potfeby generator
pary vycCistéte pomoci octu. Nechte
spotrebi¢ zcela vychladnout s otevienymi
dvirky.
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7.10 Podnabidka pro: Oblibené

A) Navrat do nabidky
B) Oblibené programy

A 8
“
>Gran’s apple crumble
" Run
Delete
Rename

C) Seznam funkci

|
Cc

Seznam pfedchozich uloZzenych
nastaveni. Také Ize ulozit stavajici

programd, které se v seznamu zobrazi v
abecednim poradi.

nastaveni jako napf.: trvani, teplotu nebo

pecici funkci. Mlzete nastavit az 20

Polozka nabidky

Popis

Spustit Spusti dfive ulozené oblibené nastaveni.

Odstranit Slouzi k trvalému smazani ulozeného oblibené-
ho nastaveni.

Pfejmenovat Slouzi ke zméné ¢i opravé nazvu pfedchoziho

ulozeného nastaveni.

7.11 Ulozeni oblibeného
programu

1. Chcete-li ulozit aktualni nastaveni

pecici funkce, stisknéte 75\’

2. Zvolte: Novy program se stavajicim

nastavenim.

< True Fan Cooking

QWERTYUI OP
A S DFGHUJKL
Z XCVBNM-@

3. Zadejte nazev oblibeného programu 123

a stisknéte OK.

433 4 space » OK
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7.12 Podnabidka pro: Casovade

A B c A) Navrat do nabidky
| | | B) Aktualné nastaveny Cas pfipravy
<4 C) Vynulovat ¢as pfipravy
D) Konec pfipravy
E) Zacatek pfipravy
Duraton 2h 30min*
Start End
09:03 11:33
| |
E D
Polozka nabidky Popis

Nastaveni minutky

Nastaveni a spusténi odpoctu, na hlavni obra-
zovce se poté zobrazi Casovac a po dokonceni
odpoctu zazni zvukova vystraha. Tento ¢aso-
vac neprerusi pripravu jidel a Ize jej také pouzit
i pfi vypnuté troubé. Najedte na nastaveni a ¢a-
sovac se spusti automaticky.

Nastaveni doby pripravy

Nastaveni a spusténi odpoctu, na hlavni obra-
zovce se poté zobrazi ¢asovac a po dokonéeni
odpoctu zazni zvukova vystraha a trouba se
vypne.

Nastaveni doby spusténi

K nastaveni doby spusténi programu se stavaji-
cim nastavenim.

Nastaveni konce pfipravy

K nastaveni konce programu se stavajicim nas-
tavenim.

Uplynuly ¢as

Zobrazi, skryje ¢i vynuluje ¢asovac, ktery se na-
¢ita po stisknuti tlacitka start. Uplynuly ¢as je
dostupny pouze pfi zapnuté troubé.

7.13 Nastaveni funkci hodin

PFi pouziti pecici sondy
funkce délky a konce
pfipravy nefunguji.

Datum a Cas Ize zménit dotykem hodin

na displeji pfi zapnutém spotfebidi.

sekund, nez se ¢as automaticky
nastavi nebo potvrdte dotykem: h
nebo min. Nastaveni Ize vymazat
dotykem: x.
Po dokonéeni funkce hodiny zazni
zvukovy signal a na displeji se zobrazi
hlaSeni. PeCeni mlzete vypnout nebo
prodlouzit.

7.14 Podnabidka pro: Funkce

DalSi jednotliva nastaveni tykajici se
bezpecénosti, pohodli a osvétleni trouby.

1. Prejdéte na nabidku: Pecici funkce.

2. Zvolte pecici funkci a teplotu.

3. Stisknéte L nebo prejdéte k
nabidce: Casovade.

4. Zvolte funkci hodin.

5. K nastaveni pozadovaného ¢asu

projdéte seznam. Pockejte nékolik
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Polozka nabidky Popis

Osveétleni Zap / Vyp

Ohrev a uchovani teploty Funkce Ohrev a uchovani teploty je dostupna
pouze pri nastaveni délky pfipravy. Trouba se
automaticky nevypne, ale bude udrzovat jidlo
teplé po dobu 30 minut. Nelze pouzit u vSech
programu. Pokud je funkce zapnuta, na displeji

se zobrazi ikona.

Nastavit a spustit Funkce Nastavit a Spustit umoznuje nastavit
funkci trouby a jeji délku pro budouci pouziti
pouhym dotykem obrazovky. Po zapoceti proc-
esu pripravy se obrazovka zablokuje.

Funkce je v nabidce viditelna pouze tehdy, je-li

nastaveno trvani.

Détska bezpecnostni pojistka Zap / Po jejim zapnuti zablokuje obrazovku a vSech-

Vyp na tlacditka. Zistanou zablokovana jak v ZAP-
NUTEM tak VYPNUTEM stavu. K odemknuti se
dotknéte displeje a fidte se pokyny. Po odblo-
kovani je zapotrebi je opét pomoci nabidky za-
blokovat.

Zablokovani obrazovky Zablokovani obrazovky do¢asné ,uzamkne“ do-
tykovou obrazovku a vSechna tlacitka kromé
tlac¢itka napajeni. K odemknuti se dotknéte dis-

pleje a fidte se pokyny.

7.15 Ohfev a uchovani teploty

Funkce udrzuje pfipravené jidlo teplé pfi
teploté 80 °C po dobu 30 minut. Zapne
se po dokonceni peceni.

@ Funkce nepracuje pfi
nizkoteplotnim peceni,

Kdyz pouzivate pecici
sondu, symbol neni na
displeji viditelny.

Pokud stisknete @ funkce se vypne.

7.16 Nastavit a spustit

programech s automatickou
vahou, programech s
automatickou parou, vSech
funkcich z nabidky:
Speciality, parnich funkcich
z nabidky: Pecici funkce.

Podminky pro funkci:

» Nastavite pecici funkci nebo
automaticky program.

» Nastavena teplota musi byt vy$Si nez
80 °C.

» Nastavite funkci: Nastaveni doby
pFipravy.

» Zapnuli jste funkci: Ohfev a uchovani
teploty v nabidce: Funkce.

* Na displeji se zobrazuje: R”.

Tato funkce umoznuje nastavit pecici
funkci (nebo program) a pozdéji ji pouzit
jedinym stisknutim jakéhokoli
senzorového tlacitka nebo klepnutim na
zpravu na displeji.

@ Funkce pracuje spole¢né s
funkcemi: Nastaveni doby
pfipravy, pecici sonda.
Funkce nefunguje spole¢né
s funkci Cisténi.

1. Zapnéte spotrebic.

2. Zvolte pecici funkci nebo automaticky
program.

3. Nastavte funkci: Nastaveni doby
pfipravy.

4. Zvolte: Funkce / Nastavit a spustit.



Stisknéte zpravu na displeji nebo

stisknéte senzorové tlacitko (kromé (D).
Nastavena pecici funkce se spusti.

Pokud stisknete O pred
spusténim funkce, funkce se
vypne.

Po skonceni pecici funkce zazni zvukovy
signal.

@ * Funkce: Détska

bezpecnostni pojistka je
zapnuta, kdyz probiha
pecici funkce a po
vypnuti spotfebice. Pro
vypnuti funkce se fidte
pokyny na displeji.

» Nabidka: Funkce vam
umoznuje zapnout a
vypnout funkci: Nastavit a
spustit.

7.17 Détska bezpelnostni
pojistka

Menu / Funkce / Détska bezpecnostni
pojistka

Tato funkce brani neimysinému pouziti
spotrebice.

Zapnuti funkce: Détska
bezpecfnostni pojistka

1. Nastavte funkci do polohy: Zap.

CESKY

2. Vypnéte spotiebic.

Vypnuti funkce: Détska
bezpecénostni pojistka

1. Zapnéte spotfebic.
2. Klepnéte na disple;j.
3. Ridte se pokyny na displeji.

7.18 Zablokovani obrazovky

Menu / Funkce / Zablokovani
obrazovky

19

Tato funkce brani ndhodné zméné pedici

funkce. Tuto funkci muzete zapnout,
pouze kdyz je spotfebi€ v provozu.

Zapnuti funkce: Zablokovani

obrazovky

1. Zapnéte spotrebic.

2. Nastavte pecici funkci nebo zvolte
nastaveni.

3. Prejdéte k: Zablokovani obrazovky.

4. Tuto funkci zapnete stisknutim:
Zablokovani obrazovky.

Spotfebic je zablokovany.

Kdyz je spotfebic vypnuty, funkce se

automaticky vypne.

Vypnuti funkce: Zablokovani
obrazovky

1. Klepnéte na displej.
2. Ridte se pokyny na displeji.

7.19 Podnabidka pro: Podporované vareni

A B
I I
“h
Oven Dish
Cookbook
Quickstart
|
| |
D C

Kucharka plna inspirativnich
automatickych receptl a funkce rychlého

A) Navrat do nabidky

B) Kategorie pokrmu

C) Kucharka a Rychly start
D) Vice moznosti

spusténi, ktera nabizi nami
doporucovana nastaveni trouby pro
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pfipravu vasich pokrmu. Délku a teplotu 7.20 Podnabidka pro: Posledni

rychlého spusténi Ize nastavit dle vasich pouzité a nejvice pouzivané

potfeb. Nami doporu¢ovana nastaveni se

zobrazi, kdyZ u pokrmu stisknete symbol Snadno pfistupny seznam posledné a

kucharské Cepice. nejvice pouzitych funkci, receptt a funkci
rychlého spusténi.

Polozka nabidky Popis

Posledni pouzité Zobrazi poslednich pét pouzitych funkci.

Nejpouzivanéjsi Zobrazi poslednich pét nejpouzivanéjsich funk-
ci.

7.21 Podnabidka pro: Zakladni
nastaveni

Zvolena nastaveni zGstanou stejna po
kazdém zapnuti spotrebice.

Polozka nabidky Popis

Rychlé zahrati Zap / Vyp Funkce rychlého ohfevu je zapnuta a vzdy se
spousti u nékterych pecicich funkci. Kdyz je ak-
tivni, zobrazuje se na obrazovce jako >>.

Pfipominka Cisténi Zap / Vyp Zvolte v pfipadé, Ze chcete, aby vas trouba up-
ozornila na pouziti €isticiho cyklu.

Displej Jas

Zvolte nastaveni displeje. Lze nastavit Ctyfi rezimy jasu.

Nastavte jas displeje. Denni ¢as
nelze ménit ve vypnutém stavu.

Obrazky na pozadi Zap / Vyp
Zobrazit i skryt obrazky na pozadi.

Zvuk Hlasitost
Nastaveni zvuku.

Typ (Pipnuti / Kliknuti / Beze zvuku)

Jazyk Nastaveni pozadovaného jazyka.
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Polozka nabidky

Popis

Cas a datum
Nastaveni ¢asu a data ¢i dalSich
funkci tykajicich zobrazeni ¢asu.

Cas
Slouzi k nastaveni nebo sefizeni ¢asu.

Datum
Slouzi k nastaveni nebo sefizeni ¢asu.

Format
Slouzi k volbé pozadovaného formatu ¢asu,
HH:MM nebo AM/PM.

Styl hodin
Slouzi k ur€eni vzhledu hodin pfi zapnuti trou-

by.

Rezim demo

Pouze pro predvadéci ucely. Po
aktivaci se odpoji topné ¢lanky a
na obrazovce se zobrazi ,DEMO".

Aktivacni kéd

Obsluha
Zobrazuje verzi software a konfi-
guraci.

Verze software
Zobrazi verzi software trouby.

Resetovat vSechna nastaveni
Vrati vSechna nastaveni na vychozi.

Licence
Zobrazi licen¢ni podminky v anglickém jazyce.

7.22 Uspora energie

Tento spotfebic je vybaven funkcemi,
které vam pomohou us$etfit energii pfi

kazdodennim vareni:
* Zbytkové teplo:

— P¥i spusténé pecici funkci nebo
programu s volbou ¢asu (délkou
¢i koncem pfipravy) se topné

¢lanky vypnou o 10 % dfive

(osvétleni a ventilator budou dale

pracovat). Aby tato funkce

* Vareni s vypnutym osvétlenim -
osvétleni vypnéte v nabidce: Funkce.

» Eco funkce - na za¢atku se vypne
osvétleni.
Osvétleni se znovu zapne, kdyz
pomoci nabidky zapnete osvétleni
nebo pokud otevrete dvitka
spotrebice.

* Horky vzduch s parou - osvétleni se
vypne po 30 sekundach.
Osvétleni se znovu zapne, kdyz
pomoci nabidky zapnete osvétleni
nebo pokud otevrete dvirka

fungovala, musi byt volba ¢asu
del3i nez 30 minut.

— Kdyz je spotiebi¢ vypnuty, mlzete
zbytkové teplo pouzit k udrzovani
teplého jidla.

8. PODPOROVANE VARENI

UPOZORNENI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

spotrebice.

8.1 Podporované vareni
Menu / Podporované vareni nebo
stisknéte: «

Muzete zvolit pouziti funkce: Kucharka
nebo Rychly start.
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8.2 Zapnuti funkce

1. Projdéte seznamem druh jidel a

3. Tuto funkci zapnete stisknutim: Start.
Kdyz se funkce dokon¢i, na displeji se

dotknéte se pozadovaného pokrmu.
2. Projdéte seznamem pokrmu a
dotknéte se pozadovaného pokrmu.

zobrazi hlaseni.

A B C A) Recept
| (- B) Zbyvajici ¢as
11':09 C) Hodiny
D) Zastavit
E) Teplota
Calzone
4min58s
°¢ Stop
| |
E D

8.3 Podnabidka pro: Kucharka

Menu / Podporované vareni /
Kucharka nebo stisknéte: Q

Tato funkce nabizi seznam receptd s
optimalnimi nastavenimi spotrebice.
Recepty jsou pevné dané a nelze je
zménit. Pfisady a zplsob pfipravy
kazdého receptu se zobrazi na displeji.
K pfechodu zpét na pfisady a zpUsob
pfipravy po spusténi receptu se dotknéte
jeho nazvu.

Recepty této funkce dostupné pro tento
spotrebi€ také naleznete na nasich

webovych strankach. Odpovidajici
recepty naleznete pomoci vyrobniho
Cisla PNC, které je uvedeno na typovém
Stitku na pfednim ramu vnitfni ¢asti
spotrebice.

Spotfebic pouziva automaticka
nastaveni, kdyz pouzijete funkci:
Kucharka. Recepty naleznete na nasich
webovych strankach. Odpovidajici
recepty naleznete pomoci vyrobniho
Cisla PNC, které je uvedeno na typovém
Stitku na prednim ramu vnitfni casti
spotrebice.

Kategorie pokrmu

Jidlo

Kolace a susenky

Mandlovy kolaé

Babiccin peceny jablecny

Brownies - ¢ok. suSenky kolac

Kavovy kolac
Mrkvovy kolac
Tvarohovy kolac
Pudinkovy kolac
Tvarohoveé pecivo
Tresnovy kolac
Ovocny kolaé

Citrénovy kolac
Muffin

Svestkové knedliky
Kulaty kola¢

Kola¢ Savarin
PiSkotovy kolac
Kolac s drobenkou

Ovocny dort Svédsky kolac
Kolac¢ s kozim syrem Sladky kolac
Svycarsky mrkvovy kola¢
Bagety/kaiserky Farmarsky chléb Bily chléb
Maslovy pletenec Vanocka
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Kategorie pokrmu

Jidlo

Zelenina

Stfedomorska zelenina

Tradi¢ni zelenina

Krémy a pastiky

Kokosovy nakyp
Vajecny krém

Karamelovy kolac

Prilohy Ryze Knedliky

Celé menu Pokrmy v pare - menu 1 Pokrmy v pafe - menu 3
Pokrmy v pare - menu 2

Ryby Treska Losos vareny v pare
Rybi filé PInéna oliheri (Calamari)
Ryba v solné krusté Nadivana ryba (Pstruh)

Drubez Kureci stehna Pec.kachna na pomeran-
Kohout na viné gich

PInéné kufe
Maso Dusené hovézi se zeleni-  Veprové plecko

nou
Jehnécdi kyta
Marinované hovézi
Sekana

Kralik

Teleci rolada
Slavnostni Svédska pe-
cené

Krali¢i na horc¢ici Teleci koleno
Teleci ossobuco Kanci maso
Veprove koleno

Jidla z trouby Dusené zeli Lasagne
Zapecené cannelloni Moussaka

Zapecena ¢ekanka
Fr. Knedliky
Rybi nakyp

Zapecené téstoviny
Zapecené brambory

Pizza a sladké ¢i slané
kolace

Cibulovy kolaé
Pirohy

Pizza
Slany lotrinsky kolac

8.4 Podnabidka pro: Rychly

Rychly start obsahuje automatické

start programy, které pouziji optimalni
I nastaveni pro kazdy druh masa.
Menu / Podporované vareni / Rychly * Programy pro peceni masa s funkci

start nebo stisknéte: Q

Teploty a doby pfipravy slouzi pouze pro

orientaci k dosazeni lepsich vysledka.
Zavisi na receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad. Ke kontrole
doporucenych nastaveni stisknéte (dle

nazvu pokrmu): Q.

Ke zméné teploty nebo nastavené doby

pfipravy podle svych pozadavku
stisknéte zobrazenou teplotu nebo
minuty na displeji.

Automaticka vaha Ifl - tato funkce
automaticky vypocita dobu peceni. K
pouziti této funkce je zapotfebi zadat
hmotnost potravin, doba pripravy se
pak nastavi automaticky. Provedete to
dotykem minut pod nazvem pokrmu a
zadanim spravné hodnoty.

* Programy pro peceni masa s funkci

Automaticka pedici sonda M- tato
funkce automaticky vypocita dobu
peceni. Po skon¢eni programu zazni
zvukovy signal.
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Kategorie pokrmu Jidlo
Opakovany ohirev Knedliky Téstoviny
Jidlo na jeden talif
Ryby Ryby Krevety, Cerstvé
* Pecené (1-1,5kg) Krevety, mrazené
» Malé (250-500 g) Slavky
« Silné filety Losos
» Tenke filety * Filety
. Celé grilované /? * Pstruh
. Celégrilované (1-1,5 * Cele(az2kg)
kg)
* Celé pripravované v
pare
» Filé, mrazené
Drubez Dribez bez kosti /7 Kachna &
EE;;Jbez bez kosti (1-1,5 Husa &1
Kure Krata &

Prsa, poSirovana
Pulka (kazda 400-500
)}

Cele 1

Kridélka, Cerstva
Kridélka, mrazena
Stehna, Cerstva
Stehna, mrazena
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Kategorie pokrmu

Jidlo

Maso

Hovézi

» Kvalitni varené maso (1
- 1,5 kg)

- DugenéDl

Klobasy chipolatas

Varena Sunka

Zajic

» Kyta (1-1,5kg)

+ Hrbet

» Hrbet (az 1kg)

Jehnédi

+ Kyta (1- 1,5 kg)

* Pecené

» Hrbet (1-1,5kg)

» Stfedni pecené /?

« Stfedni peCené (az 2
kg)

Sekana (750 - 1 000 g)

Veprové

* Kytavcelku (1-1,5kg)

» Koleno, predvarené

. Kyta P

+ Kyta

» Krkovice (1 - 1,5 kg)
. Pecens O

* Plecko (1-1,5kg)
Uzena veprova kyta (az
1,5 kg)

Uzena kyta, poSirovana
Hovézi pecené

» Stfedné propecené Vol
» Stfedné propecené

* Nepropecene

* Nepropecené

» Dobfre propecené M
* Dobfe propecené
Pecena zvéfina m|
Hovézi na skandinavsky
zp.

» Stfedné propecené /‘?
* Nepropecené

» Dobre propecené Vli
Veprova zebirka (1-1,5
kg)

Teleci

» Koleno (1,5 - 2 kg)

* Kyta

+ Pecené Ifl
Srnciljeleni

+ Kyta (1,5 - 2 kg)

» Hrbet (1,5 - 2 kg)

Jidla z trouby

Lasagne
Lasagne, mrazené
Zapecené téstoviny

Zapecené brambory
Sladké pokrmy
Zapékana zelenina

Pizza a sladké ci slané
kolace

Bagety s roztavenym syr-
em

Flammekuchen

Pizza

Americké, mrazené
Chlazené

Extra napln

Mrazené pokrmy

Mini, mrazené

Tenké tésto

Slany lotrinsky kolac
Pikantni kola¢
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Kategorie pokrmu

Jidlo

Kolace a susenky

Mandlovy kolaé
Jableény kolac, s horni
vrstvou

Jablec¢ny kolac

Mrazeny jable¢ny zavin
Kola¢ na plechu

» Piskotové tésto

*  Kynuté tésto

BrioSky

Kolacée, malé

Tvarohovy kolag, ve formé
Tvarohovy kolac, na ple-
chu

Vanoc¢ni Stola

Zakusky z listového tésta s
krémem

Kola¢ s drobenkou
Bananky

Dortovy korpus

« Krehké tésto

» PiSkotové tésto

Ovocny kolaé

» Krehké tésto

» Piskotové tésto
»  Kynuté tésto
Makronky

Linecky kolac
Prouzky tésta

Malé listoveé pecivo
Kulaty kolac
Susenky z kifehkého tésta
PiSkotovy kolac
Cukrovy kolac
Svycarsky kolac
PiSkotova rolada
Ovocné kolacky
Kynuty kola¢

Bagety/kaiserky Celozrnny chléb Kynuta pletynka
Bagety Pecivo
Bagety, mrazené Rohliky, pfedpecené
Bagety, predpecené Zitny chléb
Vénec Nekvaseny chléb
Ciabatta Bily chléb
Hnédy chléb

Zelenina ArtyCoky Cukety, platky
Chrest, zeleny Lilek
Chrest, bily Fenykl

Cervena fepa
Cerny koren
Brokolice, rizicky
Brokolice, cela
Ruzickova kapusta
Kedluben, prouzky
Mrkev

Kvétak, razicky
Kvétak, cely
Celer, kosticky

Zelené fazolky
Porek, krouzky
Houby, platky
Hrasek

Loupana rajcata
Papriky, prouzky
Kapusta, kadefava
Spenat, Cerstvy
Bilé fazole

Krémy a pastiky

Zapecena vejce
Zapecené kremy
Vejce

* Varena natvrdo

* Varena nahnilicku
* Varena namékko

Kolace s naplni
Pastika terrine




CESKY

27

Kategorie pokrmu

Jidlo

Prilohy

Krokety

Hranolky, tenké
Hranolky, silné
Cerstvé Tagliatelle

Varené brambory
Varené brambory, ¢tvrtky
Houskové knedliky

Opecena bramborova kase

Polenta

Bramborové knedliky
Brambory ve slupce
Ryze

Americké brambory
Kynuté knedliky

Funkce automatické pecici sondy /?

9. POUZITI PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

9.1 Pecdici sonda

Je nutné nastavit dveé teploty: teplotu

trouby a teplotu sondy ve stfedu pokrmu.

Pecici sonda méfi teplotu stfedu masa.
Jakmile teplota masa dosahne
nastavené teploty, spotfebic se vypne.

AN\

(i)

—

POZOR!

Pouzivejte pouze
dodavanou pedici sondu
nebo originalni nahradni
dily.

Pecici sonda musi béhem
peceni zUstat v mase a v
zasuvce.

Zapnéte spotfebi€.

Zasunte Spic¢ku pecici sondy do
stfedu masa.

Zapojte zastréku pecici sondy do

zasuvky na predni strané spotrebice.

Funkce automatické vahy Ifl

Na displeji se zobrazi symbol pecici

sondy /‘?
4. Nastavte teplotu stfedu masa.
5. Nastavte funkci pe€eni a v pfipadé

potfeby teplotu trouby.
Ke zméné teploty stfedu masa se
dotknéte teploty na displeji.

ne ¢ o

|
Menu

Dtljjm J
1h 14m 220(1)00°
”?
64° Stop
|

G F

A) Navrat do nabidky

B) Jak dlouho je funkce spusténa

C) Aktualné nastavena pecici
funkce

D) Aktualné nastavena teplota

E) Aktualni teplota v troubé
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F) Zastavit
G) Aktualné nastavena teplota pro
pecici sondu
Kdyz teplota stfedu masa dosahne
nastavené teploty, zazni zvukovy signal.
Spotrebi¢ se automaticky vypne.
6. Zvukovy signal vypnete stisknutim
nékterého ze senzorovych tlacitek.
7. Zastrcku pecici sondy vytahnéte ze
zasuvky a maso vyjméte z trouby.

& UPOZORNENI! Spole&né viozeni tvarovaného rostu a
Pecici sonda je horka. Hrozi hlubokého pekade / plechu:
nebezpeci popaleni. Pfi
vytahovani Spicky a zastrcky
pecici sondy budte opatrni.

Hluboky pekac / plech zasunte mezi
drazky zvolené urovné rostu a tvarovany
rost v drazkach nad nimi.

9.2 Vlozeni pfisluSenstvi

& POZOR!
U funkce Vareni v pare

nepouzivejte plech na
peceni nebo hluboky pekac /
plech.

Tvarovany rost:

Rost zasunte mezi vodici listy drazek
ro$tl a ujistéte se, Ze nozicky sméfuji
dold.

@ » Veskeré prislusSenstvi je z
ddvodu vysSi bezpecénosti
vybaveno malymi zarezy
na horni strané pravého a
levého okraje. Tyto
zarezy takeé funguji jako
zafizeni proti pfeklopeni.

* Vysoky okraj kolem rostu
slouzi jako ochrana proti
sklouznuti varnych
nadob.

9.3 Teleskopické vysuvy -
vlozeni pFislusenstvi

Hluboky pekac / plech: & POZOR!

Hluboky pekag / plech zasurte mezi Pfed tim, nez zaviete dvirka

vodici listy draZek rosta. trouby, se ujistéte, Ze jste
teleskopické vysuvy zcela
zasunuli do spotrebice.

Tvarovany rost:

Zasurite tvarovany rost do
teleskopickych vysuv tak, aby nozi¢ky
smérfovaly doll.
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Spolecné vlozeni tvarovaného rostu a

(4] 2Zy¥Seny okraj tvarovaneho hlubokého pekace / plechu:

rostu funguje jako specialni
zajisténim proti sklouznuti Tvarovany rost polozte na hluboky
nadobi. pekac / plech. Tvarovany rost a hluboky
plech na peceni umistéte na
teleskopické drazky.

/

Plech na peceni a hluboky pekac / plech:

/W////

Vlozte plech na peceni nebo hluboky
pekac / plech do teleskopickych vysuv.

%
)

10. DOPLNKOVE FUNKCE
10.1 Automatické vypnuti

Automatickeé vypnuti

Z bezpec¢nostnich divod( se spotfebic nefunguje s funkcemi: pecici
po urdité dobé, kdy je spudténa néjaka sonda, Trvani, Konec.
funkce a vy nezménite teplotu v troube, . -
automaticky vypne. 10.2 Chladici ventilator

S = " Kdyz je spotfebi¢ v provozu, chladici
Teplota (°C) Cas vypnuti (h) ventilator se automaticky zapne, aby
30-115 125 udrzoval povrch spotfebice chladny.

i Jestlize spotfebic vypnete, bude chladici

120 - 195 8,5 ventilator pokracovat v chlazeni az do
200 - 230 5.5 uplného ochlazeni spotfebice.

11. TIPY A RADY

UPOZORNENI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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Teploty a Casy peceni v
tabulkach jsou pouze
orientacni. Zavisi na
receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

(4]

11.1 Vnitini strana dvirek

U nékterych modelii mizete na vnitfni
strané dvirek najit:

+ Cisla poloh rosta.

» informace o pecicich funkcich,
doporucéené poloze rostu a teplotach
pro typicka jidla.

11.2 Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete
pokrmy uchovat teplé.

Teplota se automaticky udrzuje na 80 °C.

Ohfrev talift

Slouzi k ohfivani talifi a dalSiho nadobi.

Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Po poloviné
doby ohfivani promichejte stohy talitl
(vyménte spodni s hornimi).

Automaticka teplota je nastavena na 70
°C.

Doporucena poloha rostu: 3.

Kynuti tésta

11.4 Tabulka vody na paru

Tuto automatickou funkci muzete pouzit
s kterymkoliv receptem na kynuté tésto.
Tato funkce zajiStuje dobré podminky
pro vykynuti. Tésto vlozte do nadoby, ve
které maze dostatec¢né vykynout. Neni
nutné ji zakryvat. Do prvni polohy vlozte
tvarovany rost a vloZte na néj nadobu s
téstem. Zaviete dvifka a nastavte funkci:
Kynuti tésta. Nastavte potfebny Cas.

11.3 Vareni v pare

+ Pouzivejte pouze zaruvzdorné nadobi
odolné proti korozi nebo nadobi z
chromované oceli (pouze u nékterych
modelu).

» Spravné polohy rostl naleznete v
nize uvedené tabulce. Polohy rostu se
pocitaji zdola nahoru.

+ Vafite-li déle nez 30 minut nebo
vafrite-li velké mnozstvi potravin,
pfidejte v pfipadé potfeby vodu.

* Vlozte potraviny do spravnych
varnych nadob a nadoby umistéte na
roSty. Ujistéte se, Ze je mezi rosty
dostatek mista pro cirkulaci pary
kolem kazdé nadoby.

* Po kazdém pouziti vylijte vodu ze
zasobniku pomoci hadiCek a
generatoru pary. Ridte se Casti
,Cisténi a udrzba“.

+ V tabulkach jsou uvedeny informace
pro typicka jidla.

» Pokud se udaje v tabulce liSi zacnéte
pfipravu se studenym spotrebicem.

* Pokud nemUzete nalézt nastaveni pro
vas recept, pouzijte co nejpodobné;si
recept.

» P¥i pfipravé ryze pouzijte pomér vody
1,5:1 — 2:1, protoze absorbuje vodu.

Cas (min) Mnozstvi vody v zasobniku (ml)
15-20 300
30-40 600
50 - 60 800




11.5 Vafeni v pare / Eco vareni
Vv pare
& UPOZORNENI!

Kdyz je funkce aktivni,
neotvirejte dvirka spotrebice.
Hrozi nebezpeci popaleni.

Tato funkce je vhodna pro vSechny druhy
Cerstvych ¢i zmrazenych potravin.
Muzete ji pouzit k pfipravé, ohfivani,
rozmrazovani, posirovani nebo
sparovani zeleniny, masa, ryb, téstovin,
ryze, sladké kukufice, krupice a vajec.

Celé jidlo muzete pfipravit jedinou
operaci. Pro spravnou pripravu kazdého
jidla pouzijte recept s co nejpodobnéjsi
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dobou pfipravy. Pfi pfipravé jidel pfidejte
co nejvétsi nutné mnozstvi vody. Jidla
vlozte do spravnych nadob a poté na
spravné rosty trouby. Pfizpusobte misto
mezi nadobim, aby mohla para
cirkulovat.

Sterilizace

* Pomoci této funkce Ize sterilizovat
nadoby (napf. détske lahve).

» Cisté nadoby vlozte doprostred rostu
v prvni poloze. Ujistéte se, Ze otvor
nadoby je smérem doll a lehce
naklonény.

* Naplnte zasobnik maximalnim
mnozstvim vody a nastavte dobu na
40 minut.

Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu  Mnozst-
vi vody
v zasob-
niku
(ml)
ArtyCoky 96 50 - 60 2 800
Lilek 96 15-25 2 450
Kvétak, cely 96 35-45 2 600
Kvétak, riz- 96 25-30 2 500
iCky
Brokolice, ce- 96 30-40 2 550
la
Brokolice, 96 20-25 2 400
rlzicky
Houby, platky 96 15-20 2 400
Hrasek 96 20 - 25 2 450
Fenykl 96 35-45 2 600
Mrkev 96 35-45 2 600
Kedluben, 96 30-40 2 550
prouzky
Papriky, 96 20-25 2 400
prouzky
Porek, krouz- 96 25-35 2 500

ky
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu Mnozst-
vi vody
v zasob-
niku
(ml)

Zelené fazol- 96 35-45 2 550

ky

Polni¢ek, listy 96 20-25 2 450

Razickova ka- 96 30-40 2 550

pusta

Cervena fepa 96 70 - 90 2 800 +
400

Cerny koren 96 35-45 2 600

Celer, kost- 96 25-35 2 500

icky

Chrest, zele- 96 25-35 2 500

ny

Chrest, bily 96 35-45 2 600

Spenat 96 15 2 350

Loupanaraj- 96 15 2 350

Cata

Bilé fazole 96 30-40 2 500

Kapusta, 96 20-25 2 400

kadefava

Cukety, platky 96 15-20 2 350

Prilohy

Jidlo Teplota (°C) Cas (min)  Poloha rostu Mnozstvi vo-

dy v zasob-
niku (ml)

Kynuté kned- 96 30-40 2 600

liky

Bramborové 96 35-45 2 600

knedliky

Neloupané 96 45 - 55 2 750

brambory,

stredni

Ryze (pomér 96 35-40 2 600

vody k ryzi
1,5:1)
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min)  Poloha rostu Mnozstvi vo-
dy v zasob-
niku (ml)

Varené 96 35-40 2 600

brambory,

Ctvrtky

Houskovy 96 35-45 2 600

knedlik

Téstoviny ta- 96 20-25 2 450

gliatelle

Cerstvé

Polenta 96 45 - 50 2 750

(pomér vody

3:1)

Ryby

Jidlo Teplota (°C) Cas (min)  Poloha rostu Mnozstvi vo-
dy v zasob-
niku (ml)

Pstruh, cca 85 30-40 2 550

250 g

Krevety, 85 20-25 2 450

Cerstvé

Krevety, mra- 85 30 -40 2 550

zené

Losos, filety 85 25-35 2 500

Pstruh, cca1 85 40 - 45 2 600

000 g

Slavky 96 20 - 30 2 500

Plochy platek 80 15 2 350

ryby

Maso

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu Mnozstvi vo-
dy v zasobni-
ku (ml)

Varena Sunka 1 96 55 - 65 2 800 + 150

000 g

Kureci prsa, pos- 90 25-35 2 500

irovana
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloharostu Mnozstvi vo-
dy v zasobni-
ku (ml)
Kure, poSiro- 96 60 -70 2 800 + 150
vané, 1 000 - 1
200 g
Teleci nebo 90 80 -90 2 800 + 300
veprova kyta bez
nohy, 800 - 1
000 g
Uzené maso 90 90-110 2 800 + 300
(veprova kyta),
posirované
Hovézi tafelspitz 96 110-120 2 800 + 700
(kvalitni varené
maso)
Klobasy chipola- 80 15-20 2 400
tas
Vejce
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu Mnozstvi vo-
dy v zasobni-
ku (ml)
Vejce, natvr- 96 18 - 21 2 500
do
Vejce, nahni- 96 13-16 2 450
licku
Vejce, namé- 96 11-12 2 400
kko

11.6 Turbo gr|| a Vareni v pare + Snizte teplotu trouby na pfiblizné 80

X °C. Chcete-li urychlit ochlazovani
po sobé spotfebiCe, nechte dvirka trouby
Kdyz zkombinujete tyto funkce, muzete oteviena v prvni poloze po dobu
postupné pfipravovat maso, zeleninu a pFiblizné 15 minut.
pfilohy. V8echny pokrmy pak budou + Spustte funkci: Vareni v pare.
pripravené k podavani soucasné. Dokoncete pfipravu v8ech jidel
» K opeceni potravin nejprve pouzijte dohromady.

tuto funkci: Turbo gril. Maximalni mnozstvi vody je
» Pfipravenou zeleninu a pfilohy vlozte 800 ml.

do nadob vhodnych k dané pripravé a
poté je vlozte do trouby spole¢né s
peceni.
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Jidlo Turbo gril (prvni krok: pripravte Vareni v pare (druhy krok:
maso) pridejte zeleninu)
Teplota Cas (min) Poloha  Teplota Cas (min) Poloha
(°C) rostu (°C) rostu
Hoveézi 180 60 -70 maso: 1 96 40 - 50 maso: 1
pecené 1 zelenina:
kg 8
Ruazickova
kapusta,
polenta
Veprova 180 60 -70 maso: 1 96 30-40 maso: 1
pecené 1 zelenina:
kg, 3
Brambory,
zelenina,
omacka
Teleci pe- 180 50 - 60 maso: 1 96 30-40 maso: 1
¢ené 1 kg zelenina:
Ryze, ze- 3
lenina
11.7 Horkd para Interval plus
Pridejte pfiblizné 300 ml vody.
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pudinkovy krém / 90 35-40 2
karamelovy krém v
miskach1)
Zapecena vejce 1) 90 30-40 2
Pastika Terrine 1) 90 40-50 2
Tenky platek ryby 85 15-25 2
Silny platek ryby 90 25-35 2
Mala ryba do 350 g 90 25-35 2
Cela rybado 1000 90 35-45 2

g

1) Nechte v troubé jesté pul hodiny se zavienymi dvirky.

Opakovany ohiev

Jidlo

Teplota (°C) Cas (min)

Poloha rostu

Knedliky

85 25-35 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Téstoviny 85 20-25 2
Ryze 85 20-25 2
Jidla na jeden talif 85 20-25 2
11.8 Horka para Interval

Pridejte pfiblizné 300 ml vody.

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Veprova pec¢ené 1 160 - 180 90 - 100 2
000 g

Hovézi pecené 1 180 - 200 60 - 90 2
000 g

Teleci pecené 1 180 80 - 90 2
000 g

Sekana peceng, 180 30-40 2
syrova, 500 g

Uzena veprova kyta 160 - 180 60 -70 2
600 - 1 000 g (dvé

hodiny namacet)

Kure 1 000 g 180 - 200 50 - 60 2
Kachna 1500-2 180 70-90 2
000 g

Husa 3 000 g 170 130-170 1
Zapecené brambo- 160 - 170 50 - 60 2
ry

Zapecené téstoviny 190 40 - 50 2
Lasagne 180 45 - 55 2
RGzné druhy chleba 180 - 190 45 - 50 2
500 -1 000 g

Pecivo 40-60 g 180 - 210 30-40 2
Housky ¢i rohliky k 200 20-30 2
peceni

Bagety k peceni 40 200 20-30 2
-50g

Bagety k peceni 40 200 25-35 2

- 50 g, zmrazené




11.9 Peceni moucnych jidel

Vase trouba mlze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a polohy rostu byste méli
proto upravit podle doporuceni
uvedenych v tabulkach.

Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni
pouzit nizsi teploty.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
urcity recept, snazte se vybrat
podobné jidlo.

Pokud pecete moucna jidla na
nékolika Urovnich rostd, mizete dobu
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* RUzné vysoké moucniky a pecivo
mohou nejprve nerovnomeérné
zhnédnout. V takovém pfipadé ale
hned neménte teplotu. Rozdily se
béhem peceni vyrovnaji.

» P¥i del$i dobé peceni mizete troubu
vypnout asi 10 minut pfed koncem
peceni, abyste vyuzili zbytkového
tepla.

PFi pe€eni zmrazeného jidla se mohou

plechy v troub& béhem peceni zkroutit.

Po ochlazeni se opét vyrovnaji.

peceni prodlouzit o 10-15 minut.

11.10 Tipy k pe€eni moucnych jidel

Vysledek peceni

Mozna pfricina

Reseni

Spodek kolace je prilis
svetly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kola¢ na nizSi rost.

Kola¢ klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Teplota trouby je pfilis vy-
soka.

PFi pFistim peceni nastavte
0 néco nizsi teplotu trouby.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
mérny.

Prilis kratka doba peceni.

Prodluzte dobu peceni.
Dobu peceni nelze zkratit
zvysenim teploty.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
mérny.

Ve smési je pfili§ mnoho
tekutin.

Pouzijte méné tekutiny.
Dodrzujte dobu treni tésta,
zejména pouzivate-li ku-
chynského robota.

Kolac je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis niz-
ka.

PFi pristim peceni nastavte
vysSi teplotu trouby.

Kolac je prilis suchy.

PFilis dlouha doba peceni.

PFi pristim peceni nastavte
krat$i dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovno-
meérné.

Teplota trouby je pfilis vy-
soka a doba peceni je
prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu pe-
¢eni a prodluzte dobu pe-
ceni.

Kola¢ hnédne nerovno-
meérné.

Smeés je nerovhomerneé ro-
ZloZena.

Smés rovnomérné rozlozte
na plech na peceni.

Kolag neni pfi dané délce
peceni hotovy.

Teplota trouby je pfilis niz-
ka.

P¥i pFistim peceni nastavte
trochu vyssi teplotu trouby.
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11.11 Peceni na jedné urovni:

Peceni ve formé

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

Kulaty kola¢ /  Pravy horky 150 - 160 50-70 1

BrioSka vzduch

Linecky kola¢ / Pravy horky 140 - 160 70 -90 1

ovocné kolace  vzduch

Fatless sponge Pravy horky 140 - 150 35-50 2

cake / PiSkoto- vzduch

vy kolag bez tu-

ku

Fatless sponge Konvencni 160 35-50 2

cake / PiSkoto- ohfev

vy kolac¢ bez tu-

ku

Dortovy korpus Pravy horky 170 - 1801 10 - 25 2

- kiehké tésto  vzduch

Dortovy korpus Pravy horky 150 - 170 20-25 2

- piskotové tés- vzduch

to

Apple pie / Ja-  Pravy horky 160 60 - 90 2

ble¢ny kolac¢ (2 vzduch

formy, @ 20

cm, polozené

uhlopfiéné)

Apple pie / Ja- Konvenéni 180 70-90 1

ble¢ny kolac (2 ohrev

formy, @ 20

cm, polozené

Uhlopficné)

Tvarohovy dort Konvenéni 170 - 190 60 - 90 1
ohfev

1) Predehfejte troubu.

Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kynuta pletyn-  Konvenéni 170 - 190 30-40 3

ka / Vénec ohrev

Vanocni Stola  Konvenéni 160 - 1801 50-70 2

ohrev
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Chléb (zitny Konvencni 1. 2301 1. 20 1
Ch|éb): ohfev 2. 160 - 180 2. 30-60
1. Prvni ¢ast
procesu pe-
éeni.
2. Druha cast
procesu pe-
ceni.
Zakusky z listo- Konvencni 190 - 2101 20-35 3
vého tésta s ohfev
krémem / ba-
nanky
Rolada Konvenéni 180 - 2001 10-20 3
ohrev
Drobenkovy ko- Pravy horky 150 - 160 20 -40 3
lac (suchy) vzduch
Maslovy man-  Konvenéni 190 - 2101 20 - 30 3
dlovy kolac / ohfev
cukrové ko-
lacky
Ovocné kolace Pravy horky 150 35-55 3
(kynuté tésto/  vzduch
piSkotové tés-
to)z)
Ovocné kolace Konvenéni 170 35-55 3
(kynuté tésto/  ohrev
piSkotové tés-
to)2)
Ovocné kolace Pravy horky 160 - 170 40 - 80 &
z kiehkého tés- vzduch
ta
Kynuty kola¢s  Konvenéni 160 - 1801 40 - 80 3
jemnou naplni  ohfev
(napf. tvaroh,
smetana, pu-
dink)
1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekad / plech.
Susenky
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Susenky z Pravy horky 150 - 160 10-20 3

krehkého tésta

vzduch
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Short bread / Pravy horky 140 20-35 8
Maslové suSen- vzduch
ky / Prouzky
tésta
Shortbread /  Konvenéni 1601 20-30 8
Maslové suSen- ohfev
ky / Prouzky
tésta
SusSenky z pis- Pravy horky 150 - 160 15-20 8
kotového tésta vzduch
Snéhové pusin- Pravy horky 80 - 100 120 - 150 3
ky vzduch
Makronky Pravy horky 100 - 120 30-50 3
vzduch
SusSenky z ky-  Pravy horky 150 - 160 20-40 3
nutého tésta vzduch
Drobné pecivo  Pravy horky 170 - 1801 20-30 8
z listového tés- vzduch
ta
Pecivo Pravy horky 1601 10 - 25 8
vzduch
Pecivo Konvenéni 190 - 2101 10-25 3
ohrev
Small cakes/  Pravy horky 1501 20-35 8
Malé kolacky vzduch
(20 kousku na
plech)
Small cakes/  Konvencni 1701 20-30 3
Malé kolacky ohfev
(20 kouskl na
plech)
1) Predehrejte troubu.
11.12 Nakypy a zapékana jidla
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zapecené tés-  Konvenéni 180 - 200 45 - 60 1
toviny ohrev
Lasagne Konven¢ni 180 - 200 25-40 1

ohrev
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

Zapékana zele- Turbo gril 160 - 170 15-30 1

ninal)

Bagety zape- Pravy horky 160 - 170 15-30 1

¢ené s roztave- vzduch

nym syrem

Sladké nakypy Konvenéni 180 - 200 40 - 60 1
ohfev

Rybi nakypy Konvengéni 180 - 200 30 - 60 1
ohfev

PInéna zeleni-  Pravy horky 160 - 170 30 -60 1

na vzduch

1) Predehfejte troubu.

11.13 Horky vzduch s parou

Jidlo Teplota (°C)  Cas (min) Poloha ros-
Druh potravin tu
Zapecené téstoviny 180 - 200 45 - 60 2

Lasagne 180 - 200 45 - 60 2

Zapecené brambory 190 - 210 55 - 80 2

Sladké pokrmy 180 - 200 45 -60 2

Kulaty kola¢ nebo brioska 160 - 170 50-70 1

Kynuta pletynka / vénec 170 - 190 40 - 50 2
Drobenkovy kolac (suchy) 160 - 170 20-40 3

Susenky z kynutého tésta 160 - 170 20-40 2

11.14 Pecdeni na vice Urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.

Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
2 polohy 3 polohy
Zakusky z listo- 160 - 1801) 25 -45 1/4 -

vého tésta s
krémem / ba-
nanky
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
2 polohy 3 polohy
Kolac s dro- 150 - 160 30-45 1/4 -

benkou, suchy

1) Predehfejte troubu.

Susenky / small cakes / malé kolacky / sladké pecivo / slané pecivo

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

2 polohy 3 polohy
Susenky z 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
kifehkého tésta
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5

Maslové susen-
ky / Prouzky

tésta

Susenky z pis- 160 - 170 25-40 1/4 -
kotového tésta

Cajové pedivo 80 - 100 130-170 1/4 -

z vaje€ného

bilku, snéhové

pusinky

Makronky 100 - 120 40 - 80 174 -

Susenky zky- 160 - 170 30-60 1/4 -
nutého tésta

Drobné pecivo 170 - 1801) 30 - 50 1/4 -
z listového tés-
ta

Pecivo 180 20-30 1/4 -
Small cakes /' 1501) 23-40 1/4 =
Malé kolacky

(20 kouskl na

plech)

1) Predehrejte troubu.

11.15 Nizkoteplotni peceni Béhem prvnich 10 minut mizete nastavit
. " » L teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.

Tuto funkci pouZijte k pFipravé libovych, Vychozi teplota je 90 °C. Poté, co

meékkych kousku masa a ryb s teplotou nastavite teplotu, trouba pokra&uje v

ve stfedu nizsi nez 65 °C. Tato funkce pegeni pfi 80 °C. Tuto funkci

neni vhodna pro duseni masa nebo pro nepouziveijte pro pfipravu dribeze.

peceni tu¢ného vepifového masa. . o ]

Pouzitim pecici sondy muzete zajistit Pri pouZiti této funkce vzdy

spravnou teplotu stredu masa (viz varte bez poklicky nebo vika.

tabulka pro pecici sondu).



1. Na obou stranach maso osmahnéte

na panvi na varné desce pfi velmi

vysokeé teploté po dobu 1 - 2 minut.
2. Maso vlozte spolu s horkym

pekacem do trouby na tvarovany

bl
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nastavte spravnou koncovou teplotu

stfedu pokrmu.

rost.
Jidlo Mnozstvi Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Hovézi pecené 1000-1500g 120 120 - 150 1
Hovézi platek  1000-1500g 120 90 - 150 3
Teleci pe¢ené 1000-1500g 120 120 - 150 1
Steaky 200-300g 120 20-40 3
11.16 Priprava pizzy
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pizza (tenka) 200 - 2301)2) 15-20 2
Pizza (s pestrou ob- 180 - 200 20-30 2
lohou)
Ovocné kolacky 180 - 200 40 - 55 1
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60 1
Slany lotrinsky ko- 170 - 190 45 - 55 1
lac
Svycarsky kolaé 170 - 190 45 - 55 1
Jable¢ny kolag, s 150 - 170 50 - 60 1
horni vrstvou
Zeleninovy kolaé 160 - 180 50 - 60 1
Nekvaseny chléb 2301) 10 -20 2
Li’stové tésto s napl- 160 - 1801 45 - 55 2
ni
Flammekuchen (al-  5301) 12-20 2
saské jidlo podobné
pizze)
Pirohy (ruskeé pirohy 1gg - 2001) 15-25 2
s naplni)

1) Predehfejte troubu.

2) pouzijte hluboky pekaé / plech.
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11.17 Peceni masa * Maso a ryby doporu€ujeme péct ve
_ L spotfebici az od hmotnosti 1 kg.

* K'peceni masa pouzivejte + Abyste zabranili pfipékani tavy nebo
Zaruvzdorné nadoby (viz pokyny tukl z masa na plechu, nalijte do
vyrobce). hlubokého pekace / plechu trochu

+ Velké pe¢ené muzete péct pfimo v tekutiny.
hlubokém pekaci / plechu (je-li +  Podle potieby otodte peceni (za 1/2 -
soucasti pfisluSenstvi) nebo na 2/3 doby peéeni).
tvarovaném rostu nad timto plechem. + Velké kusy pedené nebo driibeze

* Libové maso doporucujeme péct v nékolikrat v prib&hu peceni potiete
pekaci s poklici. Maso tak bude vlastni §tavou. Lépe se tak upecou.
Stavnatejsi. ) 3 +  Spotiebi¢ mizete vypnout pfiblizné 10

* VSechny druhy masa, které by mely minut pfed koncem doby peéeni a
zhnédnout, nebo mit po upec€eni vyuzit zbytkového tepla.
karcicku, muzete péct v pekaci bez
poklicky.

11.18 Tabulka pro peceni masa

Hovézi
Jidlo Mnozstvi  Funkce Teplota Cas (min) Poloha
(°C) rostu
Dusené maso 1-1,5kg Konvencni 230 120 - 150 1
ohfev

Hovézi peCené nacm Turbo gril 190 -2001) 5-6 1
nebo filet: ne-  tloustky

propecené

Hovézi peCené nacm Turbo gril 180 -1901) 6-8 1
nebo filet: tloustky

stfedné prope-

éené

Hovézi peené nacm Turbo gril 170-1801) 8-10 1
nebo filet: tloustky

dobre prope-

céené

1) Predentejte troubu.
Veprové

Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota Cas (min)  Poloha

(°C) rostu

Plec / Krko- 1-1,5kg Turbo gril 160 - 180 90 - 120 1
vice / Kyta v

celku

Kotlety / Zebir- 1-1,5 kg Turbo gril 170 - 180 60 - 90 1

ka

Sekana 750 g-1kg Turbo gril 160 - 170 50 - 60 1
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Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota Cas (min) Poloha
(°C) rostu

Veprové kole- 7509 -1kg Turbo gril 150 - 170 90 - 120 1
no (pred-

varené)
Teleci
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ros-
(kg) tu
Teleci pe- 1 Turbo gril 160 - 180 90-120 1
cené
Teleci kole- 1,5-2 Turbo gril 160 - 180 120 - 150 1
no
Jehnééi
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ros-
(kg) Poloha ros- tu
tu
Jehnéciky- 1-1,5 Turbo gril 150 - 170 100 - 120 1
ta / Jehnéci
pecené
Jehnédi 1-1,5 Turbo gril 160 - 180 40 - 60 1
hibet
Zvérina
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ros-
tu
ZajeCi az 1 kg Konvenéni  5301) 30 - 40 1
hibet / steh- ohrev
no
Hibetzvy- 1,5-2kg Konvencni 210 - 220 35-40 1
soké zvere ohrev
Kyta z vy- 1,5-2kg Konvencéni 180 - 200 60 - 90 1
soké zvére ohfev

1) PFedehfejte troubu.

Dribez

Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ros-
tu

Kusy dru- 200-250g Turbo gril 200 - 220 30-50 1

beze kazdy

Pulka kufete 400 -500g  Turbo gril 190 - 210 35-50 1

kazda
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Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) :’oloha ros-
u

Kufre, brojler 1 -1,5 kg Turbo gril 190 - 210 50-70 1

Kachna 1,5-2kg Turbo gril 180 - 200 80 - 100 1

Husa 3,5-5kg Turbo gril 160 - 180 120 - 180 1

Krita 2,5-3,5kg Turbo gril 160 - 180 120 - 150 1

Krita 4 -6 kg Turbo gril 140 - 160 150 - 240 1

Ryby (dusené)

Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ros-
(ka) tu

Cela ryba 1-1,5 Konvenéni 210 - 220 40 - 60 1

nad 1 kg ohfev

11.19 Gril + Prazdnou troubu vzdy pfedehfeijte po

» Vzdy grilujte pfi maximalni nastavené

teploté.

* Rost zasunte do polohy uvedené v

tabulce pro grilovani.

* Do prvni polohy rostu vzdy zasunte

plech na zachyceni Stavy.

* Grilujte pouze ploché kousky masa

dobu péti minut pomoci grilovaci

funkce.
POZOR!

Vzdy grilujte se zavienymi

dvirky trouby.

nebo ryb.
Gril
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
1. strana 2. strana

Hovézi pe¢ené 210 - 230 30-40 30-40 2

Hovézi filety 230 20 - 30 20 - 30 3
Veprové kotlety 210 - 230 30-40 30-40 2

Teleci kotlety 210 - 230 30-40 30-40 2
Jehnéci kotlety 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba, 500 210 -230 15 - 30 15 - 30 3/4
-1000g
Velkoplosny gril

Jidlo Cas (min) Poloha rostu

1. strana 2. strana
Burgers / Karbanat- 8 - 10 6-8 4

ky
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Jidlo Cas (min) Poloha rostu
1. strana 2. strana

Veprovy platek 10-12 6-10 4

Klobasy 10-12 6-8 4

Teleci filety / steaky 7 -10 6-8 4

Toast / Topinky1) 1-3 1-3 5

Topinky s oblohou 6-8 - 4

1) Predehfejte troubu.

11.20 Mrazené potraviny

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena 190 - 210 20-25 2
pizza

Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza 180 - 200 15-30 2
snack

Hranolky, tenké 200 - 220 20-30 3
Hranolky, silné 200 - 220 25-35 3
Amer. brambory, 220 - 230 20-35 8
krokety

Opecena brambor- 210 - 230 20-30 3
ova kase

Lasagne / Cannel- 170 - 190 35-45 2
loni, cerstvé

Mrazené lasagne/ 160 - 180 40 - 60 2
cannelloni

Syr peceny v troubé 170 - 190 20-30 3
Kufreci kridla 190 - 210 20 -30 2

Mrazena hotova jidla

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Teplota (°C)

Mrazena pizza Konvenéni podle pokynd  podle pokynli 3
ohrev vyrobce vyrobce
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Teplota (°C)
Hranolky1) Konven¢éni 200 - 220 podle pokynd 3
(300 - 600 g) ohfev nebo vyrobce
Turbo gril
Bagety Konven¢éni podle pokynd  podle pokyni 3
ohrev vyrobce vyrobce
Ovocné kolace Konvenéni podle pokynt  podle pokyni 3
ohrev vyrobce vyrobce

1) Hranolky pfi peceni dvakrat az tfikrat obrat'te.

Nezakryvejte potraviny misou €i
talifem, ponévadz by to mohlo
prodlouzit dobu rozmrazovani.

11.21 Rozmrazovani .

» Odstrante obal z potravin a potraviny
poté polozte na talif.
» Pouzivejte prvni uroven rostu zdola.

Jidlo Mnozstvi Doba rozm- DalSi cas Poznamky

razovani rozmrazo-
(min) vani (min)

Kure 1 kg 100 - 140 20-30 Kufe polozte na obraceny pod-
Salek na velky talif. V poloviné
doby obrat'te.

Maso 1kg 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte.

Maso 500 g 90 - 120 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 150 g 25-35 10-15 -

Jahody 300g 30-40 10 - 20 -

Maslo 250 g 30-40 10-15 -

Smetana 2x200g 80-100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je
stéle jesté misty lehce zmraze-
na.

Zdobeny 1,4 kg 60 60 -

dort

11.22 Zavarovani » Na plech na peceni nedaveijte vice

L o nez $est litrovych zavafovacich

* Pro zavarovani pouzivejte pouze sklenic.
zavarovaci sklenice, které jsou na «  Sklenice napliite rovnomérmé a
trhu dostupné ve stejné velikosti. uzaviete je.

+ Sklenice se Sroubovacim uzdvérem .  Skienice Se nesmi navzajem dotykat.
nebo b’ajonetovym uzaverem nejsou + Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru
vhodné. . . vody, aby v troubé bylo dostateéné

» Pro tuto funkci pouzivejte prvni vihko.
polohu rostu odspodu. « Jakmile zagne tekutina v prvnich

sklenicich perlit (u litrovych sklenic asi



za 35-60 minut), troubu vypnéte nebo
snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

Mékké ovoce
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Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani  Dalsi vareni pri
do zacatku perleni 100 °C (min)
(min)
Jahody / BorGivky / 160 - 170 35-45 -
Maliny / Zraly an-
grest
Peckoviny
Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani  Dalsi vareni pri
do zacatku perleni 100 °C (min)
(min)
Hrusky / Kdoule / 160 - 170 35-45 10-15
Svestky
Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani  DalSi vareni pri
do zacatku perleni 100 °C (min)
(min)
Mrkev1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Okurky 160 - 170 50 - 60 -
SmiSena nakladana 160 - 170 50 - 60 5-10
zelenina
Kedlubny / Hrasek / 160 - 170 50 - 60 15-20
Chfrest

1) po vypnuti spotfebice nechte stat v troubé.

11.23 Suseni

» Pouzivejte plechy vylozené papirem
odolnym proti mastnoté nebo papirem
na peceni.

* Lepsich vysledk( dosahnete, kdyz
troubu v poloviné doby suseni

zastavite, otevrete dvifka a nechéate ji
na jednu noc vychladnout pred
dokoncenim suseni.

Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
1 poloha 2 polohy
Fazole 60 - 70 6-8 & 1/4
Papriky 60 - 70 5-6 8 1/4
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Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu

1 poloha 2 polohy
Zelenina do 60 -70 5-6 3 174
polévky
Houby 50 - 60 - 8 1/4
Byliny 40 - 50 2-3 3 174
Ovoce
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu

1 poloha 2 polohy
Svestky 60 - 70 8-10 3 1/4
Meruriky 60-70 8-10 3 1/4
Jable¢né platky 60 - 70 6-8 3 1/4
Hrusky 60-70 6-9 3 1/4

11.24 Peceni chleba
Do zasobniku pfilijte 200 ml vody.

Predehrati se nedoporucuje.

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Bily chléb 180 - 200 40 - 60 2
Bagety 200 - 220 35-45 2
Briosky 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Zitny chléb 180 - 200 50 - 70 2
Tmavy chléb 180 - 200 50-70 2
Celozrnny chléb 170 - 190 60 - 90 2

11.25 Tabulka pedici sondy

Hovézi

Jidlo Teplota stredu pokrmu (°C)
Filet / Steak: nepropecené 45 - 50

Filet / Steak: stfedné propecené 60 - 65

Filet / Steak: dobfe propecené 70-75




Veprové
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Jidlo

Teplota stfredu pokrmu (°C)

Veprova plec / kyta / krkovice

80 - 82

Veprové kotlety (hfbet), uzené veprové 75 - 80

maso

Sekana 75-80
Teleci

Jidlo Teplota stfedu pokrmu (°C)

Teleci pecené

75-80

Teleci koleno

85-90

Skopové / jehnéci

Jidlo Teplota stfedu pokrmu (°C)
Skopova kyta 80 -85
Skopovy hibet 80 -85
Jehnéci pecené / Jehnédi kyta 70-75

Zvérina

Jidlo

Teplota stfredu pokrmu (°C)

ZajecCi hrbet

70-75

Zajedi stehno 70-75

Cely zajic 70-75

Hrbet z vysoké zvére 70-75

Kyta z vysokeé zvére 70 -75
Ryby

Jidlo Teplota stfedu pokrmu (°C)
Losos 65-70

Pstruhovité ryby

65-70

12. CISTENI A UDRZBA

12.1 Poznamky k ¢isténi

UPOZORNEN:I!

Viz kapitoly o bezpecnosti.

PFedni stranu spotfebice otfete
mékkym hadfikem namocenym v

roztoku teplé vody a myciho
prostiedku.

» K ¢isténi kovovych ploch pouzivejte

bézny Cistici prostiedek.

» Vnitfek spotfebiCe Cistéte po kazdém
pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytkl

jidel mGze zplsobit pozar. Riziko je

vysSi u grilovaciho pekace.

» Odolné nedistoty odstrarnte pomoci

specialniho prostredku k Cisténi

trouby.
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» Vycistéte vSechno pfislusenstvi po
kazdém pouziti a nechte jej vysusit.
Pouzijte mékky hadr a vlaznou vodu s
mycim prostfedkem.

» Mate-li nepfilnavé prisluSenstvi,
necistéte je agresivnimi Cisticimi
prostredky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v mycce nadobi. Mohlo by
dojit k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

12.2 Vyjmuti drazek na roSty

Pred udrzbou zkontrolujte, zda spotrebic

jiz vychladl. Hrozi nebezpeci popaleni.

K vycisténi spotfebice vyjméte drazky na

rosty.

1. Drazky opatrné nadzvednéte a
vytahnéte z pfedniho Uchytu.

2. Odtahnéte predni konec drazek na
roSty od stény trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho Uchytu.

Drazky na rosty instalujte stejnym

postupem v opacném poradi.

12.3 Cisténi parou
Menu / Funkce / Cisténi

Nejhorsi necistoty odstrarite rucné.

1. Pfimo do generatoru pary nalijte cca
250 ml vody s tfemi polévkovymi
IZicemi octa. ;

2. Zapnéte funkci: Cisténi parou.

Na displeji se zobrazi doba trvani funkce.

Kdyz je program dokoncen, ozve se

zvukovy signal.

3. Signal vypnete dotykem displeje.

4. Spotiebic vytiete mékkym hadfikem.
Odstrante vodu z generatoru pary.

Nechte dvirka spotiebice pfiblizné jednu
hodinu oteviena. Pockejte, dokud
spotiebi¢ nevyschne. Suseni mlzete
urychlit pfedehratim spotiebi¢e horkym
vzduchem o teploté 150 °C po dobu
pfiblizné 15 minut.

12.4 Systém tvofeni pary

AN

POZOR!

Po kazdém pouziti systém
tvofeni pary vysuste.
Pomoci houbicky odsajte
vodu.

Pfipadny vodni kamen
odstranite octovou vodou.

POZOR!

Chemické odstrarfiovace
vodniho kamene mohou
poskodit smalt trouby. Ridte
se pokyny vyrobce.

(i)
AN

1. Kvycisténi zasobniku na vodu a
generatoru pary nalijte pfes zasobnik
do generatoru pary roztok vody s
octem (cca 250 ml). Vyckejte
priblizné 10 minut.

2. Octovou vodu odsajte houbickou.

3. Pomoci Cisté vody (100-200 ml)
systém generatoru pary pres
zasobnik na vodu proplachnéte.

4. HoubiCkou odsajte vodu z generatoru
pary a otfete vSe dosucha.

5. Dvirka spotfebiCe nechte oteviena,
aby spotfebi¢ zcela vyschl.

12.5 Odstranéni a instalace
dvirek

Dvitka a vnitini sklenéné panely Ize za
ucelem cisténi demontovat. Pocet
jednotlivych sklenénych panell se liSi dle
modelu.

/N

UPOZORNENI!

PFi vyjimani dvirek
spotiebiCe budte opatrni.
Dvitka jsou tézka.

1. Otevrete pIné dvirka.
2. Stisknéte upinaci packy (A) na obou
dvefnich zavésech az na doraz.



3. Privrete dvirka trouby do prvni polohy
otevreni (pfiblizné do uhlu 70°).

4. Obéma rukama podrzte dvirka na
obou stranach a vytahnéte je
smérem Sikmo vzhuru od spotiebice.

5. Dvitka polozte vnéjsi stranou dolll na
meékkou latku na rovné podloZce.
Zabranite tak poskrabani.

6. Uchopte okrajovou listu na horni
strané dvifek (B) na obou stranach a
zatlacenim smérem dovnitf uvolnéte
svorku tésnéni.

7. Vytahnéte liStu dopfedu a odstrarite
ji.

8. Uchopte sklenéné panely jeden po
druhém na jejich horni strané a
vytahnéte je z drazek smérem
nahoru.

9. Sklenény panel omyjte vodou se
saponatem. Sklenény panel peclivé
osuste.

Po vycisténi sklenéné panely a dvifka

opét nasadte. Provedte vySe uvedené

kroky v opacném poradi. Nejprve vratte
mensi a potom vétsi panel.
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12.6 Vyména Zarovky

Na dno vnitiku spotfebice polozte
meékkou latku. Zabranite tak poSkozeni
krytu zarovky a vnitfku trouby.

& UPOZORNEN:I!

1.
2.

Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem! Pfed vyménou
zarovky vypnéte pojistky.
Zarovka trouby a jeji kryt
mohou byt horkeé.

Vypnéte spotrebic.
Vytahnéte pojistky v pojistkové
skFifice nebo vypnéte jistic.

Horni zarovka

1.

Sklenénym krytem otocte proti sméru
hodinovych ruci¢ek a sejméte jej.

=

Y [ O
N ‘ /
2. Odmontujte kovovy krouzek a
oCistéte sklenény kryt.
3. Zarovku vyméfite za vhodnou
zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
4. Na sklenény kryt nasadte kovovy
krouzek.
5. Nasadte sklenény kryt.

Bocéni zarovka

1.

Odstranénim levé drazky na rost
zpfistupnite zarovku.

Pomoci Sroubovaku (Torx 20)
odsroubujte kryt.

Odmontujte a vycistéte kovovy kryt a
tésnéni.

Zarovku vymeénte za vhodnou
zarovku odolnou proti teploté 300 °C.
Namontujte kovovy kryt a tésnéni.
Utahnéte Srouby.

Namontujte levé drazky na rosty.



54  www.electrolux.com

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

UPOZORNENI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

13.1 Co délat, kdyz...

Problém Mozna pric¢ina

Reseni

Trouba nehfeje. Trouba je vypnuta.

Zapnéte troubu.

Trouba nehreje. Nejsou provedena nutna

nastaveni.

Zkontrolujte, zda jsou nas-
taveni spravna.

Trouba nehfeje. Détska bezpecnostni po-

jistka je zapnuta.

Viz ,Pouziti détské bezpec-
nostni pojistky*.

Trouba nehreje. Je uvolnéna pojistka.

Zkontrolujte, zda pricinou
zavady neni pojistka. Po-
kud se pojistka uvoliuje
opakované, obratte se na
autorizovaného elektrikare.

Osveétleni nefunguje. Vadna zarovka.

Vymeénte zarovku.

Na displeji se zobrazi chy-
bovy kéd F.....

Chyba elektronického
zafizeni.

Kontaktujte autorizované
servisni stredisko.

Na jidle a uvnitf trouby se
usazuje para a kondenzat.

Nechali jste jidlo v troubé
pfili§ dlouho.

Po dokonceni pfipravy ne-
nechaveijte jidla v troubé
déle nez 15-20 minut.

13.2 Servisni udaje

spotrebiCe. Nesundavejte typovy Stitek z

Pokud problém nemuzete vyresit sami,
obrat'te se prosim na autorizované
servisni stfedisko.

Potfebné udaje pro servisni stfedisko
najdete na typovém Stitku. Typovy Stitek

vnitini ¢asti spotiebice.

Doporucujeme, abyste si udaje napsali zde:

Model (MOD.)

Vyrobni Cislo (PNC)

Sériové Cislo (SN)

14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené

A%
symbolem TO. Obaly vyhodte do
pfislusnych odpadnich kontejnert k
recyklaci. Pomahejte chranit Zivotni

prostiedi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotiebice
uréené k likvidaci. Spotfebice oznacené

symbolem E nelikvidujte spolu s



CESKY 55

domovnim odpadem. Spotrebic
odevzdejte v mistnim sbérném dvore
nebo kontaktujte mistni urad.



www.electrolux.com/shop

867302790-A-112014

N
m



	OBSAH
	1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
	1.1 Bezpečnost dětí a postižených osob
	1.2 Všeobecné bezpečnostní informace

	2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
	2.1 Instalace
	2.2 Připojení k elektrické síti
	2.3 Použití spotřebiče
	2.4 Vaření v páře
	2.5 Čištění a údržba
	2.6 Vnitřní osvětlení
	2.7 Likvidace

	3. POPIS SPOTŘEBIČE
	3.1 Celkový pohled
	3.2 Příslušenství

	4. OVLÁDACÍ PANEL
	4.1 Elektronický programátor
	4.2 Displej

	5. PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
	5.1 První čištění
	5.2 Softwarová licence
	5.3 První zapojení

	6. STRUČNÝ PŘEHLED
	6.1 Používání dotykové obrazovky
	6.2 Stručný přehled nabídky

	7. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ
	7.1 Použití spotřebiče
	7.2 Práce s nabídkou
	7.3 Přehled nabídky
	7.4 Podnabídka pro: Funkce
	7.5 Nastavení pečicí funkce
	7.6 Podnabídka pro: Pečicí funkce
	7.7 Podnabídka pro: Speciality
	7.8 Podnabídka pro: Čištění
	7.9 Vaření v páře
	7.10 Podnabídka pro: Oblíbené
	7.11 Uložení oblíbeného programu
	7.12 Podnabídka pro: Časovače
	7.13 Nastavení funkcí hodin
	7.14 Podnabídka pro: Funkce
	7.15 Ohřev a uchování teploty
	7.16 Nastavit a spustit
	7.17 Dětská bezpečnostní pojistka
	Zapnutí funkce: Dětská bezpečnostní pojistka
	Vypnutí funkce: Dětská bezpečnostní pojistka

	7.18 Zablokování obrazovky
	Zapnutí funkce: Zablokování obrazovky
	Vypnutí funkce: Zablokování obrazovky

	7.19 Podnabídka pro: Podporované vaření
	7.20 Podnabídka pro: Poslední použité a nejvíce používané
	7.21 Podnabídka pro: Základní nastavení
	7.22 Úspora energie

	8. PODPOROVANÉ VAŘENÍ
	8.1 Podporované vaření
	8.2 Zapnutí funkce
	8.3 Podnabídka pro: Kuchařka
	8.4 Podnabídka pro: Rychlý start

	9. POUŽITÍ PŘÍSLUŠENSTVÍ
	9.1 Pečicí sonda
	9.2 Vložení příslušenství
	9.3 Teleskopické výsuvy - vložení příslušenství

	10. DOPLŇKOVÉ FUNKCE
	10.1 Automatické vypnutí
	10.2 Chladicí ventilátor

	11. TIPY A RADY
	11.1 Vnitřní strana dvířek
	11.2 Rada ohledně speciálních pečicích funkcí trouby
	11.3 Vaření v páře
	11.4 Tabulka vody na páru
	11.5 Vaření v páře / Eco vaření v páře
	11.6 Turbo gril a Vaření v páře po sobě
	11.7 Horká pára Interval plus
	11.8 Horká pára Interval
	11.9 Pečení moučných jídel
	11.10 Tipy k pečení moučných jídel
	11.11 Pečení na jedné úrovni:
	11.12 Nákypy a zapékaná jídla
	11.13 Horký vzduch s párou
	11.14 Pečení na více úrovních
	11.15 Nízkoteplotní pečení
	11.16 Příprava pizzy
	11.17 Pečení masa
	11.18 Tabulka pro pečení masa
	11.19 Gril
	11.20 Mražené potraviny
	11.21 Rozmrazování
	11.22 Zavařování
	11.23 Sušení
	11.24 Pečení chleba
	11.25 Tabulka pečicí sondy

	12. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA
	12.1 Poznámky k čištění
	12.2 Vyjmutí drážek na rošty
	12.3 Čistění párou
	12.4 Systém tvoření páry
	12.5 Odstranění a instalace dvířek
	12.6 Výměna žárovky
	Horní žárovka
	Boční žárovka


	13. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
	13.1 Co dělat, když...
	13.2 Servisní údaje


