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EYPouzivani v souladu
s danym ucelem

Peclivé si prectéte tento navod. Az poté budete
umét obsluhovat Vasi troubu bezpecné

a spravné. Navod k pouziti a montazi uchovejte
pro pozdéjsSi pouziti nebo pro pfistiho majitele.

Tato trouba je ur€ena pouze pro vestavbu.
Dodrzujte specialni navod k montazi.

Po vybaleni troubu zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni vzniklém pfi transportu troubu
nepfipojujte. Pouze odbornik s licenci smi
pripojit troubu bez zastrcky. V pfipadé
poskozeni kvili chybnému pfipojeni nevznika
narok na zarucni plnéni.

Tato trouba je ur€ena vyhradné pro pouziti

v domacnosti a domacim prostfedi. Troubu Ize
pouzivat pouze k pfipravé jidla a napoju. PFi
provozu trouby je nutné na ni dohlizet

a pouzivat ji pouze v uzaviené mistnosti.

Tuto troubu mohou pouzivat déti od 8 let

a osoby se snizenymi psychickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo osoby bez
zkuSenosti nebo znalosti pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem osoby zodpovédné za jejich
bezpecnost, nebo byly touto osobou pouceny

0 bezpe€ném pouzivani a porozumely
nebezpedi, které z tohoto pouzivani vyplyva.

S troubou si nesmi hrat déti. Déti také nesmi
provadeét cisténi a uzivatelskou udrzbu,

s vyjimkou déti starSich 8 let, které jsou pod
dohledem.

Troubu a napajeci vedeni chrante pfed détmi
mladsimi 8 let.

PrisluSenstvi vkladejte vzdy spravné do
ohfivaciho prostoru. — "P¥islusenstvi" na
strané 13



I\Diilezité
bezpecénostni pokyny
Vseobecné

/A\Pozor
nebezpeci pozaru!

Hoflavé predméty uskladnéné v prostoru
trouby se mohou vznitit. V prostoru nikdy
neuchovavejte hoflavé predméty. Nikdy
neotevirejte dvifka, pokud ze spotfebice
vychazi kouf. Troubu vypnéte, vytahnéte
sitovou zastréku nebo vypnéte pojistku
Vv pojistkové skfini.

Pfi otevirani dvefi trouby vznika pravan.
Pecici papir mGze pfijit do kontaktu

s vyhfevnymi télesy a tim se mlze vznitit.
PFi pfedehfivani nikdy nepokladejte pecici
papir volné na prisluSenstvi. Vzdy je nutné
ho zatizit nadobim nebo pecici formou.
Pecicim papirem vykladejte pouze
potfebnou plochu. Pecici papir nesmi
presahovat pres prislusenstvi.

Pozor

nebezpeci popalenin!

Trouba muze byt velice horka. Nikdy se
nedotykejte vnitfnich ploch prostoru trouby nebo
vyhfevnych téles. Troubu vzdy nechte
vychladnout.Troubu uchovavejte mimo dosah déti.
PrisluSenstvi nebo samotna trouba mohou byt
velice horké. PFi vyndavani pfisluSenstvi nebo
nadobi z prostoru trouby vzdy pouzivejte
chiiapky.

Alkoholové pary se mohou v horkém

prostoru trouby vznitit. Nikdy nepfipravujte
pokrmy s velkym mnozstvim

vysokoprocentniho alkoholu. Pouzivejte

pouze malé mnozstvi napoju

s vysokoprocentnim alkoholem. Dvitka
spotfebice otevirejte opatrné.

Pozor

nebezpeci opareni!
| |

PFistupné dily jsou béhem provozu
spotrebiCe horké. Téchto ¢asti se nikdy
nedotykejte. Déti drzte mimo dosah.

PFi otevirani dvifek spotfebi¢e muze unikat
horka para. Tato para neni v zavislosti na
své teploté viditelna. PFi otevirani nestujte
pFilis blizko u spotfebice. Dvifka otevirejte
opatrné. Déti drzte mimo dosah.

Kvali vodé v horkém prostoru trouby mize
vznikat horka vodni para. Nikdy nelijte vodu
do horkého prostoru.

Dulezité bezpecnostni pokyny cz

/A\Pozor
nebezpeci poranéni!
= Poskrabané sklo dvifek trouby muze prasknout.
Nepouzivejte zadné skrabky na sklo nebo
ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.
m Zavesy dvifek trouby se pfi otevirani a zavirani
dvifek pohybuji a mohou se zablokovat.
Nesahejte do oblasti zavésu.

/A\Pozor nebezpeéi zasazeni
elektrickym proudem!
= Neodborne provedené opravy jsou
nebezpecné. Opravy smi provadét
a pfipojné vedeni vyménovat pouze
vyrobcem vys$koleny servisni technik. Pokud
je spotfebi¢ poskozen, vytahnéte sitovou
zastréku nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfini. Zavolejte servisni sluzbu.
= Na horkych ¢astech spotiebic¢e mize dojit
k roztaveni izolace kabell elektrickych pfistroja.
Zamezte kontaktu pfipojnych kabell elektrickych
pristroju s horkymi ¢astmi spotfebice.
= Pronikajici vihkost mize zplsobit zasazeni
elektrickym proudem. Nepouzivejte vysokotlaké
ani parni Gistice.
= Poskozeny spotiebi¢ mize zpUsobit zasazeni
elektrickym proudem. Poskozeny spotfebic¢ nikdy
nezapinejte. Vytahnéte sitovou pojistku nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfini. Zavolejte
servisni sluzbu.

/A\Pozor

Ohrozeni magnetickym polem!

Na ovladacim panelu nebo u obsluznych prvki
jsou pouzity permanentni magnety. Ty mohou
mit vliv na elektronické implantaty, jako napr.
kardiostimulatory nebo inzulinové pumpy.
Osoby s elektronickymi implantaty musi
dodrzovat minimalni vzdalenost 10 cm od
ovladaciho panelu.
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Mikrovinna trouba

/A\Pozor

nebezpeci pozaru!

= Neodborné pouzivani spotrebice je
nebezpecné a muze zplsobit Skody.
Neni dovoleno susit pokrmy nebo odév,
ohfivat pantofle, polstare se zrnicky nebo
obilim, houby, vihké &istici hadfiky
a podobné.
Ohraté pantofle, polStare se zrnicky nebo
obilim se napfiklad mohou vznitit i po
nékolika hodinach. Spotfebi¢ pouzivejte
pouze k pfipravé pokrmU a napoju.

= Potraviny se mohou vznitit. Nikdy je
neohfivejte v obalech k udrzeni tepla.
Nikdy neohfivejte bez dohledu potraviny
v obalech z plastu, papiru nebo jinych
hoflavych materiald.
Nikdy nenastavujte pfili§ vysoky vykon
mikrovinné trouby nebo pfili§ dlouhou dobu
ohfevu. Ridte se udaji v tomto navodu
k pouzivani.
V mikrovinné troubé nikdy nesuste
potraviny. Nikdy nerozmrazujte nebo
neohrivejte na prilis velky vykon nebo
dlouhou dobu ohfevu potraviny s nizkym
obsahem vody, jako napf. chleba.

= Stolni olej se muze vznitit. V mikrovinné troubé
nikdy neohfivejte pouze olej.

/\Pozor

nebezpeci vybuchu!

Tekutiny nebo jiné potraviny v pevné
uzavienych nadobach mohou explodovat.
Nikdy neohfivejte tekutiny nebo jiné potraviny
v pevné uzavienych nadobach.

/APozor

nebezpeci popaleni!

= Potraviny s pevnou slupkou nebo kdrou
mohou béhem nebo i po ohfati explozivné
prasknout. Nikdy neohfivejte vajicka se
skorapkou nebo vajicka natvrdo. Nikdy
neohrivejte korySe. U sazenych vajec nebo
vajec ve skle pfed ohfevem propichnéte
Zloutek. U potravin s pevnou slupkou nebo
kdrou, jako napf. jablko, rajce, brambory
nebo klobasy mlize slupka prasknout. Pfed
ohfevem slupku nebo klru propichnéte.

s Teplo se v détské vyzive rozdéluje
nerovnomérné. Détskou vyzivu nikdy
neohfivejte v uzavienych nadobach. Vzdy
sundejte vicko nebo détsky nastavec. Po
ohrati dobfe promichejte nebo zatfepte. Nez
podate vyzivu ditéti, zkontrolujte teplotu.

= Ohraté pokrmy pfedavaji teplo. Nadobi
muze byt horké. Pfi vyndavani nadobi
nebo prislusenstvi z peciciho prostoru
pouzivejte chnapky.

= U hermeticky uzavienych potravin mize
prasknout obal. Vzdy dodrzujte udaje
uvedené na obalu. Pokrmy vzdy
vyndavejte z peciciho prostoru pomoci
chiapek.

APozor

nebezpeci opareni!

Pfi ohfevu kapalin mize dojit k jejich prehfrati.
To znamena, ze bude dosazeno teploty varu,
aniz by se tvorily typické parni bublinky. Uz pfi
malém otfesu nadoby muze horka tekutina
nahle prekypét a vystfiknout. PFi ohfevu do
nadoby vzdy vkladejte 1ziCku. Tim zamezite
prehrati tekutiny.

/A\Pozor

nebezpeci poranéni!

Nevhodné nadobi maze popraskat. Nadobi

z porcelanu a keramiky mize mit drobné otvory
v uchopech a viku. Za témito otvory je duty
prostor. Nadobi muze popraskat kvdli vihkosti,
ktera pronikla do t&chto dutych prostoru.
Pouzivejte proto pouze nadobi vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé.

APozor

nebezpeci zasazeni

elektrickym proudem!

Spotfebi€ pracuje s vysokym napétim.

Nikdy neoddélavejte kryt.
Pozor

nebezpeci tézkych ublizeni na zdravi!

= NedostateCnym cisténim se mize poskodit
povrch spotfebi¢e. Mize dojit k tniku
mikrovinné energie. Provadéjte pravidelné
Cisténi spotfebiCe a zbytky potravin okamzité
odstrante. Prostor ohfevu, tésnéni dvirek,
dvifka a doraz dvifek udrzujte v Cistoté.



= V pfipadé poskozenych dvifek ohfivaciho
prostoru nebo tésnéni mize dochazet
k Uniku mikrovinné energie. Jsou-li dvirka
ohfivaciho prostoru, tésnéni dvifek nebo
plastovy ram dvifek poskozeny, spotrebic
nepouzivejte. Zavolejte servisni sluzbu.

= U spotfebicl bez krytu dochazi k uniku
mikrovinné energie. Kryt spotfebice nikdy
neodstrarniujte. Pfi udrzbé ¢i opravé
zavolejte servisni sluzbu.

Para

APozor

nebezpeci opareni!

s Voda v nadrzi na vodu se pfi provozu
spotrebic¢e mlze ohfat na vysokeé teploty.
Nadrz na vodu po kazdém provozu
vyprazdnéte parou.

= V ohfivacim prostoru vznika horka para. Béhem
provozu spotfebiCe s parou nesahejte do
ohfivaciho prostoru.

= P¥i vyndavani pfisluSenstvi mize
vystiiknout horké tekutina. Horké
prisluSenstvi vyndavejte opatrné a pouze za
pouziti chfiapek.

/APozor

nebezpeci zranéni a pozaru!

Hoflavé tekutiny se mohou v ohfivacim prostoru

vznitit (explodovat). Do nadrze na vodu

nenalévejte zadné hoflavé tekutiny (napf.
napoje s obsahem alkoholu). Nadobu na vodu
pliite pouze vodou nebo nami doporu¢ovanym
prostfedkem na odvapnéni.

Teplomér na peceni

APozor

nebezpeci zasazeni

elektrickym proudem!

PFi pouziti Spatného teploméru na peceni
muze dojit k poskozeni izolace. Pouzivejte
pouze teplomér uréeny pro tento spotrebic.

Funkce ¢isténi

/A\Pozor

nebezpeci pozaru!

= VolIné zbytky jidel, tuk a vypecena stava se
mohou bé&hem funkce ¢isténi vznitit. Pfed
kazdym spusténim funkce cisténi odstrarite
z ohfivaciho prostoru a z pfisluSenstvi
pfipadné necistoty.

Dulezité bezpe¢nostni pokyny cz

= Spotfebi€ je béhem funkce cisténi velmi
horky i z vnéjSku. Na Uchyt dvifek nikdy
nevéste hoflavé predméty, jako jsou napf.
utérky na nadobi. Pfedni stranu spotfebice
nechavejte volnou. Déti drzte mimo dosah.

/A\Pozor

nebezpeci tézkych ublizeni na zdravi!
Spotrebic je b&hem funkce Cisténi velmi horky.
Antiadhezni natér plechl a forem se znici,
¢imz vznikaji jedovaté plyny. Nikdy
nenechavejte ve spotfebici plechy a formy

s antiadheznim povrchem, zapinate-li funkci
¢isténi. Cistit Ize pouze smaltované
prisluSenstvi.

/\Pozor

nebezpeci popaleni!

= Ohfivaci prostor je béhem funkce cisténi
velmi horky. Nikdy neotvirejte dvitka
spotrebi¢e nebo rukou neposouvejte
blokovaci zavés. Spotfebi¢ nechte
vychladnout.
Déti drzte mimo dosah.

= A\ Spotiebit je béhem funkce ¢isténi velmi horky
i z vnéjSku. Nikdy se nedotykejte dvifek
spotrebice. Spotfebi¢ nechte vychladnout.
Déti drzte mimo dosah.
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PFiciny poskozeni

EJPFiciny poSkozeni

Vseobecné informace

Pozor!

Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na dné
ohfivaciho prostoru: Na dno ohfivaciho prostoru

nepokladejte zadné prislusenstvi. Dno ohfivaciho prostoru

nepokladejte zadnou folii, je jedno, jakého druhu, ani

pecicim papirem. Je-li nastavena teplota vyssi nez 50 °C,

nedavejte na dno ohfivaciho prostoru Zadné nadobi.
Dochazi k hromadéni tepla. Doby tepelné Gpravy pak
nesouhlasi a dojde k poSkozeni smaltu.

Hlinikova folie: Hlinikova félie nesmi v ohfivacim
prostoru pfijit do kontaktu s oknem dvefi. Mohlo by
dojit k trvalému zbarveni okna dvefi.

Silikonové formy: Nepouzivejte zadné silikonové
formy ani félie s obsahem silikonu, kryty ani
prislu$enstvi. Senzor peceni by se mohl po$kodit.
Voda v ohfivacim prostoru: Nikdy nelijte vodu do
ohfivaciho prostoru. Tvofi se vodni para. Zménami
teploty muze dojit k poskozeni smaltu.

Vlhkost v ohfivacim prostoru: Del$i vihkost

v ohfivacim prostoru mize zpUsobovat korozi. Po
pouziti nechte ohfivaci prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny v uzavieném
ohfivacim prostoru. V ohfivacim prostoru neskladujte
zadné pokrmy.

Vychladnuti s otevienymi dvitky: Po pouZiti pfi
vysokych teplotach nechavejte ohfivaci prostor
vychladnout s uzavienymi dvifky. Do dvifek trouby nic
nezasunuijte. | pokud jsou dvifka otevfena jen
minimalné, muze ¢asem dojit k poskozeni ¢elnich
¢asti sousediciho nabytku.

Pouze pfi pouziti pfi vysoké vihkosti nechavejte
ohfivaci prostor vyschnout pfi otevienych dvifkach.
Ovocné §téavy: Pecete-li ovocny kola¢ ze Stavnatého
ovoce, pecici plech ovocem nepreplfiujte. Ovocna
Stava, ktera kape z peciciho plechu, zanechava
skvrny, které jiz nelze odstranit. Je-li to mozné,
pouzijte hlub&i univerzalni panev.

Silné znecisténé tésnéni trouby: Je-li t&¢snéni silné
znecisténo, dvirka spotfebiCe pfi pouziti nedoléhaiji.
Mdze dojit k poSkozeni Celnich ¢asti sousediciho
nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte Cisté.

Dvitka spotiebice jako dosedaci nebo odkladaci
plocha: Na dvitka spotfebiCe nic nestavte,
nepokladejte ani nevéste. Na dvitka neodkladejte
Zzadné nadobi ani pfisluSenstvi.

Vkladani prisluenstvi: Podle typu spotfebice mize
prisluSenstvi pfi zavirani poskrabat okno dvifek.
Ptislusenstvi vlozte vzdy do ohfivaciho prostoru vzdy
az nadoraz.

Preprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
neberte za Gchyt dvifek. Uchyt dvifek neudrzi
hmotnost spotfebice a muze se zlomit.

Mikrovinna trouba

Pozor!

Jiskfeni: Kov, napt. IZicka ve skle, musi byt vzdaleny
minimalné 2 cm od stén ohfivaciho prostoru a vnitfni
strany dvifek. Jiskry mohou znicit vnitfni sklo dvifek.

Kombinace pfisluSenstvi: Rost nekombinujte

s univerzalni panvi. Budou-li zasunuty pfimo na sobé,
muze dojit k jiskfeni. Vkladejte rost i panev pouze
kazdy ve vlastni vysce.

Hlinikové misky: Nepouzivejte Zadné hlinikové misky.
Spotrebi¢ by se poskodil jiskfenim.

Provoz mikrovinné trouby bez pokrmu: Pouzivani
spotrebie bez pokrmu v ohfivacim prostoru vede

k pretizeni. Spotfebi¢ nikdy nespoustéjte bez pokrmu
v ohfivacim prostoru, pouze v pfipadé kratkého testu
nadobi. — "Obsluha spotfebice " na strané 16
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Popcorn ur€eny do mikrovinné trouby: Nenastavujte
prili§ vysoky vykon mikrovinné trouby. Pouzijte
maximalné 600 Watt. Sacek s popcornem vzdy
pokladejte na sklenény talif. Okno dvefi by mohlo
kvuli pretizeni prasknout.

Para

Pozor!

Pegici formy: Nadobi musi byt Zaruvzdorné a odolné
proti pusobeni pary. Silikonové pecici formy nejsou
vhodné pro kombinované pouziti s parou.

Nadobi se zrezivélymi misty: Nepouzivejte nadobi,
které vykazuje korozi. UZ jen malé skvrny mohou
zpusobit korozi v ohfivacim prostoru.

Odkapavajici tekutiny: PFi duseni vkladeijte spole¢né
s dérovanou nadobou dospodu vzdy také pedici
plech, univerzalni panev nebo jinou nedérovanou
nadobu pro ohfev. Tim dojde k zadrzovani
odkapavajicich tekutin.

Horka voda v nadobé na vodu: Horka voda muize
poskodit ¢erpadlo. Do nadoby doplfiujte pouze
studenou vodu.

Poskozeni smaltu: Stoji-li na dné ohfivaciho prostoru
voda, spotfebi¢ nespoustéjte. Vodu ze dna
ohfivaciho prostoru pfed spusténim odstrarite.

Pripravek pro odvapnéni: Pfipravek pro odvapnéni
nenanasejte na ovladaci panel ani jiné choulostivé
povrchy. MGze tim dojit k jejich poSkozeni. Pokud se
to pfesto stane, okamzité pFipravek na odvapnéni
odstrarite vodou.

Cisténi nadrze na vodu: Nadobu na vodu necistéte
v my¢ce na nadobi. Poskodila by se. Cistéte ji
pomoci mékkého hadfiku a béZnym mycim
prostfedkem.



EYOchrana zivotniho prostredi

Vas novy spotiebi€ je obzvlasté energeticky ucinny.
V této kapitole naleznete rady, jak pfi jeho pouzivani
usetfit jeSté vice energie a jak spotfebi¢ spravné
likvidovat.

Setfeni energii

Predehfivejte spotrebic jen tehdy, je-li to uvedeno
v receptu nebo v tabulce navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované
pecici formy. Dobfe pojimaiji teplo.

Otevirejte dvifka spotfebi¢e béhem provozu co nejméné.

Vice kolacu pecte postupné za sebou. Ohfivaci prostor
je jesté vyhraty. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace. V ohfivacim prostoru muzete také pouzit

2 hranaté formy na peceni vedle sebe.

P¥i del$ich dobach ohfevu miizete spotfebi¢ 10 minut
pred koncem vypnout a k dopeceni vyuzit zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obaly likvidujte v souladu s pfedpisy ochrany Zivotniho prostfedi.

Tento spotfebic je oznacen dle evropské
E smérnice 2012/19/EU odpadnich elektrickych

a elektronickych zafizenich (waste electrical

mmmm 2and electro- nic equipment - WEEE).

Smeérnice udava ramec zpétny odbér a likvidaci
starych zafizeni, platny pro celou Evropu.

Ochrana zivotniho prostredi cz



cz Seznameni se spotiebicem

£ Seznameni se spotrebiéem

V této kapitole Vam vysvétlime zobrazeni na displeji
a ovladaci prvky. Dale se seznamite s rliznymi
funkcemi Vadeho spotrebice.

Upozornéni: V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné
odchylky v barvé a detailech.

[i]=e

menu

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu nastavite pomoci tlacitkem
a oto¢ného volice ruzné funkce Vaseho spotiebice.
Na displeji je zobrazeno aktualni nastaveni.

Tlacitka
Tlacitka nalevo a napravo od oto¢ného volice
spustite stisknutim.

Otoény volié funkci

Oto¢nym voli¢em funkci muzete tocit doleva
nebo doprava.

Dotykovy displej

Na dotykovém displeji vidite aktualné nastavené
hodnoty, moznosti volby nebo také upozornujici
texty. Pro nastaveni se dotknéte pfisluSného
textového pole. V zavislosti na volbé se méni

i textova pole.

Dotykové pole

Tuknutim na dané pole se otevie predni ¢ast a je
mozné vyndat nadobu na vodu.

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou sladény s rdznymi
funkcemi Vaseho spotiebice. Tak mlzete Vas spotiebic
ovladat jednoduse a pfimo.

Tlacitka

NiZe naleznete stru¢né vysvétleni riznych tlacitek.

Tlacitka Vyznam

on/off Viypnuti a zapnuti sptofebice
menu Menu Nabidka programu

[il=e Informace Zobrazei pokynt

Aktivace a deaktivace détské
pojistky

Détska pojistka
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® Casové funkce  otevfit nabidku asovych funkci

»§§5 Rychloohfev  vypnuti a zapnuti rychlého
ohfevu

start/stop spustit, zastavit nebo zrusit
provoz

otevrit listu PInéni a vyprazdiiovani nadoby na vodu

Otocny voli¢
Oto¢nym voli¢em ménite nastavené hodnoty, které jsou
zobrazeny na displeji.

U vét8iny funkci, napf. druht ohfevu, zaéina po
poslednim bodé opét prvni. Napf. u teploty musite
otoénym voliCem otacet zpét, jakmile je dosazeno
minimalni nebo maximaini teploty.

Displej
Displej je strukturovan tak, aby bylo mozné udaje
precist na prvni pohled.

Hodnota, kterou pravé muizete nastavit, je zaostrena.
Je znazornéna bilym pismem na tmavém pozadi.

Stavovy rfadek

Stavovy fadek se nachazi nahofe na displeji. Zobrazeny
jsou €as a nastavené Casové funkce.



Casova linie

Na zakladé casové linie vidite stav ohfevu pecici trouby
nebo uz uplynuty ¢as. Rovna pfimka pod nastavenou
hodnotou ubiha zleva doprava, v zavislosti na délce
prabéhu.

Casovy pribéh

Pokud jste spustili Vas spotfebi¢ bez zadani ¢asu,
vidite vpravo nahofe ve stavovém fadku, jak dlouho jiz
trouba bézi.

Pokud jste nastavili ¢as a ten byl poté smazan,
pfevezme C€asovy pribéh jiz uplynuly €as a z tohoto
Casu odecita dale. Tak muzete kdykoli kontrolovat, jak
dlouho jiz trouba bézi.

Kontrola teploty

Kontrolky teploty zobrazuji faze ohfevu nebo zbytkové
teplo v ohfivacim prostoru.

Kontrola ohfevu zobrazuje nartst teploty

v ohfivacim prostoru. Jakmile jsou vSechny
kontrolky vypInéné, je optimaini ¢as pro vloZeni
pokrmu.

P grilovani a €isténi se tyto kontrolky
neobjevuijit.

Kontrola ohfevu

Zobrazeni Kdyz je spotfebi¢ vypnuty, zobrazuji teplotni
zbytkového kontrolky zbytkové teplo v ohfivacim prostoru.
tepla Zobrazeni se vypne, jakmile teplota klesne na

cca. 60 °C.

Upozornéni: : Na zakladé tepelné setrvacnosti se mize
zobrazena teplota liSit od skutecné teploty v ohfivacim
prostoru. Béhem ohfevu si mizete tlacitkem [i] zobrazit
aktudlni teplotu ohrevu.

Druhy ohfevu

Abyste vzdy zvolili spravny druh ohfevu pro Vas pokrm,
vysvétlime Vam rozdily a oblasti pouziti.

Seznameni se spotrebicem cz

Nabidka druhu programu

Nabidka je rozdélena do rGznych program(i. Tak mate
rychly pfistup k pozadovanym funkcim.

Druh programu
druhy ohfevu

Pokrmy— "Pokrmy"
na strané 35

Mikrovinng trouba —
"Mikrovinna trouba" na
strané 20

Kombinace mikrovinné
trouby — "mikrovinna
trouba" na strané 20

Péra— "Péara" na strané 21

Funkce suseni — ~ "Para" na
strané 21— ~ "mikrovinna
trouba" na strané 20
Odvapnéni

—> ~ "funkce cisteni"

na strané 27

Samocisténi

na strané 27
Nastaveni

—>"Zakladni nastaveni" na
strané 19

Pro pfipravu Vaseho pokrmu
existuje mnoho vyladénych
druht programu.

Zde naleznete vhodné
pfednastavené hodnoty pro
mnoho pokrm(.

Vase pokrmy muzete rychleji
dovafit, ohfivat nebo rozmrazovat
pfi pouziti mikrovinné trouby.
Dodate¢né k mikrovinné troubé
mUzete zapnout i druh ohfevu.

Pouzitim pary doséhnete

i nékterych pokrmti lepsiho
vysledku.

Pouzivejte po kazdém pouziti
pary nebo mikrovinné trouby.

Tim odstranite vodni kdmen
z odparovace.

Funkce samogisténi Cisti Vasi
pecici troubu samostatné.

Zé&kladni nastasveni Vaseho
spotfebi¢e mizete upravit
dle Vadcih zvyklosti.

PFi velmi vysokych teplotach spotfebi¢ po delSi dobé

trochu snizuje teplotu.

Druhy ohrevu Teplota Pouziti

4D-horkovzduch 30275°C Pro pegeni na jedné nebo vicero trovnich.
Ventilator rozvadi teplo prstencovych topnych téles v zadni sténé rovnomémé po
celém ohfivacim prostoru.

@ Horni/spodni ohfev 30-300°C Na tradiéni peceni na jedné trovni. Obzvlasté vhodné na kolace se
$tavnatym obloZenim.
Teplo prichazi rovnomérné zespoda a zvrchu.

Horky vzduch eco 30-275°C Pro energeticky Gcinny ohfev vybranych pokrm na jedné Grovni bez predehfati.

Ventilator rozvadi energeticky tcinné teplo prstencovych topnych téles v zadni
sténé rovnomémé po celém ohfivacim prostoru.

Vrchni/spodni ohfev eco  30-300 °C Pro energeticky cinny ohffev vybranych pokrmd. Teplo piichazi rovnomérné zvrchu
a zespodu.

Cirkulacni gril 30-300 °C £VICIU @ 28SPOUU.Ng pegeni driibeze, celych ryb a vétsich masovych kouskd.
Grilovaci téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator

rozfoukava teplo rovnomérné kolem pokrmu.



cz Seznameni se

Ke grilovani steak, klobas nebo toast k zapékani
Rozpali se celé plocha grilovaciho topiného télesa.

Ke grilovani malych mnoZstvi, jako jsou steaky, klobasky nebo toasty k zapékani.
Zahfeje se stfedni ¢ast grilovaciho télesa.

Pro pfipravu pizzy a pokrmd, které potiebuji hodné tepla zespodu.
Teplo proudi od spodniho topného télesa a prstencového topného

télesa na zadni sténé. Pro pokrmy s kfupavym spodkem.
Teplo proudi zvrchu a ozvlasté silné zespodu.

Pro Setné a pomalé dopékani osmazenych kiehkych kousk( masa v otevieném

Teplo proudi u nizSich teplot rovnomérné zvrchu a zespodu. Pro vareni ve
vodni lazni a pro dopékani. Teplo proudi zespodu.

Pro su8eni bylinek, ovoce a zeleniny.
K udrZovani teploty uvafenych jidel.
Pro ohfev nadobi.

Pro rychlou pfipravu hluboce zamrazenych produktti na stupni 3. Teplota se Fidi
podle Udajl od vyrobce. PouZivejte nejvyssi tepltou, ktera je uvedena na obalu.
Doba ohrevu odpovida uvedené dobé nebo mize byt kratsi. Pfedehfivani neni

Pro Setrné ohrati pokrm0 a peceni peciva. Diky pfivadéné pare se pokrmy
nevysusuji.
Pro kynuti kynutych tést a kvasku a pro zrani jogurtu. Tésto kyne rychleji nez pfi

E] Velkoplosny gril stupné grilovani:
1=slabé
2 = stfedni
3 =silné
E] Maloplo3ny gril stupné grilovani:
1 =slabé
2 = stfedni
3 = silné
. Pizza stupen 30-275°C
Ig Intenzivni teplo 30-300 °C
Mirné peceni 70-120°C
nadobi.
E] Spodni teplo 30-250 °C
Suseni 30-150°C
@ UdrZovani teploty 60-100 °C
Predehfivani nadobi 30-70°C
X Funkce coolStart 30-275°C
»}
nutné.
@ Ohfivani 80-180°C
Kynuti tésta 30-50°C
\=)

Navrhované hodnoty

pokojové teploté. Povrch tésta nevysycha.

Ke kazdému druhu ohfevu spotfebi¢ navrhne teplotu
nebo stupen. Tuto teplotu mizete bud pouZzit nebo
zménit.

Dalsi informace

Ve vétsiné pfipadt Vam spotiebi¢ nabizi pokyny a dalsi
informace k pravé provedené ¢innosti. Stisknéte tlacitko
[i]. PFislusny pokyn bude na par vtefin rozbrazen.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.
pokyny k potvrzeni nebo vyzva ¢&i varovani.

Funkce ohfivaciho prostoru

Nékteré funkce zjednodu$uji provoz Vaseho spotrebice.
Napfiklad ohfivaci prostor je velkoplo$né osvétlen

a chladici ventilator chrani spotfebi¢ pred prehratim.
Otevirani dvirek trouby

Otevrete-li dvifka trouby béhem provozu, provoz se
zastavi. Po zavfeni dvifek se opét spusti.
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Osvétleni ohrivaciho prostoru

Kdyz oteviete dvitka spotfebiCe, zapne se osvétleni
ohfivaciho prostoru. Zastanou-li dvitka oteviena déle nez
15 minut, osvétleni se opét vypne.

U vétSiny programu se osvétleni ohfivaciho prostoru
zapne, jakmile se dany program spusti. Po ukonéeni se
osvétleni opét vypne.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni muzete nastavit,
aby se osvétleni ohfivaciho prostoru pfi provozu
nezapinalo.

Chladici ventilator

Chladici ventilator se zapina a vypina pfi provozu
spotiebice. Teply vzduch unika dvitky.

Pozor!
Vétraci kanal nezakryvejte. Trouba by se mohla
prehfivat.

Chladici ventilator bézi jesté urcitou dobu po
ukonceni ohfevu, aby se ohfivaci prostor dostate¢né
ochladil.



Upozornéni: Dobu dohanéni chladiciho ventilatoru
muzete zménit v zakladnich nastavenich. —
"Zakladni nastaveni” na strane19

EdPrislusenstvi

Ke spotiebici patfi rizné prislusenstvi. Zde ziskate
prehled o dodaném pfisluSenstvi a jeho spravném
pouziti.

Dodané prislusenstvi
Vas spotrebic je vybaven timto pfislusenstvim:

Rost

Na peceni a grilovang masa.
Rost je vhodny pro pouziti do
mikrovinné trouby.

Univerzalni panev

Na $tavnaté kolace, pecivo, zmrazené
pokrmy a velké pecené.

Lze pouzit jako nadobu na
odkapavajici tuk, pokud grilujete pfimo
na rostu.

Pecici plech

Q Na kolage a malé pecivo.

Teplomér na peceni

UmoZriuje pfesné peceni.

Jeho pouZiti je popsano v pfislusné
kapitole — "teplomér na
peceni” na strané 24

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi. Je uréeno
specialné pro Vas spotiebic.

Prislusenstvi je mozné dokoupit pfes zakaznicky servis,
ve specializovaném obchodé nebo na internetu.

Upozornéni: Kdyz se pfislu$enstvi ohfeje na vysoké
teploty, mGze se deformovat. To v8ak nema zadny
vliv na jeho funkénost. Jakmile se opét ochladi,
deformace zmizi.

——Nanadobi, kolacové a zapekaci formy.

PrisluSenstvi cz

Zasunovani prislusenstvi
Ohfivaci prostor ma celkem 5 Urovni zasunovani. Tyto
urovné se pocitaji zespodu nahoru.

[

\

1

V trovnich 1, 3, 4 a 5 zasouvejte pfisluSenstvi vzdy
mezi dvé vodici drazky dané arovné.

PtisluSenstvi je mozné vysunout az do poloviny, aniz
by se prevrhlo. Diky vysunovacim kolejnicim na urovni
2 Ize prisluSenstvi vysunout jesté vice.

Davejte pozor na to, aby se zakfiveni @ nachazelo
na zadnim konci pfislusenstvi. Jen tak bude pfesné
sedét

Ptiklad: Univerzalni panev

2

)
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Vysuvné kolejni¢ky se zacvaknou, kdyz jsou zcela
vysunuty. Diky tomu je mozné pfisluSenstvi lehce vlozit.
Pro odblokovani zasurite vysuvné kolejnicky lehkym
potlacenim zpét do ohfivaciho prostoru.

Upozornéni

m Dbejte na to, abyste vkladali pfisluSenstvi do
ohfivaciho prostoru vzdy ve spravné poloze.

= Vzdy ho viozZte do ohfivaciho prostoru tak, aby se
nedotykalo dvifek trouby.

Funkce zacvaknuti

Prislusenstvi muze byt vysunuto az do poloviny, dokud
nezacvakne. Tato funkce zacvaku zabrariuje pfevrhnuti
prisluSenstvi pfi vysouvani. Aby tato ochrana
prevrhnuti fungovala, musi byt pfisluSenstvi vkladano
do ohfivaciho prostoru ve spravné poloze.



cz PrisluSenstvi

PFi vkladani rostu dbejte na to, aby byl zajistovaci
vyfez vzadu @ smérem doll. Napis “microwave”
musi byt vepredu a zakfiveni musi byt smérem doll

Pii zasouvani plechl dbejte na to, aby byl zajistovaci
vyfez vzadu @ smérem dolG. Zkoseni pfisluSenstvi
b musi byt veptedu smé&rem ke dvirkdim trouby.

Prikla: Univerzalni panev

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi je mozné zakoupit pfes zakaznicky
servis, ve specialnim obchodé nebo na internetu.
Rozsahlou nabidku k Vasemu spotfebici naleznete

v nasich prospektech nebo na internetu.

Dostupnost a moZnosti online objednani se li§i dle statd.
Podivejte se do Vasich prodejnich dokumentu.

PFi koupi uvadéjte pfesné objednaci Cislo zvlastniho
prisluSenstvi.

Upozornéni: Ne kazdé zvlastni pfisluSenstvi se hodi pro
Vas spotrebi¢. Pfi koupi prosim uvadéjte vzdy presné
oznaceni — &islo vyrobku (E-Nr.).

—> "Zakaznicky servis" na strané 34

2Zvlastni prislusenstvi

Rost Hz634080
Na nadobi, formy na kolace a zapékaci formy,

na peceni a grilovani.

Univerzalni panev Hz632070
Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy — Samogistici
a velké pecené.

Lze pouzit jako nadobu na odkapavajici tuk,

pokud grilujete pfimo na rostu.

Pecici plech Hz631070
Na kolage na plechu a malé pecivo. Samodistici
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Vkladaci rost HZ324000
Na maso, dribez a ryby.

Pro vkladani do univerzaini panve, na zachycovai
odkapavajiciho tuku a $tavy z masa.

Profi panev Hz633070
Na pfipravu velkych mnoZstvi.

Viko na profi panev HZ633001
Viko déla z profi panve panev na peceni

a duseni.

Plech na pizzu Hz617000
Na pizzu a velé kulaté kolace.

Grilovaci plech Hz625071

Na grilovani misto rostu nebo jako ochrana pfed  samogistici
postiikanim. K pouziti pouze v univerzalni panvi.

Peéici kAmen Hz327000
K pfipravé doméaciho chleba, housek a pizzy, samocistici
které se maji upéct do kfupava.

Pecici kamen se musi vzdy pfedehrat na

doporucenou teplotu

Sklenény pekagé (5,1 Litru) Hz915001
Na duseni a zapékani pokrmd. Obzvlaste

vhodny pro program “pokrmy”.

Skienéna misa HZ86S000
Na velké pecené, Stavnaté kolace a zapecené pokrmy.

sklenéna panev Hz636000
Pro nékypy, zeleninova jidla a pecivo.



EJPfed prvnim pouzitim

Pfed tim, nez mlzZete poprvé pouzit Vas novy
spotrebi¢, je nutné provést néktera nastaveni. Ocistéte
ohfivaci prostor a pfisluSenstvi.

Pred prvnim pouzitim

Nez poprvé pouZijete tento spotfebi¢, informujte se
u Vaseho poskytovatele dodavek vody o tvrdosti Vasi
vody.

Je nutné spravné nastavit tvrdost Vasi vody, aby Vas
spotfebi¢ mohl spolehlivé informovat o potfebé
odvapnéni.

Pozor!

Poskozeni spotiebice kvuli pouziti nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte destilovanou vodu, ani vodu z vodovodu
s vysokym obsahem chloru (> 40 mg/l) nebo jiné
kapaliny.

Pouzivejte pouze Cerstvou, studenou vodu z kohoutku,
zmékéenou nebo mineralni vodu bez kyseliny uhli¢ité.

Upozornéni

m Je-li VaSe voda pfili§ vapenata, doporu€ujeme Vam ji
zmékcovat.

m Pokud pouzivate pouze zméké&enou vodu, mizete
v tomto pfipadé nastavit rozsah tvrdosti vody na

‘zmékeena“. )
m Pouzivate-li mineralni vodu, nastavte rozsah tvrdosti

vody na “4 velmi tvrda “. o
m Pouzivate-li mineralni vodu, pak pouze mineralni vodu

bez kyseliny uhlicité.

Rozsah tvrdosti vody nastaveni

0 0 zmékéena
1 (bis 1,3 mmol/l) 1 mékka
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 stiedni
3(2,5-3,8 mmol/l) 3 tvrda

4 (iber 3,8 mmol/l) 4 velmi tvrda

Prvni pouziti
Po pfipojeni do zasuvky nebo pfi vypadku proudu se
na displeji objevi nastaveni pro prvni spusténi.

Upozornéni: Tato nastaveni muzete kdykoli zménit
na zakladni nastaveni.
— "Zakladni nastaveni"” na strané 19

Nastaveni jazyka
Prednastaveny je némecky jazyk.

1. Otoénym voli¢em nastavte poZzadovany jazyk.

2. Klepnéte na sipku V
Objevi se dalSi nastaveni.

Pfed prvnim pouzitim cz

Nastaveni ¢asu
Cas se spousti ve 12:00 hod.

1. Otoénym volic¢em nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na sipku V'

Nastaveni datumu
Je pfednastaveno datum 1.1.2014.

1. Klepnéte na $ipku V pro dal$i nastaven.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni den, mésic a rok.

Nastaveni tvrdosti vody

Pfednastaven je rozsah tvrdosti vody “velmi tvrda”.

Je-li Vase voda meékkei, zmérite toto nastaveni. Informujte se
u Vaseho poskytovatele dodavek vody o tvrdosti vody.

-

. Oto¢nym volic¢em nastavte rozsah tvrdosti.
2. Klepnéte na sipklu V.

Na displeji se objevi upozornéni, ze prvni
uvedeni do provozu je ukon&eno.

Vy¢isténi ohfivaciho prostoru
Pro odstranéni zapachu novoty prazdny a uzavieny
ohfivaci prostor zahfejte.

1. Z ohtivaciho prostoru vyndejte pfisluSenstvi.

2. Odstrarite zbytky obalu jako napf. polystyrenové kulicky
z ohfivaciho prostoru.

3. Rovné plochy ohfivaciho prostoru pfed zahfatim otfete

vlhkym mékkym hadfikem.

. Spotfebi¢ zapnéte pomoci tlacitka on/off.

5. Napliite nadobu na vodu.

6. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a péaru
a spotfebi€ spustte.

B

Nastaveni

druh ohfevu vrehni/spodni ohfev (=] s parou (nizka
intenzita)

teplota 240°C

doba 1 hodina

7. Po dobu ohfevu spotfebice vétrejte kuchyn.

8. Po uplynuti uvedené doby spotfebi¢ vypnéte dotykovym
tlacitkem on/off.

9. Pockejte, dokud se ohfivaci prostor neochladi.

10. Ocistéte rovné plochy mydlovym roztokem a hadfikem.

11. Vyprazdnéte nadobu na vodu a vysuste ohfivaci prostor.

Cisténi prislusenstvi
Ptislusenstvi peclivé oCistéte mydlovym roztokem
a hadfikem nebo mékkym kartackem.



cz Obsluha spotiebice

E¥Obsluha spotiebice

S ovvladacimi prvky a jejich funkcemi jste se jiz
seznamili. Nyni Vam vysvétlime, jak nastavit Vas
spotfebi€. Dozvite se, co se déje pfi zapnuti a vypnuti
a jak nastavit druh programu.

Zapnuti a vypnuti spotrebice

Nez zaénete s nastavovanim, musite nejdfive spotiebi¢
zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a budik Ize nastavovat i ve
vypnutém stavu.

Informace na displeji nebo pokyny, napf. zobrazeni
zbytkového tepla v ohfivacim prostoru, jsou zobrazeny
i ve vypnutém stavu spotrebice.

Pokud spotfebi¢ momentalné nepotfebujete, vypinejte
ho. Neni-li delSi dobu provedeno Zadné nastaveni,
spotrebi¢ se automaticky vypne sam.

Nastaveni spotrebice

Spotfebi¢ zapnete tlacitkem on/off. on/off
nad tlagickem sviti modre.

Na displeji se objevi logo Siemens a poté
druh ohfevu a teplota.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni mazete urcit, jaky
druh programu se ma objevit po zapnuti spotfebice.

Vypnuti spotiebice

Spotfebi¢ vypnete tla¢itkem on/off. Kontrolka

nad tlacitkem se vypne.

Nastavena funkce se prerusi. Na displeji se objevi
cas.

Upozornéni: V zakladnim nastaveni muZete urcit,
zda se ma ve vypnutém stavu zobrazovat ¢as nebo
ne.

Spusténi a preruseni chodu

Pro spusténi nebo pferuseni chodu stisknéte tlacitko
start/stop. Po preruseni chodu muze déle bézet chladici
ventilator.

Pro smazani vSech nastaveni stisknéte tlacitko on/off.
Chod se prerusi, pokud béhem ného otevrete ohfivaci
prostor. Pro pokracovani chodu ohfivaci prostor opét
zavrete.

Tip: V zakladnich nastavenich muZzete toto nastaveni
zménit. — "Zakladni nastaveni" na strané 19
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Nastaveni druhu programu
PFi volbé druhu programu musi byt spotfebi¢ zapnuty.

1. Stisknéte tlagitko menu.
Otevie se nabidka programu.
2. Klepnéte na pozadovany program.
V zavislosti na druhu programu jsou k dispozici rizné

moznosti.

3. Oto¢nym voli¢em zménte vybér. Dle vybéru zménté
dals$i nastaveni.

4. Spustte tlacitkem start/stop.
Na displeji se objevi ¢asovy prubéh. Zobrazeny jsou
nastaveni a ¢asova piimka.

Druh ohfevu a nastaveni teploty

Po zapnuti spotfebite se nejdfive objevi pfednastaveny
navrzeny druh ohfevu s teplotou. Toto nastaveni mlzete
okamzité aktivovat tlacitkem start/stop.

Chcete-li nastavit jiny druh ohfevu, postupujte
nasledovné.

Pro dal$i nastaveni zmérite tyto hodnoty:

Pfiklad: Vrchni/spodni ohfev se 180 °C.

1. Oto¢nym voli¢em zmérite druh ohfevu.

Horni/Dolni |ga !

E‘ ohrev

2. Klepnéte na navrzenou teplotu.
3. Oto¢nym voli¢em zmérite teplotu.

{1\, Pridani pary

Omin 10s

Horni/Dolni
ohrev

4. Spustte tlacitkem start/stop.

Omin 10s

Horni/Dolni 180°C

ohrev

JJ}; Pridani pary

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.



Rychloohiev

Tlagitkem »$% muZete zapnout rychly ohfev ohfivaciho
prostoru.
Rychloohfev neni mozny u vSech druhtd ohfevu.

Vhodné druhy ohfevu:

4D-horkovzduch

E  Vrchnilspodni ohfev

= Intenzivni ohfev

Pro dosazeni rovhomérného ohfevu viozte pokrm do
ohfivaciho prostoru az po dokoné&eni procesu
rychloohfevu.

Nastaveni

Dbejte na spravny druh ohfevu. Teplota musi byt
nastavena na vice nez 100 °C, jinak neni mozné
rychloohfev spustit.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko »%%.

Omin 10s

Horni/Dolni 180 °C

ohrev

{1\, Pridani pary

Symbol »$ se objevi vedle udaje o teploté. Kontrolka
teploty se zac¢ne plinit.

Jakmile je rychloohfev dokonéen, zazni signal. Rozsviti
se symbol »% VloZte pokrm do ohfivaciho prostoru.

Upozornéni
= Nastavena doba ohfevu za¢ne ubihat okamzité po

spusténi nezavisle na rychloohrevu.
m Béhem rychloohfevu mizete zapnout zobrazeni

teploty ohfivaciho prostoru pomoci tlagitka [il.

Preruseni
Stisknéte tlacitko »$5. Symbol » na displeji se vypne.

Casové funkce ¢z

[@Casové funkce
Va$ spotrebi¢ ma rizné ¢asové funkce.

Casové funkce Pouziti

Q Budik Budik funguje podobné jako presypaci hodiny.
Po uplynuti ¢asu zazni akusticky signal.

[2|  Doba ohfevu Po uplynuti nastavené doby ohfevu

zazni signdl. Spotfebi¢ se automaticky

vypne.

S| Doba ukonéeni  Nastavte dobu ohfevu a dobu ukonceni
ohfevu. Spotfebi¢ se v pozadovany ¢as

vypne.

Upozornéni

» Dobu do jedné hodiny Ize nastavit na minutu pfesné.
Dobu del$i nez jednu hodinu Ize nastavit v rozmezi
5 minut.

m Podle toho, kterym smérem otacite voli¢em, je ¢as
nastaven od navrzené hodnoty: vievo 10 minut,
vpravo 30 minut.

m Po uplynuti kazdé €asové funkce zazni signal a ve
stavovém fadku se objevi hlaska ,ukonéeno*.

u Tlagitkem [i] muZete pfepinat mezi informacemi, které se
poté kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik muzete nastavit kdykoli, i pokud je spotfebi¢
vypnuty. B&zi paralelné s ostatnimi nastavenymi ¢asy
a ma vlastni signal. Tak je mozné rozeznat, zda uplynul
¢as nastaveny na budiku nebo nastavena doba chodu.
Nastavit Ize maximalné 24 hodin.

1. Stisknéte tlagitko O.
Otevre se pole pro budik.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as budiku. Budik se spusti po
nékolika vtefinach.

Symbol L) oznaéujici budik a ulynuly &as se zobrazi

vlevo ve stavovém fadku.

Po uplynuti ¢asu

Zazni signal. Na displeji se objevi “¢as budiku ubéhl”.
Tlagitkem (O mlzete tento signal predéasné vypnout.
Preruseni doby budiku

Tlagitkem (O otevfete menu &asovych funkci
a oto¢nym voli¢em €as vynulujete. Menu zaviete
tlagitkem (.

Zména doby budiku
Tlagitkem (O otevfete menu &asovych funkci

a oto¢nym voli¢em v nasledujicich vtefinach zménite
dobu budiku. Tla&itkem (© spustite budik.



cz Casové funkce

Doba ohievu

Pokud nastavite dobu ohfevu pro Vas pokrm, bude
provoz spotiebice po uplynuti této doby automaticky
ukonéen. Trouba prestane péct.

Nastavit Ize maximalné 23 hodin a 59 minut.
Predpoklad: Druh ohfevu a teplota jsou nastaveny.

Priklad: Nastaveni na 4D-horkovzduch, 180 °C, délka
45 minut.

1. Stisknéte tlacitko O©.
Otevie se nabidka ¢asovych funkci.

2. Otoénym volic¢em nastavte délku ohfevu.

L Budik

|->| 45min 00s

-/ 10:15

3. Troubu spustte tlagitkem start/stop.
Ubihajici ¢as -l je zobrazen ve stavovém Fadku.

Uplynuti délky ohfevu

Zazni signal. Trouba prestala hrat. Ve stavovém fadku se
objevi ,ukonéeno”. Signal je mozné predcasné vypnout
tlagitkem (.

Preruseni doby ohrevu

Tlagitkem (© oteviete nabidku ¢asovych funkci. Voliéem
€as vynulujte. Zobrazi se druh ohfevu a teplota.

Zména doby ohfevu

Tlagitkem (O se otevie nabidka éasovych funkci.
Oto¢nym voli¢em zménte dobu ohfevu.

Doba ukonéeni ohievu

Pokud posouvate dobu ukonéeni ohfevu, dbejte na to,
Ze rychle se kazici potraviny nesmi stat pfili§ dlouho

v ohfivacim prostoru.

Predpoklad: Nastaveny chod je spustén. Doba ohfevu je
nastavena. Nabidka &asovych funkci (© je oteviena.
Priklad: V 9.30 hod date pokrm do ohfivaciho prostoru.

Ohfev trva 45 minut a pokrm je hotovy v 10.15 hod.
Chcete ale, aby byl hotovy v 12.45 hod.
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1. Klepnéte na pole “konec
—I” Zobrazi se ¢as ukonéeni ohfevu.

L Budik

|-| 45min 00s
-| 10:15

2. Oto¢nym volicem ¢as posurite.

[ Budik
|| 45min 00s
-| 12:45

3. Potvrdte tlacitkem start/stop.

Spotrebic se spusti za 2h 30min

180 °C

4D-Horky
vzduch

Trouba je nyni v ekacim rezimu. Spusti se ve spravny
¢as. Ubihajici €as je zobrazen ve stavovém fadku.

Uplynuti délky ohfevu

Zazni signal. Trouba pfestala hfat. Ve stavovém fadku se
objevi ,ukonéeno®. Signdl je mozné pfed€asné vypnout
tlagitkem .

Oprava doby ukonéeni ohfevu

Oprava je mozna, jen kdyz je trouba v Eekacim rezimu.
Tlagitkem (O otevfete nabidku &asovych funkci,
klepnéte na “konec —>I” a oto&nym volitem opravte dobu
ukong&eni ohfevu. Nabidku zavrete tlagitkem ©

Zrus$eni doby ukonceni ohfevu

Zru$eni je mozné, jen pokud je trouba v ¢ekacim rezimu.
Tlagitkem (O oteviete nabidku &asovych funkci.
Klepnéte na “konec =I” a otoénym voli¢em dobu
ukongeni ohfevu vynulujte. Doba ukonéeni ohfevu se
okamzité vypne.



) Détska pojistka

Spotebic¢ je vybaven détskou pojistkou, ktera zabrani
tomu, aby déti troubu omylem zapnuly nebo zménily jeji
nastaveni.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku muzete aktivovat a deaktivovat,
pokud je spotfebi¢ zapnuty i vypnuty.

Stisknéte po dobu cca. 4 vtefin tladitko =2. /. Na
displeji se objevi pokyn k potvrzeni a ve stavovém
fadku se objevi symbol <.

Zablokovani dvirek trouby

V zakladnim nastaveni Ize nastavit, aby se dodate¢né
k ovladacimu panelu zablokovaly i dvifka trouby.

Dvitka se zablokuji, pokud je v ohfivacim prostoru
dosazeno teploty cca. 50°C. Ve stavovém fadku se
objevi symbol (. Je-li trouba vypnuta, zablokuiji se
dvitka okamzité po aktivaci détské pojistky.

Zakladni nastaveni

Pro optimalni a jednoduchou obsluhu Vaseho
spotrebi¢e mate k dispozici rizna nastaveni. Tato
nastaveni muZete dle potfeby ménit.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu rezimu.

2. Zvolte rezim “nastaveni”. Objevi se prvni zakladni
nastaveni.

3. Otocnym voli¢em zmérite hodnotu.

4. Klepnéte na Sipku V tim se dostanete do dal$iho

zékladniho nastaveni.
5. Pro ulozeni stisknéte tlacitko menu.

Na displeji se objevi ,zrusit* nebo ,ulozit".

Seznam nastaveni

V tomto seznamu naleznete veskera zakladni nastaveni
a moznosti jejich zmén. V zavislosti na vybaveni
Vas$eho spotfebiCe se na displeji zobrazi pouze ta
nastaveni, ktera se hodi k Vasi troubé.

Ménit muzete tato nastaveni:

Nastaveni Volba

Jazyk DalSi jazyky jsou mozné
Cas nastaveni aktualniho asu
Datum nastaveni aktuélniho data

Détska pojistka cz

ton signalu kratky(30sec)
stfedni(1mi)
dlouhy (5 min)
hlasitost nastaviteln v 5 stupnich
ton tlacitek vypnuty (ton tlacitek pfi zapnuti a vypnuti

tlacitkem on/off zistane zachovan)
zapnuty
nastavitelna v 5 stupnich
digitalni s datem
analogové
vypnuté
osvétleni pfi provozu zapnuté
pii provozu vypnuté
blokace dvifek + blokace tlacitek
jen blokace
automaticky zavfeni dvifek

nepokraovat automaticky (stisknéte
tlacitko start/ stop)

hlavni menu
druhy ohfevu
pokrmy*
mikrovinna trouba

Display Helligkeit
Uhranzeige

détska pojistka

tlacitek pokracovat

Provoz po zapnuti

kombinace mikrovinné trouby
a pary
no¢ni ztmaveni vypnuto

zapnuto (displej se ztmavi mezi 22:00
a 5:59 hod)

zobrazovat
nezobrazovat
Doba dobéhu ventilatoru  doporucena
minimalni

0 (zmékéena)
1 (mékka)

2 (stredni)

3 (tvrda)

4 (velmi tvrda)
Nastaveni dlouhodobého  zapnuto

firemni logo

Tvrdost vody

ohfevu vypnuto
Nastaveni vyrobce nastavit
nenastavovat

*) je k dispozici v zvislosti na typu spotfebice

Upozornéni: Zmény nebo nastaveni jazyku, tonu klaves
a jasnosti displeje se aktivuji okamzité. VSechna ostatni
nastaveni az po jejich ulozeni.



cz Mikrovinna trouba

Zména ¢asu
Cas zménite v zakladnich nastavenich. PFiklad:
Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevre se nabidka rezimu

2. Klepnéte na “nastaveni”.

3. Sipkou V prejedte na “¢as”.

4. Otoénym volicem zmérite Cas.

5. Stisknéte tlagitko menu.

Na displeji se objevi ,ulozit nebo ,zrusit".

Vypadek proudu
Po del$im vypadku proudu se na displeji objevi
nastaveni pro prvni zapnuti.

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.

Mikrovlnna trouba

Pomoci mikrovinné trouby miZete své pokrmy ohrat
nebo rozmrazit obzvlasté rychlym zpusobem.
Mikrovinnou troubu mlizete pouzit samotnou nebo
v kombinaci s jinym druhem ohfevu.

Pro optimalni vyuziti mikrovinné trouby dbejte pokynu
k nadobi a orientujte se podle tdaju v tabulce pouziti na
konci navodu.

Nadobi

Ne kazdé nadobi je vhodné do mikrovinné trouby. Pro
optimalni ohfev Vasich pokrmi a pro zamezeni
poskozeni spotfebie pouzivejte pouze nadobi vhodné
do mikrovinné trouby.

Vhodné nadobi

Vhodné je Zaruvzdorné nadobi ze skla, sklenéné
keramiky, porcelanu, keramiky nebo plast( odolnych
proti vysokym teplotam. Tyto materialy propousti
mikroviny.

Pouzit muzete také servirovaci nadobi. Tak si uSetfite
prelévani. Nadobi se zlatym nebo stfibrnym dekorem
pouzivejte jen tehdy, garantuje-li vyrobce, Ze je vhodné
pro mikrovinné trouby.

Nevhodné nadobi

Nevhodné je kovové nadobi. Kov nepropousti
mikroviny. Potraviny zlistanou v uzavienych kovovych
nadobach studené.

Pozor!

Jiskfeni: kov, napf. IZicka ve skle, musi byt minimalné
2 cm od stén ohfivaciho prostoru a dvifek trouby.
Jiskry mohou zni€it vnitfni sklo dvifek.

Test nadobi

Mikrovinnou troubu nikdy nezapinejte, aniz by v ni bylo
nadobi. Jedinou vyjimkou je test nadobi.
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Pokud si nejste jisti, zda je Vase nadobi vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé&, provedte tento test.

1. Prazdné nadoby vlozte na 2 - 1 minuty pfi
maximalnim vykonu do ohfivaciho prostoru.
2. Mezitim zkontrolujte teplotu nadobi.

Nadobi musi zlstat studené nebo viazné.
Pokud se ohfeje nebo zacne jiskfit, je nevhodné.
Preruste test.

Vykon mikrovinné trouby
Nastavit mizete 5 rznych vykond mikrovin.

vykon  pokrmy maximalni doba

90w rozmrazovani choulostivych jidel 1 hod. 30 min

180W rozmrazovani a dalsi vareni 1 hod. 30 min

360 W varfeni ryb a ohfev choulostivych 1 hod. 30 min
jidel

600 W ohfev a vafeni jidel 1 hod. 30 min

900 W ohfev tekutin 30 Min.

Nastaveni mikrovinné trouby kombinované
s ohfevem

Nastavit mizete vykon od 90 Watt do 360 Watt.
Ne v8echny druhy ohfevu jsou hodné pro kombinaci
s mikrovinnou troubou.

Vhodné druhy ohfevu:
4D-horkovzduch
B  vrchnilspodni ohfev
cirkulani gril
[F]  velkoplony gril
] maloplogny gril

. Stisknéte tlacitko menu.
Otevre se nabidka rezima.

. Zvolte rezim “kombinace mikrovinné trouby”. Zobrazi
se navrzeny druh ohfevu, teplota, vykon mikrovinné
trouby a ¢as.

3. Klepnéte na prislusné pole a oto€nym voli¢em nastavte

pozadovanou hodnotu.
4. Spustte tlacitkem start/stop. Zacne se odecitat ¢as.

-

N

MUlzete ménit zadané hodnoty. Stisknéte tlacitko
start/stop, trouba je nyni v reZimu pauzy. Klepnéte na
pfislusné poli¢ko mikrovinna trouba a otoénym voli¢em
zmérite ¢as. Opét spustte tlacitkem start/stop.

Nastaveny ¢as uplynul

Zazni zvukovy signal. Ohfivaci prostor prestal hiat. Na
displeji je |-l Omin 00s a ve stavovém fadku se objevi
L2ukon&eno®. Signalni tén mizete pfed¢asné vypnout
tlagitkem (.



Zastaveni chodu

Stisknéte tlacitko start/stop: Trouba je nyni v rezimu
pauzy. Znovu stiknéte tlacitko start/stop, chod se opét
spusti.

Otevfeni dvifek trouby: Chod je pferusen. Zavieni
dvifek trouby: Trouba bézi dal.

Preruseni chodu
Stisknéte tlacitko on/off.

Nastaveni mikrovinné trouby

Pro dosazeni optimalni vysledku, zasouvejte rost vzdy
do drovné 2.

1. Stisknéte tlagitko menu.
Otevre se nabidka rezima.
2, Zvolte “mikrovinna trouba”.
Zobrazi se navrzeny vykon mikrovinné trouby a délka

ohfevu.
3. Klepnutim zvolte vykon mikrovinné trouby.

4. Klepnéte na poli¢ko “délka ohfevu” a otoénym voli¢em
zvolte délku ohfevu.

5. Tlacitkem start/stop spustte mikrovinnou troubu. Zobrazi
se odecitani ¢asu.

Vykon mikrovinné trouby muzete zménit. Stisknéte
tlacitko start/stop, trouba je nyni v rezimu pauzy.
Klepnéte na pfislusné pole mikrovinné trouby. Tlacitkem
start/stop ji opét spustte.

Bé&hem zapnutého chodu miZete ¢as kdykoli ménit.

Cas ohtevu uplynul

Zazni zvukovy signal. Proces je ukonéen. Na displeji se
objevi =1 Omin 00s a ve stavovém Ffadku se objevi
L2ukonceno". Tento signal mizete pfedem vypnout
tlagitkem(.

Pokud chcete jesté jednou nastavit vykon mikrovinné
trouby, klepnéte na pfislusné policko a zadejte dobu
ohfevu. Trouba se opét spusti.

Zastaveni chodu

Stisknéte tlacitko start/stop: Trouba je nyni v rezimu
pauzy. Opét stisknéte tlacitko start/stop, trouba se opét
spusti.

Otevreni dvifek trouby: Chod se prerusi. Po zavieni
dvirek stisknéte tlacitko start/stop. Trouba se opét
spusti.

Preruseni chodu
Stisknéte tlacitko on/off.

Suseni

V rezimu “funkce suseni” se ohfivaci prostor zahreje
a vlhkost v ohfivacim prostoru se vypafi. Po kazdém
chodu mikrovinné trouby pouZijte funkci suseni.

1. Stisknétec tlacitko menu.
Otevre se nabidka rezima.

Para cz

2. Zvolte rezim “funkce suseni”.
3. Stisknéte tlagitko start/stop.
Spusti se suSeni a po 10 minutach se automaticky
ukon¢i.
Dvifka trouby oteviete na 1 az 2 minuty, aby mohla
uchazet para.

BPara

U nékterych druht ohfevu muzete pokrmy pfipravovat
s podporou pary. Kromé toho mate k dispozici druh
ohfevu kynuti tésta a regeneraci.

APozor

nebezpeci oparenil!

Pti otevfeni dvifek trouby mize vychazet horka para.
Para neni v zavislosti na teploté neni viditelna. PFi
otevirani nestujte pfili§ blizko spotfebice. Dvitka
otevirejte opatrné. Déti drzte mimo dosah.

Vareni s podporou pary

Pti vafeni s podporou pary je béhem provozu
spotiebie mozné v riiznych ¢asovych odstupech a pfi
rdzné intenzité pary v ohfivacim prostoru. Pouzitim pary
dosahnete lepsiho vysledku vareni.

Vas vareny pokrm

= bude mit kfupavou kurku

= bude mit leskly povrch

= bude uvnitf Stavnaty a kiehky

= jen minimainé ubyvéa na objemu

Pozadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity pary si
nastavujete sami. Pro vybér vhodného druhu ohfevu

a intenzity pary pouzijte udaje v tabulce nebo zvolte
program.

Intenzita pary

Pro pouziti pary mate k dispozici riznou intenzitu:

m nizka
u stfedni
s velka

Vhodné druhy ohfevu

U téchto druhd ohfevu je mozné pouzit paru:
u  4D-horkovzduch

= vrchni/spodni ohiev (&

m cirkulaéni gril

= udrZovani teploty [1]

= regenerace

= kynuti t&sta
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cz Para

Spusténi

-

. Naplrite nadobu na vodu.
2. Otoénym voli¢em nastavte druh ohfevu.
3. Klepnéte na teplotu a nastavte ji oto€nym volicem.

4. Klepnéte na policko “pfidani pary” a oto¢nym
voli¢em nastavte jeji intenzitu.

5. Spustte tlacitkem start/stop.
Spotiebi¢ se ohfeje. Po ukonéeni zahfivani zazni
zvukovy signal a spusti se chod.

Upozornéni: Pokud se nadoba na vodu béhem
provozu s parou vyprazdni, objevi se na displeji vyzvani
k dopInéni. Spotrebi¢ bézi dal bez pfidani pary.

Pferuseni pfidani pary
Pro pfed&asné vypnuti pary klepnéte na poli¢ko “pfidani
pary”. Oto¢nym voli¢em nastavte “vyp”.

Upozornéni: Spotiebi¢ bézi dal bez pfidani pary.

Preruseni chodu spotrebice
Pro preruseni chodu spotfebice stisknéte tlacitko
start/stop.

Ukon¢eni
Pro vypnut spotfebice stisknéte tlagitko on/off.

Regenerace

Druhem ohfevu “Regenerace [&]” mizete Setrné ohtivat
jiz uvarené pokrmy nebo rozehfat pecivo z prfedeslého
dne. Para se zapne automaticky.

Upozornéni: Pokud se nadoba na vodu béhem
programu regenerace vyprazdni, chod se pferusi.
Doplrite vodu do nadoby.

Spusténi

1. Naplrite nadobu na vodu.
2. Stisknéte tlacitko menu.

3. Klepnéte na policko “para”.
4

5.

. Otognym voliéem nastavte‘regenerace [&]”.
. Klepnéte na teplotu a nastavte ji otoénym voli¢em.

6. Klepnéte na délku ohfevu a nastavte ji oto¢nym
voli¢em.

7. Spustte tlacitkem start/stop.
Spotfebi¢ se za¢ne zahfivat.

Zazni zvukovy signal. Trouba prestane hrat. Signal
muzete predéasné vypnout tlagitkem (.

Preruseni
Pro preruseni chodu stisknéte tlacitko start/stop.

Ukon¢éeni
Pro vypnuti spotfebice stisknéte klavesu on/off.
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Kynuti tésta

Druhem ohfevu “kynuti tésta [G] kyne tésto

podstatné rychleji nez pfi pokojové teploté a zarover

se nevysusuje.

Pro spravné nastaveni pouzijte udaje v tabulkach.

—> Testovano v naSem kuchyriském studiu” na strané 36

Upozornéni: Pokud se nadoba na vodu béhem
programu kynuti tésta vyprazdni, chod se prerusi.
Doplrite vodu do nadoby.

Spusténi

1. Naplrite nddobu na vodu.
Upozornéni: Program kynuti tésta zapinejte pouze
pokud je ohfivaci prostor zcela vychladnuty
(pokojova teplota).

2. Stisknéte Itacitko menu.

3. Klepnéte na policko“Dampfen”.

4. Oto¢nym voli¢em nastavte program “kynuti tésta

5. Klepnéte na teplotu a nastavte ji otoénym voli¢em.

6. Klepnéte na délku ohfevu a oto¢nym voli¢em ji
nastavte.

7. Spustte tlacitkem start/stop.
Spotfebi¢ se zane zahfivat.

Zazni zvukovy signal. Trouba prestane hrat. Signal
muzete pred&asné vypnout tlagitkem ©.

Preruseni
Pro preruseni chodu stisknéte tlacitko start/stop.

Ukon¢éeni
Pro vypnuti spotfebice stisknéte klavesu on/off.

PInéni nadoby na vodu

Nadoba na vodu se nachazi za krytem. Pfedtim nez
spustite program s parou, otevfete kryt a do nadoby
doplrite vodu.

Ujistéte se, Ze jste spravné nastavili tvrdost vody.
—> "Zakladni nastaveni"” na strané 19

APozor

nebezpeci poranéni a pozaru!

Do nadoby na vodu doplfiujte pouze vodu nebo nami
doporuceny roztok na odvapnéni. Nedopliujte zadné
hoflavé tekutiny (napf. napoje s obsahem alkoholu). Pary
hoflavych tekutin se mohou v ohfivacim prostoru kvuli
horkym porvrchim vznitit (explodovat). Dvifka trouby
mohou prasknout. Z trouby mGzou vystupovat horka para
a plameny.



APozor

nebezpeci popaleni!

Béhem provozu spotiebice se nadoba na vodu mize
zahrat. Pred dal$im spusténim spotiebice pockejte,
dokud se nadoba na vodu neochladi. Nadobu na vodu
vyjméte z drazek.

Pozor!

Poskozeni spotiebice kvlli pouZiti nevhodnych tekutin.
Nepouzivejte destilovanou vodu ani vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloru (> 40 mg/l) nebo jiné
tekutiny.

Pouzivejte pouze Cerstvou, studenou vodu z vodovodu,
zméké&enou vodu nebo mineralni vodu bez kyseliny
uhlicité.

Upozornéni

Je-li Vase voda pfili§ vapenata, doporuujeme Vam ji
zmékcovat.

Pokud pouzivate pouze zmékéenou vodu, muzete v tomto
pripadé nastavit rozsah tvrdosti vody na “zmékéena*“.

Pouzivate-li mineralni vodu, nastavte rozsah tvrdosti
vody na “4 velmi tvrda

Pouzivate-li mineralni vodu, pak pouze mineralni vodu bez

kyseliny uhlicité.

. Klepnéte na policko 5.

Kryt se automaticky posune dopfedu.

* Kryt obéma rukama posurite dopfedu a poté nahoru,

dokud nezacvakne (obr ).

. Nadobu na vodu zvednéte a vytahnéte z drazek (obr. H).

4.

Nadobu na vodu naplrite az po znacku “max”
studenou vodou (obr. H).

s

Para cz

5. Naplnénou nadobu nasadte zpét (obr. H). Dejte
pozor, aby nadoba zapadla za obé zarazky a (obr.
a)

~_\eZ
/
6. Kryt pomalu posurite dold, poté ji zatlaéte dozadu,

dokud se zcela nezavie. Nadoba je naplnéna.
MuzZete spustit program s parou.

Doplnéni nadoby na vodu

Pokud se nadoba na vodu béhem programu s parou
vyprazdni, objevi se na dipsleji vyzva k doplnéni.

Upozornéni

m Programy s parou se pfi nedostatku pary nezastavi, ale
bézi dal.

m Pokud v nadrzi dojde voda béhem programu kynuti tésta
nebo regenerace, chod se prerusi. Je nutné nadobu
doplnit.

. Otevrete kryt.
. Vyndejte nadobu a dolprite ji.
. Nasadte doplnénou nadobu a zavrete kryt.

WN =

Po kazdém programu s parou

APozor

nebezpeci opareni!

Pfi otevieni spotiebi¢e muze vychazet horka para.

V zavislosti na teploté neni para viditelna. Pfi otevirani
nestujte pfili$ blizko spotfebice. Dvifka trouby otevirejte
opatrné. Déti drzte v dostate¢né vzdalenosti.

APozor

nebezpeci popaleni!

Spotrebi¢ se béhem provozu zahfiva na vysoké teploty.
Pred tim, nez troubu zaénete ¢istit, nechte ji
dostate¢né vychladnout.

Pozor!

Poskozeni smaltu: Stoji-li na dné ohfivaciho prostoru
voda, spotfebi¢ nespoustéjte. Vodu ze dna ohfivaciho
prostoru pfed spusténim odstrarite.

Po kazdém programu s parou se do nadoby na vodu
nacerpava zbytkova para. Poté nadobu na vodu
vyprazdnéte a vysuste. V ohfivacim prostoru zlistava
vlhkost. Pro jeho vysuseni mlzete pouzit bud program
Lfunkce suseni“ nebo ho vysusit manualné.
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cz Teplomér na peceni

Upozornéni

= Po vypnuti spotfebice zustane poli¢ko svitit
0 néco déle, aby Vas upozornilo na potfebu
vyprazdnéni nadoby na vodu.

®  Vapenné usazeniny odstrante hadfikem navihéenym
v octu, pretfete Cistym hadfikem a jemnym hadfikem
vysuste.

Vyprazdnéni nadoby na
vodu!

Nadobu na vodu nevysusujte v horkém ohfivacim
prostoru. Poskodila by se tim.

Pozor!
Nadobu na vodu nemyjte v my€ce na nadobi. Poskodila
by se tim.

1. Otevrete kryt.

2. Vyjméte nadobu na vodu.

3. Opatrné sundejte kryt nadoby na vodu.

4. Nadobu na vodu vyprazdnéte a vyplachnéte.
5. VSechny dily osuste jemnym hadfikem.

6. Na nadobu nasadte viko a pfitlacte ho.

7. Nadobu na vodu nasadte zpét a zavrete kryt.

Spusténi funkce suseni

PFi suSeni se ohfivaci prostor zahfiva, aby se vypafila
veskera vihkost. Poté otevfete dvifka trouby, aby se
vodni para dostala z ohfivaciho prostoru.

-

. Spotfebi¢ nechte vychladnout.
2. Odstrarite hrubé nedistoty v ohfivacim prostoru a setfete
pfipadnou vihkost.

3. V pfipadé potieby stisknéte tlacitko on/off, tim spotfebi¢
zapnete.
4. Stisknéte tlacitko menu.
Objevi se volba programu.
. Klepnéte na policko “dale”.
. Klepnéte na policko”funkce suseni”.
. Stisknéte tlacitko start/stop.
Spusti se suseni a po 10 minutach se automaticky vypne.

NoO O

8. Otevrete dvirka trouby a nechte je 1 az 2 minuty oteviené,
aby z ohfivaciho prostoru vysla vihkost ven.

Manualni vysuseni ohfivaciho prostoru

1. Spotfebi¢ nechte vychladnout.

2. Odstrante necistoty z ohfivaciho prostoru.

3. Ohfivaci prostor vysuste jemnym hadfikem.

4. Dvitka trouby nechte oteviena na 1 minutu, aby se
ohfivaci prostor zcela vysusil.
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EdiTeplomér na peceni

Teplomér na peceni Plus Vam umozni pfesné propeceni
jidla. Méfi teplotu uvnitf potravin. Po dosazeni nastavené
teploty se spotrebi¢ vypne automaticky.

Druhy ohfevl

Pokud jste do ohfivaciho prostoru zasunuli teplomér na
peceni, mate k dispozici tyto druhy ohfevu.

U nékterych druht ohfevli je mozné je kombinovat
s mikrovinnou troubou nebo parou. Zmérite program na
“kombinace s mikrovinnou troubou nebo para”.

4D-horkovzduch mikrovinnd trouba nebo para
horkovzduch eco

E  vrchnilspodni ohev mikrovinna trouba nebo para
vrehni/spodni ohev eco

pizza

cirkulaéni gril mikrovinna trouba nebo para
=  intenzivni ohiev

regenerace
Upozornéni

m Teplomér na peceni méfi teplotu ve vnitfnim prostoru
potravin mezi 30 °C a 99 °C.

m PouzZivejte pouze pfilozeny teplomér. Je mozné ho
dokoupit jako nahradni dil u nasSeho servisniho

oddéleni.
m Po pouziti teplomér vZdy vyndejte z ohfivaciho
prostoru. Nikdy ho neuchovavejte v ohfivacim prostoru.

Teplota ohrivaciho prostoru

Nenastavuijte teplotu vyssi nez 250 °C, jinak se
teplomér na peceni poskodi.

Nastavena teplota ohfivaciho prostoru musi byt
minimalné o 10 °C vy$Si nez nastavena teplota uvnitf
pokrmu.

Zasunuti teploméru na pec€eni do potravin
Pred tim nez vlozite Vas$ pokrm do ohfivaciho prostoru,
zasurite do né&j teplomér na peceni.

Tento teplomér ma tfi méfici body. Dbejte na to, aby byl
prostfedni bod vzdy zasunut v méfené potraviné.

Pozor!
P¥i zapnuti mikrovinné trouby musi byt hrot teploméru
zasunuty v pokrmu.



Ryby: U vétsich kusu zasurite teplomér na peceni
zvrchu §ikmo do masa az nadoraz.

U slabsich kusl ho zasurite ze strany na nejsilngj$im
misté.

Upozornéni: PrisluSenstvi vkladejte vzdy pod
zasuvkou na teplomér.

Ryby: Celou rybu s pomoci pllky brambory polozZte
Vv pozici, v niz plave, na rost. Teplomér zasunte az
nadoraz vzadu za hlavu ve sméru ke stfedu.

Drubez: Celou driibeZ polozte na rost prsy nahoru.
Teplomér zasurite v oblasti prsou od jednoho kfidla
k druhému az nadoraz.

Pozor!

Dejte pozor, abyste neskfipli kabel teploméru.
Neupouzivejte zadné uzaviratelné nadobi. Aby nedo$lo

k poskozeni teploméru pfili§ vysokymi teplotami, musi byt
mezi grilovacim topnym télesem a teplomérem odstup
nékolika centimetr(i. Maso mlze béhem peceni nabyt.

Nastaveni teploty uvniti pokrmu

1. Teplomér zasurite do zdifky vlevo v ohfivacim
prostoru.

2. Oto€nym voli¢em zvolte druh ohfevu “pokrmy*.

3. Klepnéte na navrzenou teplotu a nastavte ji otocnym
voli¢em.

4. Klepnéte na policko “teplota uvnitf pokrmu” a nastavte ji
otoénym volicem.

Dle potfeby miiZete pouzit mikrovinnou troubu nebo paru.

5. Spustte tlacitkem start/stop.
Casova piimka zobrazuje narust teploty uvnitf pokrmu.

Teplomér na peceni cz

Bylo dosazeno nastavené teploty uvniti pokrmu

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane hrat. Teplomér
miZete vytahnout ze zasuvky. Symbol / prestane
svitit.

Zména teploty uvnitf pokrmu
Teplotu uvnitf pokrmu mizete kdykoli zménit.

Ukonéeni
Vytahnéte teplomér ze zasuvky.

APozor

nebezpeci popaleni!
Ohfivaci prostor a pokrmy samotné dosahuji vysokych teplot.
Snimac¢ teploty zasunujte a vyndavejte pfi pouziti chiapek.

APozor nebezpeci zasazeni

elektrickym proudem!

V pripadé pouziti Spatného snimace teploty uvnitf
pokrmu muze dojit k poskozeni izolace. Pouzivejte
snimac teploty uréeny pouze pro tento spotfebic.

Vnitini teploty rtiznych potravin

Nepouzivejte zamrazené pokrmy. Udaje v tabulce jsou
pouze orientacni. Jsou zavislé na kvalité a vlatnostech
dané potraviny.

Podrobné informace k druhu ohfevu a teplotam naleznete na
konci tohoto navodu k pouziti — "Testovali jsme za Vas
v naSem kuchyriském studiu.” na strané 36

potraviny Vnitini teplota v °C

Dribez

Kufe 80-85
Kureci prsa 75-80
Kachna 80-85
Kachni prsa, rizové 5560
Krita 80-85
Kriti prsa 80-85
husa 80-90
Veprové maso

Veprovy bok 85-90
Veprovy filet, rizovy 62-70
Veprovy hfbet, propeceny 72-80
Hovézi maso

Hovézi hfbet nebo Roastbeef, po anglicku ~ 45-52
Hovézi hibet nebo Roastbeef, rizovy 5562
Hovézi hibet, propeceny 65-75
Teleci maso

Teleci pecené nebo predek, libové 75-80
Teleci pecené, plecko 75-80
Teleci kyta 85-90
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cz Dlouhodoby ohfev

potraviny Vnitfni teplota v °C

Jehnéci maso

Jehnédi kyta, rizova 60-65
Jehnédi kyta, propecena 70-80
Jehnééi zadni, rizové 55-60
Ryby

Ryba,cela 65-70
Rybi fileta 60-65
Ostatni

Sekana, véechny druhy mas 80-90
Ohfev, regenerace pokrmu 65-75

MNastaveni dlouhodobého
ohievu

Pomoci dlouhodobého ohfevu muzete nastavit dobu
ohfevu az 74 hodin. Pokrmy v ohfivacim prostoru zlstanou
teplé, aniz byste troubu museli zapinat nebo vypinat.

Spusténi dlouhodobého ohievu

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali
“dlouhodoby ohfev zapnuty”.

—> "Zakladni nastaveni" na strané 19

Ohfivaci prostor se vyhfiva pomoci vrchniho/spodniho
ohfevu a teploty mezi 85 °C a 140 °C.

1. Stisknéte Stisknéte on/off.

Na displeji se objevi druh ohfevu a navrzena
teplota.

2. Otocte volicem doleva a vyberte druh ohfevu

,dlouhodoby ohfev”.

3. Klepnéte na navrzenou teplotu a nastavte ji oto€nym

volicem.

4. Tlagitkem (O oteviete nabidku Sasovych funkci a klepnéte
na poli¢ko “délka ohfevu”. Objevi se navrzeny ¢as 25:00
hodin.

- Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany ¢as.

6. Spustte tlacitkem start/stop.
Ve stavovém fadku zacne ubihat ¢as.

Uplynuti doby ohfevu
Zazni zvukovy signal. Trouba prestane hfat.
Ve stavovém fadku se objevi ,ukon&eno®.

Posun konce doby ohievu
Neni mozné posunout konec doby ohfevu.

Ukoncéeni dlouhodobého ohfevu
Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni se smazou.
MuzZete provést nové nastaveni.
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ElCistici prostredky

P¥i peclivé péci a cisténi Vas spotrebi¢ zustane dlouho
hezky a funkéni. Zde Vam vysvélime, jak o Vas
spotfebi¢ spravné pecovat.

Vhodné cistici prostiredky

Aby nedoslo k poskozeni riznych povrchd z divodu
pouziti nevhodnych ¢isticich prostfedku, respektujte
Udaje uvedené v tabulce. V zavislosti na typu spotfebice
jsou u Vaseho spotrebice k dispozici jen nékteré ¢asti.

Pozor! Poskozeni

povrcha!

Nepouzivejte zadné

m ostré nebo abrazivni Cistici prostredky,

m Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
m tvrdé draténky nebo houbicky,

m vysokotlaké parni Cistice,

m specialni Cistice pro Cisténi za tepla.

Nové hadfiky na Cidténi pfed pouZitim

fadné vymyjte.

Tip: Doporucené Cistici protfedky a prostfedky pro

udrzbu Ize koupit u naSeho zakaznického servisu.
Respektujte pfislusné tdaje vyrobce.

APozor

nebezpeci popaleni!

Spotfebi¢ se ohfiva na velmi vysoké teploty. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch vnitfniho prostoru nebo
topnych téles. Spotfebi¢ vzdy nechte vychladnout. Déti
udrzujte v dostate¢né vzdalenosti.

spotiebi¢ zvenku

ocelova ¢elni
strana

horky prostredek na umyvani:

Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste jemnym
hadfikem. Véapenité, mastné, $krobnaté

a bilkovinné skvrny okamzité odstrarite. Pod
témito skvrnami se muize tvofit koroze.U nadeho
zakaznického servisu nebo ve specialnich
obchodech jsou k dostani specialni ochranné
prostiedky na ocelové povrchy, které jsou
vhodné na teplé povrchy. Takovyto ochranny
prostiedek naneste jemnym hadfikem ve slabé
vrstve.

horky prostiedek na umyvani:

Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste
jemnym hadfikem.

Nepouzivejte zadny Cisti¢ skla nebo Skrabku
na sklo.

plast

Lakované povrchy horky prostfedek na umyvani:
Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste
jemnym hadfikem.

horky prostiedek na umyvani:
Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste
jemnym hadfikem.

Ovladaci panel



Dvitka trouby horky prostfedek na umyvani:

Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste
jemnym hadiikem.

Nepouzivejte Zadnou Skrabku na sklo ani

ocelovou draténku.

Chyt dvefi horky prostfedek na umyvani:

Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste
jemnym hadrikem.

Pokud se na chyt dvefi dostane prostfedek
proti vodnimu kameni, okamzité ho setfete.

Tyto skvrny se jinak nedaji odstranit.

Spotiebic zevniti

smaltované plochy horky prostiedek na umyvani nebo octova voda:
Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste jemnym
hadfikem.

Pripalené zbytky jidel rozmocte vihkym hadfikem
a prostfedkem na umyvani. Pfi silném znecisténi
pouzijte ocelovou draténku nebo ¢isti¢ na trouby.
Ohfivaci prostor po ¢isténi nechte pro vyschnuti
otevieny.
Nejlépe pouZijte funkci Cisténi. — "funkce
¢isténi" na strané 27

kryty osvétleni  horky prostfedek na umyvani:

ve vnitinim Ocistéte omyvacim hadfikem a dosuste

prostoru jemnym hadfikem.
Pi silném znegisténi pouZijte Cisti¢ na trouby.

ocelovy kryt dvifek Cisti¢ ocelovych povrchu:
Dbejte na upozornéni vyrobce.
Nepouzivejte zadné ochranné prostfedky
na ocelové povrchy.
dvefni ram Cistié na ocelové povrchy:
zoceli Dbejte na upozoméni vyrobce. Zbarveni
tim Ize odstranit. NepouZzivejte zadné
CistiGe na ocelové povrchy.
horky prostfedek na umyvani:
Namocte a ocistéte omyvacim hadfikem nebo
kartackem.

konstrukce

vyndavaci systém horky prostredek na umyvani:

Ocistéte omyvacim hadfikem nebo kartackem.
Neodstrariujte mazaci tuk na kolejnickach,
nejlépe je Cistéte zasunuté.

Nevkladejte do mycky na nadobi.

horky prostiedek na umyvani:

Namocte a ocistéte omyvacim hadfikem nebo
kartackem.

Pi silném znegisténi pouZijte ocelovou
draténku.

prisluSenstvi

nadoba na vodu  horky prostfedek na umyvani:
Ocistéte omyvacim hadfikem a fadné
vyplachnéte Cistou vodou, aby se odstranily
zbytky prostfedku na umyvani.
Dosuste jemnym hadfikem. Nechte vyschnout
s otevienym vikem. Vysuste tésnéni na viku.
Nevkladejte do my¢ky na nadobi.

Funkce ¢isténi cz

Teplomér na horky prostfedek na umyvami:
peceni Ocistéte omyvacim hadfikem nebo kartackem.
Nevkladejte do my¢ky na nadobi.

Upozornéni

m Malé barevné rozdily na Celni strané spotfebice
vznikaji kvili pouziti riiznych materiall, napf. sklo,
plast nebo kov.

= Stiny na dvitkach trouby, které opticky vytvari pruhy,
jsou odrazy svétla osvétleni vnitfniho prostoru.

= Smalt se pfi velmi vysokych teplotach vypaluje.Tim
mohou vznikat malé barevné rozdily. Je to normalini
a nema to zadny vliv na funkci.
Na hrany tenkych plechd neni mozné nanést smalt.
Z toho divodu mohou mit drsny povrch. Protikorozni
ochrana tim neni narusena.

Jak spotiebi¢ udrzovat Cisty

Aby se netvofilo zadné téZko odstranitelné znecisténi,
je nutné spotebi¢ neustale udrzovat Cisty a pfipadné
necistoty ihned odstrarfiovat.

Ti

[ ] p(%hﬁvacf prostor Cistéte po kazdém pouziti. Tak
nemUze dojit k vypaleni necistot.

= Vapenité, mastné, Skrobové a bilkoviné skvrny
okamzité odstrarite.

= Pro peceni Stavnatych &i fidkych kolaca
pouzivejte univerzalni panev.

n K peceni pouzivejte vhodné nadobi, napf. panev na
peceni.

INFunkce éisténi

Vs spotrebic je vybaven programem ,samocisténi”
a ,odvapéni“. Pomoci programu samogisténi lehce
vycistite Va§ ohfivaci prostor. Pomoci funkce
,2odvapnéni“odstranite vodni kamen z odparovace.

Samocisténi

Ohfivaci prostor se zahfeje na velmi vysokou teplotu.
Zbytky po peceni i grilovani se vypali.

Zvolit Ize mezi tfemi stupni Cisténi.

stupenn  stupen cisténi délka trvani

1 lehké ca. 1 hodina, 15 minut
2 stfedni ca. 1 hodina, 30 minut
3 intenzivni ca. 2 hodiny

Cim silngjsi a starsi negistoty jsou, tim vy$&i by mél byt
stupen ¢isténi. Dostacuijici je Cistit ohfivaci prostor
kazdé dva az tfi mésice. V pfipadé potfeby mizete Cistit
i Castéji. Cisténi zabere ca. 2,5-4,7 kilowatt hodin.
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cz  Funkce Cisténi

Upozornéni: Pro Vasi bezpec¢nost se dvifka trouby
automaticky zablokuji. Lze je otevfit, az kdyz zhasne
symbol @ pro blokaci ve stavovém fadku. Béhem
cisténi je osvétleni ohfivaciho prostoru vypnuto.

APozor

nebezpeci popaleni! L L .

m Ohrivaci prostor se béhem funkce cisténi zahfiva na velmi
vysoké teploty. Nikdy neotvirejte dvitka trouby nebo rukou
neposouvejte blokovaci hacek. Spotfebi¢ nechte
vychladnout. Déti drzte v dostate¢né vzdalenosti.

] Samotny spotrebic je b&hem funkce ¢isténi zvenku
velmi horky. Nedotykejte se dvifek trouby. Spotfebi¢
nechte vychladnout. Déti drzte v dostate¢né vzdalenosti.

Pred cisténim
Pozor!

Pred spusténim ¢isténi vyndejte nadobu na vodu ze
spotfebiCe. — "Para" na strané 21

Béhem ¢isténi mUzete nechat Cistit také prisluSenstvi, napf.
univerzalni panev nebo pecici plech. Pred ¢isténim
odstrante hrubé necistoty. PFisluSenstvi vioZte do Urovné 2.

Ocistéte dvifka spotfebice a krajni plochy ohfivaciho
prostoru v oblasti tésnéni. Tésnéni nedrhnéte.

Upozornéni: Dodané smaltované pfisluSenstvi muzete
také nechat cistit béhem funkce ¢isténi. Rosty vSak cistit
nechat nelze. Nejdou vhodné pro funkci CiSténi a mohly
by se zbarvit. DalSi pfisluSenstvi, které je vhodné pro
funkci ¢isténi, naleznete v tabulce pro zvlastni
prislusenstvi. — "Prislusenstvi" na strané 13

A Pozor

nebezpeci pozaru!

m VolIné zbytky jidel, tuk a vype€ena Stava se béhem
¢isténi mohou vznitit. Pfed kazdym spusténim funkce
¢isténi z ohfivaciho prostoru a pfisluSenstvi odstrarite
veskeré hrubé nedistoty.

m Spotfebi¢ se béhem ¢isténi zahfiva na velmi vysoké
teploty. Nikdy nevéste napf. na dvifka trouby hoflavé
predméty, napr. utérky. Pfedni stranu spotfebice nechte
volnou. Déti drzte v dostate¢né vzdalenosti.

APozor

nebezpeci tézkych ublizeni na zdravi!

Spotfebi¢ se béhem &isténi zahfiva na velmi vysoké
teploty. Protiadhezni natér plechli a forem se znici

a vznikaji jedovaté plyny. Nikdy nenechéavejte béhem
¢isténi v prostoru ohfevu plechy a formy

s antiadhezni vrstvou. Je mozné nechat Cistit pouze
smaltované pfislusenstvi.

Nastaveni samocisténi

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevre se nabidka programu.

2. Zvolte program “samocisténi”. Nastavi se navrzeny stupen
gisténi 3. Cisténi mizete ihned spustit tladitkem start/stop
nebo
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3. oto¢nym voli€em zvolte jiny stupen cisténi.
4. Tlacitkem start/stop spustite Cisténi.

Ohfivaci prostor se kratce po spusténi uzamkne. Vpravo ve
stavovém fadku vedle ubihajiciho ¢asu se objevi symbol

& pro uzaméeni. Ohtivaci prostor je op&t mozné otevfit az
poté, co symbol (3 ve stavovém fadku zhasne.

Po ukong¢eni ¢isténi

Zazni zvukovy signal. Trouba pfestane hrat. Ve
statovém fadku se objevi ,dokonceno®. Signal mlzete
vypnout tlagitkem (O Ve stavovém fadku se objevi
“spotrebi€ se ochlazuje ”.

Preruseni cisténi
Tlacitkem on/off troubu vypnéte. Dvifka trouby se daji
otevfit az poté, co ve stavovém fadku zhasne symbol

Oprava stupné cisténi
Po spusténi jiz nelze ménit stuper ¢isténi.

Cisténi je mozné spustit pres noc

V kapitole ¢asovych nastaveni se mizete docist, jak Ize
posunout ¢as ukonéeni €isténi. Tak budete moci troubu
pres den neomezené pouzivat. — "Casové funkce"
na strané 17

Po ¢isténi
Po zchladnuti ohfivaciho prostoru otfete vihkym

hadfikem zbyly popel v ohfivacim prostoru, na
prisluSenstvi, na ramech a v oblasti dvifek.

Po ¢isténi se mohou objevit zbarveni na vysunovacim
mechanismu. To nema zadny vliv na jeho funkénost.
Otfete vysunovaci mechanismy vlhkym hadfikem. Poté
vSechny vysunovaci mechanismy nékolikrat zasurite

a vysunte.

Béhem ¢isténi dochazi ke zbarveni rdmu na vnitfni
strané dvifek. To je normalni a nema to zadny vliv na
funkénost. Zbarveni Ize odstranit pouze Cisticem na
uslechtilou ocel.

Odvapnéni

Pro zachovani funkénosti Vaseho spotfebice je nutné
ho pravidelné odvaprovat.

Odvapnéni se sklada z nékolika krokd. Z hygienickych
davodt musi byt odvapnéni kompletné ukonéeno, aby
byl spotfebi¢ opét pfipraven k provozu. Odvapnéni
trva celkem cca. 70 - 90 minut.
s Odvéapnéni (cca. 55 - 70 minut), vyprazdnéte
poté nadobu na vodu a znovu ji naplrite
m Prvni faze vyplachovani (cca. 6 - 9 minut),
vyprazdnéte poté nadobu na vodu a znovu ji naplrite.
m Druha faze vyplachovani (cca. 6 - 9 minut),
vyprazdnéte poté nadobu na vodu a vysuste ji.

Pokud dojde k preruSeni procesu odvapnéni (napf. kvali
vypadku proudu nebo vypnutim spotfebice), budete po
opétovném zapnuti spotfebice vyzvani ke dvojimu
vyplachnuti. Spotfebi¢ zdstane az do ukonéeni druhé
faze vyplachovani zablokovany.



Nutna Cetnost odvapriovani zavisi na tvrdosti
pouzivané vody. Pokud je moznych uz jen 5 nebo
méné programu s parou, upozorni Vas spotrebic

-

pomoci hlasky na displeji na nutnost odvapnéni. Pocet 2.

zbyvajicich program(l se zobrazi po zapnuti. Tak mate
Cas pro v€asnou pfipravu odvapnéni.

W
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Druha faze vyplachovani

. Otevrete kryt.

Vyjméte nadobu na vodu, radné ji vyplachnéte,
napliite vodou a nasadte zpét.

. Zavrete kryt.
. Spustte tlacitkem start/stop.

Spotfebi¢ se za¢ne vyplachovat. Po ukonéeni
vyplachovani zazni zvukovy signal.

Dodatec¢né cisténi

Spusténi

Pozor!

Poskozeni spotfebice: Pro odvapnovani pouzivejte
pouze nami doporuceny tekuty odvapriovaci prostfedek.
Ostatni odvapriovaci prostfedky mohou zpUsobit Skody
na spotiebici.

Odvapriovaci pfipravek obj. ¢islo 311 680

Pozor!

Odvapriovaci roztok: Odvapnovaci roztok nenanasejte
na ovladaci panel ani ostatni citlivé povrchy. Mohly by se
tim poskodit. Pokud se to vSak stane, okamzité
odvapnovaci roztok odstrarite vodou.

Proces odvapnéni muze byt spustén jen tehdy, je-li
ohfivaci prostor vychladnuty. Pokud je teplota

v ohfivacim prostoru pfili§ vysoka, objevi se na displeji
hlaska. Je nutné pockat, nez se ohfivaci prostor
ochladi. Poté znovu spustte proces odvapnéni.

Pokud jste pfed odvapriovanim pouZzili program s parou,
nejdfiv spotfebi¢ vypnéte, aby se z odpafovaciho
zafizeni od¢erpala zbytkova voda.

1. Z 500 ml vody se 150 ml tekutého odvépriovaciho
prostfedku namichejte roztok.

. Stisknéte tlacitko on/off.

. Vyndejte nadobu na vodu a naplite ji odvapriovacim
roztokem.

4. Nadobu s odvapriovacim roztokem nasadte zpét.

wWnN

. Zaviete kryt.
. Stisknéte tlacitko menu.
Otevre se nabidka programu.

7. Zvolte program odvapnéni.

Pokud klepnete na poli¢ko “dale”, zobrazi se

informace o cisténi.

Zobrazi se délka trvani odvapriovani. Nelze ji ménit.
8. Tlacitkem start/stop spustte Cisténi.
Spottebic je odvapriovan. Ve stavovém fadku ubiha
Cas. Po dokonéeni procesu odvapnéni zazni zvukovy
signal.

oo

Prvni faze vyplachovani

-

. Otevrete kryt.

2. Vyjméte nadobu na vodu, Fadné ji vyplachnéte,
napliite vodou a nasadte zpét.

. Zaviete kryt.

4. Spustte tlacitkem start/stop.

Spotrebi¢ se za¢ne proplachovat. Po ukonéeni

vyplachovani zazni zvukovy signal.

w

1. Otevrete kryt.
2.
3. Vypnéte spotfebic.

Nadobu na vodu vyprazdnéte a vysuste.

Proces odvapnéni je ukonéen a spotrebic je opét
pfipraven k provozu.
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cz Zavésné rosty

3. Drzak vzadu s hac¢kem zavéste do vrchniho otvoru

Zavesne rosty a a zatlagte do spodniho otvoru b (obr H).
P¥i fadné pédi a Cisténi zlistane Vas spotiebic dlouho
hezky a funkéni. Zde se dozvite, jak sundavat a Cistit
zavésné rosty.

Vysazeni a zavésSeni zavésnych rosta

A\varovani «Q \ \T(
nebezpeci popaleni!

Zavésné rosty se ohfivaji na velmi vysoké teploty. Nikdy se

nedotykejte horkych zavésnych rostl. Spotiebi¢ vzdy nechte

vychladnout. Déti drzte

v dostate€né vzdalenosti. Zavéseni rosta
Vysazeni zavésnych rosti

P¥i zavéSovani dejte pozor na to, aby bylo zkoseni na

1. Roét vpiedu zatlaéte smérem nahoru roStech vzdy smérem nahoru.
a a vysadte ho b (obr H). Zavésné rosty pasuji pouze vpravo nebo vlevo.

2. Poté posuiite cely zavésny rost dozadu @ a vyjméte ho ~ Vyndavaci kolejnicky musi byt mozné vysunout smérem
b (obr. H). dopfedu.

1. Zavésny rost vzadu nahofe a dole naviéknéte a
a posuiite dopredu b (obr HI).

2. Poté vpifedu nasadte @ a zatlacte smérem doll
b (obr A).

=

Rosty oCistéte houbitkou a prostfedkem na
umyvani. Na usazené necistoty pouzijte kartacek.

Nasazeni zavésnych rosti

Pokud pfi sundavani rostl upadnou drzaky, musite je
opét spravné nasadit.

1. Vpfedu a vzadu jsou odliné zavésné rosty (obr ).

2. Predni drzak s hackem nahofe naviéknéte do
kulatého otvoru @, natocte Sikmo, dole zavéste
a narovnejte b (obr H).
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P¥i Fadné péci a Cisténi zlstane Vas spotiebi¢ dlouho
hezky a funkéni. Zde se dozvite, jak Cistit dvitka trouby.

Sundani krytu dvirek

Vodici Zlabky z uSlechtilé oceli v krytu dvifek se
mohou zbarvit. Za G¢elem &isténi je mozné kryt
sundat.

1. Dvitka trouby pootevrete.
2. Zatlacte vlevo a vpravo na kryt (obr. ).

3. Kryt sundejte (obr H).
Dvitka trouby opatrné zavrete.

Upozornéni: Ocelovy vodici Zlabek v krytu Cistéte
prostfedkem na u$lechtilou ocel. Ostatni kryty dvifek
Cistéte jemnym hadfikem a prostfedkem na umyvani.

4. Dvitka trouby pootevfete. Nasadte kryt a pfitlacte ho,
dokud neuslysite zacvaknuti (obr. H).

5. Dvirka trouby zavrete.

Dvirka trouby cz

Montaz a demontaz sklenéné tabule
Z davodu lepsiho ¢isténi muZete sklenénou tabuli ve
dvirkach pecici trouby demontovat.

Demontaz na spotiebici

1. Dvitka trouby pooteviete.
2. Zatlacte vlevo a vpravo na kryt (obr ).

3. Sundejte kryt (obr. H).

A

3

4. Povolte a sundejte Srouby na dvifkach trouby
vlevo a vpravo (obr. H).

5. Nez opét zavrete dvirka, seviete ve dvifkach
nékolikrat slozenou utérku (obr. H).
Predni sklo vytahnéte nahoru a odlozte ho chytem

dold na rovnou plochu.

6. Na meziskle nahofe zatlacte oba drzaky nahoru,
nesundavejte ho (obr. H). Sklénénou tabuli pfidrzte
jednou rukou. Poté ji sundejte.

Sklénéné tabulky ocistéte Cisticem na sklo
a jemnym hadfikem.
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cz Dvirka trouby

APozor

Nebezpeci téZkého ublizeni na zdravi!

Kvuli od$roubovani Sroubu neni zajisténa bezpecnost
spotrebice. Mlze dojit k Uniku mikrovinné energie.
Srouby nikdy nepovolujte.

Ctyfi &erné Srouby neodsroubovavejte (obr. @).

5. Predni sklo pfitlacte dolt, dokud neuslysite
zacvaknuti (obr. H).

6. Opét pootevrete dvifka trouby a odstrarite utérku.
7. PiSroubujte oba Srouby vievo a vpravo.

8. Nasadte kryt a dotlacte ho, dokud neuslysite
zacvaknuti (obr. ).

=S
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APozor

nebezpeci poranéni! .

m Poskrabané sklo nebo dvifka trouby mohou prasknout.
Nepouzivejte Skrabky na sklo ani ostré nebo abrazivni
Cistici prostfedky. . L L

m Zaveésy dvitek trouby se pfi otevirani a zavirani dvifek
pohybuji a mohou se vzpficit. Nesahejte do
oblasti dvefnich zavésu.

Montaz na spotiebi¢

PFi montazi vnitfniho skla dejte pozor na to, aby byla
Sipka na sklenéné tabuli vpravo nahore a shodovala se
se Sipkou na plechu.

1. Mezisklo nasadte dolt do drzaku (obr. ) a nahore
ho pritlacte.
2. Oba drzaky zatlacte dolt (obr. H).

Vs

3. Predni sklo zasurite dolt do drzakl (obr H).

4. Predni sklo zavirejte, dokud nebudou oba vrchni hacky
naproti otvorim (obr. ).
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9. Dvirka trouby zavrete.

Pozor!
Ohfivaci prostor pouzijte az tehdy, jsou-li sklénené
tabule opét fadné nasazeny.



EICo délat v pripadé zavad?

Jestlize se vyskytyne zavada, ¢asto se jedna jen
o mali¢kost. Nez zavolate zakaznicky servis, pokuste se
prosim pomoci tabulky zavadu sami odstranit.

Upozornéni: Pokud se Vam néjaky pokrm nepodafi
optimalné, podivejte se prosim do tabulky na konci

Codélat v pfipadé zavad?

—> "Testovali jsme za Vas v nasem studiu "
na strané 36

APozor nebezpeci zasazeni

elektrickym proudem!

Neodborné provedené opravy jsou nebezpecné.
Provadét opravy a vyménovat pfipojky smi pouze nami
vyskoleny technik zékaznického servisu. Je-li spotrebic
poskozeny, vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky servis.

cz

tohoto navodu k pouziti. Tam nalezte velké mnozstvi

tipti a pokynu.

Tabulka zavad

V pripadé chybové hlasky s E, napf. EO111, spotfebi¢
vypnéte a zapnéte. Pokud se hlaska objevi znovu,

zavolejte zakaznicky servis.

Y4 \ELE]
trouba nefunguje

dvitka trouby nelze otevfit, na
displeji sviti symbol 3.

zapnutou troubu nelze ovladat, na
displeji sviti symbol <0.

E8010

vypadek osvétleni ohfivaciho
prostoru

program s parou nebo odvapnéni
nelze spustit nebo bylo pferu$eno

trouba Vas vyzyva k odvapnéni

trouba Vas vyzyva k odvapnéni,
aniz by se pred tim objevilo
pogitadlo

blikajici tlacitka

ohfivaci prostor nehfeje a na
displeji sviti “zapnuty demo rezim”

objevi se hlaska “prazdna nadoba ”,
i kdyz je nadoba na vodu plna

kryt nelze otevit

Mozna prici
je vadna pojistka

a

vypadek proudu

dvitka trouby jsou az do ochlazeni ohfivaciho
prostoru zablokovana

je aktivovana détska pojistka

dvitka se otevely ihned po stisknuti tlacitka <o.
defektni LED kontrolka

nadoba na vodu je prazdna

je otevieny kryt

odvapnéni blokuje program s parou
poskozeny senzor

béhem odvapriovani byl prerusen pfivod
proudu nebo vypnuta troubat.

nastavena tvrdost vody je prili§ nizka.

normalni jev zpusobeny kondenzovanou vodou za
krytem ovladaciho panelu.

spotfebi€ se nachazi v demo rezimu.

otevieny ikryt
poskozeny senzor
vypadek proudu
po3kozend pojistka

poskozeny senzor

Pokyny/naprava

zkontrolujte v pojistkové skfini, zda je pojistka

v poradku

Zkontrolujte, zda ostatni kuchyriské spotfebice funguji
Pockejte, aZ zhasne symbol &

tladitko <0 drZte stlaené, dokud nevypne
symbol <0

zavfete dvifka a stisknéte tlacitko on/off
zavolejte zakaznicky servis

doplite nadobu na vodu

zavfete kryt

provedte odvapnéni

zavolejte zakaznicky servis

po opétovném zapnuti spotfebite pokracujte

v procesu odvapriovani

provedte odvapnéni

zkontrolujte tvrdost vody a pfip. upravte
nastaveni

jakmile se kondenzovana voda vypafi, tlacitka
prestanou blikat

Vypnéte pojistku v pojistkové skiini

apo cca. 10 vtefinach ji opét zapnéte.
Zapnéte spotfebi¢ a v nastaveni zvolte

,demo rezim vypnuty”.

zaviete kryt

zavolejte zakaznicky servis

zkontrolujte, zda ostatni kuchyriské spotfebice funguji
v pojistkové skFini zkontrolujte, zda je pojistka
spotrebice v poradku

zavolejte zakaznicky servis

v pfipadé potfeby vypraznéte nddobu na vodu:
Oteviete dvitka trouby, pravo a vlevo sahnéte prsty
pod kryt a kryt vytahnéte
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Prekroc¢eni maximalni doby provozu

Vas spotrebi¢ automaticky vypne provoz, pokud neni
nastavena zadna doba trvani a delSi dobu nebyly
zménény nastavené Udaje.

Vypnuti provozu se Fidi podle nastavené teploty nebo
stupné grilovani.

Spotfebi¢ oznami na displeji, Ze automaticky vypne
provoz. Poté se provoz prerusi.

Pro opétovné zapnuti spotfebie ho nejdfive vypnéte.
Poté ho opét zapnéte a nastavte pozadovany program.

Tip: Aby nedos$lo k nezadoucimu vypnuti trouby, napf. pfi
velmi dlouhych dobach pfipravy, nastavte dobu trvani.

Trouba bude hfat, dokud neuplyne nastavena doba trvani.

Zarovky v ohfivacim prostoru
V ohfivacim prostoru jsou jako osvétleni pouzity
jedna nebo vice LED Zarovek s dlouhou Zivotnosti.

Pokud by presto doslo k poSkozeni LED Zarovky nebo
sklenéného krytu zZarovky, zavolejte zakaznicky servis.
Kryt Zarovky se nesmi odstrariovat.
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V pfipadé opravy Vase spotiebice je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné feseni

a zabranime zbyte¢nym osobnim navstévam technikl
zakaznického servisu.

Cislo vyrobku (E-Nummer) a vyrobni &islo
(FD-Nummer)

P¥i telefonickém ohlaseni uvadéjte kompletni ¢islo
vyrobku (E-Nr.) a vyrobni ¢islo (FD-Nr.). Jen tak Vam
budeme moci kvalifikované pomoci. Typovy §titek s €isly
po otevfeni dvifek trouby.

@ | BN G 7N |

Type:

Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
mUzZete si zde poznamenat Udaje Vaseho spotfebice
a telefonni Cislo zakaznického servisu

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst T

Dbejte na to, Ze vyjezd technika zakaznického servisu
musite v pfipadé chybné obsluhy spotfebie uhradit
i béhem zaruéni doby.

Kontkatni udaje nejbliz§iho zakaznického servisu ve
vSech zemich najdete zde nebo v pfiloZeném seznamu
zakaznickych stredisek.

Objednavka opravy a poradenstvi v pfipadé zavady
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

Duavéfujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava
bude provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery
je pro Vas spotfebi¢ vybaven originalnimi nahradnimi
dily.



EgPokrmy

Pomoci programu “Pokrmy” mlzZete pfipravovat
nejriznéjsi jidla. Trouba zvoli optimalni nastaveni za
Vas.

Upozornéni k nastaveni

m Vysledek teplené Upravy je zavisly na kvalité potravin
a velikosti a druhu nadobi. Pro optimalni vysledek
tepelné upravy pouzijte pouze bezvadné potraviny
a maso s teplotou odpovidajici teploté v lednici.

U zmrazenych pokrmU pouzivejte potraviny pouze
pfimo z mrazaku.

m U nékterych jidel je navrzena teplota, druh ohfevu
a doba ohfevu. Teplotu a dobu ohfevu muzete ménit
dle Vasich potreb.

m U ostatnich pokrm0 budete vyzvani zadat hmotnost.
Uvadéjte vzdy celkovou hmotnost, s vyjimkou
pfipadu, kdy budete pecici troubou vyzvani zadat
jinou hmotnost. Trouba poté za Vas pfifadi nastaveni
Gasu a teploty.

Neni mozné nastavit hmotnost mimo uréenou
hmotnostni oblast.

m U pecenych pokrm(, u nichz trouba sama voli
teplotu, mohou byt ulozeny teploty az do 300 °C.
Proto davejte pozor na to, abyste pouzivali
dostate¢né zaruvzdorné nadobi.

m V pfipadé masa Vas trouba upozorni napf. na nadobi,
vy$ku vkladani nebo pfidani tekutin. U nékterych jidel
je béhem tepelné upravy nutné jidlo obratit nebo
zamichat. Tato informace se zobrazi kratce po
spusténi na displeji. Zvukovy signal Vas upozorni na
spravny cas.

m Upozornéni na vhodné nadobi a tipy a triky pro
pfipravu naleznete na konci tohoto navodu k pouziti.
— "Testovali jsme za Véas v nasem kuchyriském
studiu” na strané 36

Mikrovinna trouba

U nékterych jidel se automaticky aktivuje mikrovinna
trouba. Diky mikrovinné troubé se zna¢né zkracuje doba
ohfevu, skoro az na polovinu. Spotfebi¢ Vas upozorni na
to, abyste pouzili nadobi vhodné do mikrovinné trouby.
V kapitole mikrovinna trouba naleznete informace

k tomuto nadobi. — "mikrovinna trouba" na strané 20

Teplomér peceni

U nékterych jidel muzete pouzit také teplomér na
peceni. Po zapojeni teploméru peceni do spotfebice
budete mit k dispozici pouze ty pokrmy, které jsou
vhodné pro pouziti teploméru na peceni. MUzete ménit
teplotu ohfivaciho prostoru a teplotu uvnitf pokrmu.
—"teplomér na peceni" na strané 24

Pokrmy cz

Pecici senzor

Vas spotfebi¢ ma pecici senzor. Ten se automaticky
aktivuje po zvoleni pfislusného peciva ze seznamu.
Trouba zde prebira kontrolu. Trouba se vypne, jakmile
je pecivo hotové. Zazni zvukovy signal. Doba tepelné
upravy odpovida pfiblizné receptu Vaseho peciva a je
zobrazena na displeji.

Nepouzivejte pecici formy ze silikonu nebo
prisluSenstvi obsahuijici silikon. DoSlo by k poSkozeni
peciciho senzoru.

Po dobu, co na displeji sviti “pecici senzor aktivni”,
nesmite otvirat dvitka trouby. Do$lo by k vymazu
nastaveni. Trouba Vam poté nabidne nastaveni, které
musite sami hlidat.

Vybér a nastaveni jidel

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se nabidka programd.
2. Zvolte program “pokrmy”.
Prvni skupina programu se zobrazi na displeji.
3. Oto€nym voli¢em zvolte pozadovanou skupinu
programd.
4. Klepnéte na polic¢ko “dalSi”.
5. Oto€nym voli¢em zvolte dané jidlo.

Budete kompletné provedeni procesem nastaveni
Vaseho zvoleného pokrmu. VZdy klepnéte na policko

“dalsi”.

Po provedeni vSech nastaveni spustte troubu tlacitkem
start/stop

Upozornéni: Trouba Vas upozorni, pokud je ohfivaci
prostor pro Vas zvoleny pokrm jesté pfilis horky.

Program je ukoncen

Zazni zvukovy signal. Ve stavovém fadku se rozsviti
“ukonéeno”. Trouba prestane hrat. Signal muzete
predem vypnout tlacitkem (.

Pokud nejste spokojeni s vysledkem tepelné Upravy,
muZete dobu ohfevu jesté jednou prodlouzit. Klepnéte na
policko “dodate¢na tepelna Uprava”. Doba trvani bude
navrzena, mlzete ji vSak zménit.

Pokud jste s vysledkem tepelné Upravy spokojeni,
klepnéte na “ukonéeno”. Na displeji se rozsviti “dobrou
chut”.

Pfreruseni programu
Stisknéte tlacitko on/off. V§echna nastaveni se smazou.
MUzZete provést nové nastaveni.

Posunuti doby ukonéeni ohievu

U nékterych pokrm0 mizete posunout dobu ukonéeni
ohfevu. Jak posun provést se doctete v kapitole Casové
funkce. — "Casové funkce" na strané 17

Pokud jste nastavili ¢as ukonéeni, zméni se udaj na
displeji na dobu €ekani. Ve stavovém fadku je zobrazen
Cas spusténi provozu. Nelze ménit zadna nastaveni.
Dbejte na to, Ze lehce se kazici potraviny nesmi byt pfilis
dlouho v ohfivacim prostoru.
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[BlOtestovali jsme za Vas
v kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmU a jejich optimalini nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu, jaka teplota jsou pro
VaSe pokrmy nejvhodnéjsi. Ziskate tipy tykajici se
vhodného prislusenstvi a urovné jeho vkladani do pedici
trouby. Na zavér zde naleznete tipy k nadobi a pfipravé
pokrm.

Upozornéni: Pri pfipravé potravin mize v ohfivacim
prostoru vznikat velké mnozstvi vodni pary.

Vs spotrebic je energeticky velmi usporny a béhem
provozu vyzartuje jen minimum tepla smérem ven. Kvdli
velkym teplotnim rozdilim mezi vnitfnim prostorem
trouby a vnéjSimi ¢astmi spotfebite se muze na dvirkach,
na ovladacim panelu nebo na ptednich ¢astech
sousediciho nabytku kondenzovat voda. Jedna se

o normalni fyzikalni jev. Kondenzovanou vodu Ize
minimaliziovat pfedehfivanim nebo opatrnym oteviranim
dvifek trouby.

PFi provozu za pouziti pary je zadouci, aby v ohfivacim
prostoru vznikalo velké mnozZstvi vodni pary. Po
ukonceni tepelné Upravy, ohfivaci prostor po jeho
zchladnuti vytrete.

Nepouzivejte zadné silikonové formy
Za Ucelem optimalniho vysledku tepelné Upravy Vam
doporucujeme pouzivat tmavé kovové pecici formy.

Pozor!

Nepouzivejte silikonové formy nebo pfislusenstvi

s obsahem silikonu ¢i folie. Pecici senzor by se mohl
poskodit.

| pokud neni pecdici senzor nasazen, maze dojit
k poskozeni.

Kolace a malé pecivo

Vas spotrebi¢ Vam nabizi velké mnozstvi druh(i ohfeva
pro pfipravu kolacu a malého pecivo. V tabulce
nastaveni naleznete optimalni nastaveni Vasich pokrmu.
Dbejte na pokyny v obstavci tykajicim se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k Vasi troubé.
Je optimalné uzpusobeno ohfivacimu prostoru

a programim.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Pokud pecete v kombinaci s mikrovinnou troubou,
muzete zkratit dobu tepelné Upravy.

Vzdy pouzivejte jen Zaruvzdorné nadobi vhodné do
mikrovinné trouby. DodrZujte pokyny k nadobi vhodném
pro pouziti v mikrovinné troubé. — "mikrovinna trouba"
na strané 20

PFi kombinovaném peceni mlzete pouzivat bézné
kovové pecici formy. Pokud se mezi pecici formou

a roStem tvofi jiskry, zkontrolujte, zda je forma zvenku
Cista. Zménte polohu formy na ro$tu. Pokud ani toto
nepomUze, pecte dale bez pouziti mikrovinné trouby.
Doba peceni se tim prodlouzi.
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Pouzivate-li plastové, keramické nebo sklenéné formy,
doba peceni uvedena v tabulce nastaveni se zkrati.
Kola¢ zespodu zhnédne o néco méné.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou je mozny
pouze na jedné drovni.

Peceni s parou

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) bude mit po pouziti
pary kiupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se také
méné vysusuje.

Peceni s parou je mozné pouze na jedné drovni.
Nékteré pokrmy se vydafi jen tehdy, peCou-li se
v nékolika krocich. Tyto pokrmy jsou uvedeny v tabulce.

Vysky vkladani do trouby
Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzivejte tyto vysky
vkladani:

m Vvysoké pecivo: vySka 2

m rovné pecivo: vySka 3

Peceni na vice urovnich
Pouzivejte 4D-horkovzduch. Pecivo na plechach nebo
ve formach vloZzené do trouby ve stejny ¢as, nemusi byt
hotové ve stejny okamzik.
Peceni na dvou drovnich:
= Univerzaini panev: vySka 3
Pecici plech: vyska 1
= Formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

m Pecici plech: vySka 5
Univerzalni panev: vyska 3
Pecici plech: vyska 1

Peceni na ¢tyfech urovnich:
= 4 rosty s pecicim papirem
prvni rost: vyska 5
druhy rost: vyska 3
treti rost: vyska 2
Ctvrty rost: vyska 1

Soucasnou pfipravou nékolika pokrm0 najednou
mUzete uspofit az 45 procent energie. Formy
vkladejte do trouby vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné pfisluSenstvi
a spravné ho umistili do trouby.

Rost

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke
dvitkam a zakfivenim smérem dol(.

Univerzalni panev nebo pecici plech
Univerzalni panev nebo pecici plech vkladejte opatrné
az nadoraz, zkosenim smérem ke dvirk(m trouby.



Na Stavnaté kolace pouzivejte univerzalni panev,
aby pretékajici Stava neznedistila ohfivaci prostor.

Pecici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pec¢ivo nezhnédne rovhomérné.
Pokud pecete s témito formami a chcete pouzit
vrchni/spodni ohfev, posunte formu do Grovné 1.
Pro peceni s parou musi byt pecici formy
zaruvzdorné a odolné proti pusobeni pary.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Pecici papir ofezte na pfesnou
velikost.

Doporucéena nastaveni

V tabulce naleznete rdzna peciva a jejich optimaini druh
ohfevu. Teplota a délka peceni jsou zavislé na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Proto jsou uvedeny rozsahy
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte niz$i hodnoty.

Vysledkem nizsi teploty je stejnomérné hnédé zbarveni.

Je-li to nutné, pristé nastavte vyssi teplotu.

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchyriském studiu cz

Upozornéni:Doby peceni nelze zkratit vy$Simi teplotami.
Kolacée nebo pecivo by bylo upecené jen zvrchu, ale uvnitf
by bylo nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani pokrmu do studeného
ohfivaciho prostoru. Tim usporite az 20 procent energie.

V pfipadé pfedehfivani se zkracuji uvedené €asy peceni

o nékolik minut.

Pro urcité pokrmy je pfedehfivani nutnosti. Jsou uvedeny
v tabulce.

Pokud chcete péci podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného druhu peciva v tabulce. Dodate¢né
informace naleznete v kapitole tipy na peceni na konci
tabulky s hodnotami nastaveni.

Nepouzivané prislusenstvi odstrante z ohfivaciho prostoru.
Tim dosahnete optimalniho vysledku peceni a usetfite az
20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:
4D-horkovzduch

» [ vrchni/spodni ohfev
» pizza

= [ intenzivni ohiev

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
cisla:

m 1 =nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Prislusenstvi / nadobi

Kolac ve formé

Treny kolag, jednoduchy Véncova/hranata forma
Treny kolag, jednoduchy Véncova/hranata forma
Treny kolag, jednoduchy Véncova/hranata forma

Treny kolag, jednoduchy, 2 urovné V/éncova/hranata forma
Treny kolac, jemny Véncova/hranata forma
Ovocny kola z tfeného tésta, jemny Babovkova forma

Ovocny kola¢ z tfeného tésta, jemny Babovkova forma
Dortovy korpus z tfeného tésta Forma na obraceny kolaé
Dortovy korpus z tfeného tésta Forma na obraceny kolaé

Ovocny nebo tvarohory dort s Otviraci dort.forma @26 cm
korpusem z kfehkého tésta

Ovocny nebo tvarohory dort s Otviraci dort.forma @26 cm
korpusem z kfehkého tésta

Svycarsky kolag Plech na pizzu

Obraceny kola¢ Forma na obréceny kolac, bily
Obraceny kola¢ Forma na obréceny kolac, bily
Kynuta babovka Bébovkova forma

Kynuta babovka Bébovkova forma

Kynuty kola¢ v otviraci dort. formé  Otviraci dort.forma @28 cm
* predehfivani

**5 Min. pfedehfivat, nepouzivejte funkei rychloohfevu

Vyska
vkladani

nN

N DN W = W

Druh Teplota Vykon mikrovinné Intenzia Délka trvani
ohfevu v°C trouby ve wattech pary  v|min.

(i 150-170 - - 50-70
160-180 90 - 30-40
150-160 - 1 50-70
140-150 - - 60-80
(i 150-170 - - 60-80
(i 160-180 - - 40-60
160-180 90 - 35-45
[ 160-180 - - 20-30
150-160 - 1 20-30
150-170 - - 65-85
160-180 180 - 30-40
100 - - 20
(= 190210 - - 50-60
(= 220-240 - - 30-45
210220 - 1 30-40
(i 150-170 - - 50-70
150-160 - 1 60-70
[ 160-170 - - 20-30
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prislusenstvi / nadobi Vyska Druh Teplota Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohiev
vlozeni ohfevu v °C trouby ve wattech pary v minutach
Kynuty kolac v dortové formé  Otviraci dortova forma @28 cm 2 150-160 - 2 25-35
Pikotovy dort, 2 vejce Forma na dortovy korpus 2 B8 150-170* - - 20-30
Pikotovy dort, 2 vejce Forma na dortovy korpus 2 150-160 - 1 20-35
Pikotovy dort, 3 vejce Otviraci dortova forma @26 cm 2 160-170* - - 25-35
Piskotovy dort, 3 vejce Otviraci dortova forma @26 cm 2 150-160 - 1 10
20-25
Piskotovy dort, 6 vajec Otviraci dortova forma @28 cm 2 150-170* - - 30-50
Piskotovy dort, 6 vajec Otviraci dortova forma @28 cm 2 150-160 - 1 10
30-35
Koléace na plechu
ObloZeny tfeny kolaé Pegici plech 3 B8 160-180 - - 20-40
ObloZeny tfeny kolaé Pegici plech 3 160-170 - 1 3040
Teny kolag, 2 vrstvy Univerzalni panev + Pegici plech 3+1 140-160 - - 30-50
Krehky kola¢ se suchym Pegici plech 3 B 180-200 - - 25-30
obloZenim
Krehky kolac se suchym Univerzalni panev + Pegici plech 3+1 160-170 - - 3545
oblozenim, 2 vrstvy
Krehky kolac se Stavnatym Univerzalni panev 8 =3 160-180 - - 55:75
oblozenim
Svycarsky kolag Univerzalni panev 3 B 200-210 - - 50-60
Kynuty kola¢ se suchym Univerzalni panev 3 B 160-180* - - 1525
obloZenim
Kynuty kola¢ se suchym Pecici plech & 150-160 - 1 20-30
oblozenim
Kynuty kola¢ se suchym Univerzalni panev + Pegici plech 3+1 150-170 - - 20-30
obloZenim, 2 vrstvy
Kynuty kolag se $tavnatym oblozenim Univerzalni panev 3 B 180-200 - - 30-40
Kynuty kola¢ se Stavnatym Univerzalni panev + Pegici plech 3+1 150-170 - - 4560
obloZenim, 2 vrstvy
Kynuta pletynka, kynuty vénec Pecici plech 2 B 160-170 - - 25-35
Kynuta pletynka, kynuty vénec Pecici plech 2 150-160 - 2 25-35
Piskotova rolada Pecici plech 8] (i 180-190* - - 15-20
Piskotova rolada Pecici plech & 180-190* - 1 10-15
Stola z 500 g mouky Pegici plech 2 B 150-170 - - 4560
Stola z 500 g mouky Univerzalni panev 3 140-150 - 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalni panev 2 170-180 - - 50-60
Zavin, sladky Univerzalni panev 8] 180-190 - 2 50-60
Z&vin, zamrazeny Univerzalni panev 3 200-220 - - 35-45
Z&vin, zamrazeny Univerzalni panev 3 180-200 - 1 35-45
Z&vin, zamrazeny Univerzalni panev 3 200-220 90 - 20-25
Drobné pecivo
Small Cakes** Pecici plech 3 = 160* - - 20-30
Small Cakes** Pegici plech 3 150" - - 25-35
Small Cakes, 2 vrstvy ** Univerzalni panev + Pegici plech 3+1 150* - - 30-40

* predehfivat

** 5 Min. predehfivat, nepouzivejte funkci rychloohfevu
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PrisluSenstvi / nadobi Vyska Druh Teplota Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohiev
vkladani ohfevu v°C trouby ve wattech pary in.

Small Cakes, 3 Grovné** Pegici plechy + Univerzalni panev 5+3+1 140" - - 3565
Muffiny Plech na muffiny 3 B 170-190 - - 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 - 1 25-30
Muffiny, 2 Grovné Plech na muffiny 3+1 160-180* - - 15-30
Malé kynuté pecivo Pecici plech & B 160-180 - - 25-40
Malé kynuté pecivo Pecici plech 8] 160-170 - 2 20-30
Malé kynuté pecivo, 2 Grovné  Univerzaini panev + Pecici plech ~ 3+1 150-170 - - 25-40
Listkové pecivo Pecici plech & 170-190* - - 20-35
Listkové pecivo Pecici plech 8 200-220* - 1 1525
Listkové pecivo, 2 urovné Univerzalni panev + Pegici plech ~ 3+1 170-190* - - 20-45
Listkové pecivo, 3 urovné Pegici plechy + Univerzaini panev 5+3+1 170-190* - - 20-45
Listkové pecivo, rovné, 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - - 20-35
4 Urovné

Pecivo z paleného tésta Pedici plech 3 3 200-220 - - 30-40
Pecivo z paleného tésta Pedici plech 3 200-220* - 1 25-35
Pecivo z paleného tésta, 2 Grovné  Univerzaini panev + Peici plech  3+1 190-210 - - 35-45
Plundrové pecivo Pegici plech 3 160-180 - - 20-30
Plundrové pecivo Pedici plech 3 160-170 - 1 20-30
Cukrovi

Stfikané pecivo™ Pedici plech 3 B 140-150* - - 2540
Stfikané pecivo™ Pegici plech 3 140-150* - - 2540
Stfikané pecivo, 2 Grovné **  Univerzalni panev + Pegici plech ~ 3+1 140-150* - - 30-40
Stfikané pecivo, 3 Grovné **  Pegici plechy + Univerzalni panev 5+3+1 130-140* - - 35-55
Cukrovi Pedici plech 3 140-160 15-30
Cukrovi, 2 trovné Univerzalni panev + Pegici plech ~ 3+1 140-160 15-30
Cukrovi, 3 trovné Pegici plechy + Univerzalni panev 5+3+1 140-160 15-30
Pénové cukrovi Pegici plech 3 80-90* 120-150
Pénové cukrovi, 2 Urovné Univerzalni panev + Pegici plech  3+1 80-90* 120-180
Makrénky Pedici plech 3 90-110 20-40
Makrénky, 2 Grovné Univerzalni panev + Pegici plech ~ 3+1 90-110 25-45
Makrénky, 3 Grovné Pegici plechy + Univerzalni panev 5+3+1 90-110 30-45

* pfedehfivat

** 5 min. pfedehfivat, nepouzivejte funkci rychloohfevu

Tipy na peceni

Chcete zjistit, zda je kola¢
propeceny

Kola¢ se rozpada.

Kola¢ je uprostied vyfoukly a na

krajich nizky.
Ovocny kola¢ pretekl.

Drobné pecivo zlstava pii peceni

slepené.
Kolag je prilis suchy.

Pichnéte dfivkem na nejvy$3im misté do kolace. Pokud se tésto na dfivko nelepi, je kolac hotovy.

PFisté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C niz3i teplotu a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte

uvedené prisady a pokyny tykajici se prisluSenstvi.

Tukem namazte pouze dno otviraci dortové formy. Po peceni kola€ opatrné odlepte nozem

P¥isté pouzijte univerzalni panev.

pro nakynuti a zhnédnuti okraju.

Kolem kazdého kousku peciva by mél byt rozestup cca. 2 cm. Tak bude dostatek mista

Nastavte teplotu 0 10 °C vy3Si a zkratte dobu peceni.
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Kola¢ je celkové prilis svétly.
Kola¢ je nahofe pfilis svétly, ale
dole pfili§ tmavy.

Kolag je nahore prili§ tmavy, ale
dole prilis svétly.

Kola¢ z kulaté formy nebo hranaté
formy je vzadu pfili§ tmavy.

Kola¢ je celkové prili§ tmavy.
Pecivo neni rovnomémé
zbarvené.

Pekli jste na vicero trovnich. Na
vy$8im plechu je pecivo tmavsi nez
na spodnim.

Kola¢ vypada dobfe, neni ale
propeceny.

Kola¢ se pfi vyklopeni lepi.

Chleba a housky

Je-li vy$ka vkladani a prisluSenstvi v poradku, pak nastavte vy$si teplotu nebo prodiuzte dobu peceni.
Pristé viozte kolac o jednu drover vys.

Pristé vlozte kola¢ o Uroven niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Nevkladejte pegici formu pfimo na zadni sténu, ale doprostfed na pfisluSenstvi.

Pristé zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Zvolte o néco nizsi teplotu.

| pfeénivajici pecici papir mize ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Pegici papir vzdy ofiznéte na vhodnou
velikost.

Davejte pozor, aby pecici forma nebyla pfimo pfed otvory zadni stény ohfivaciho prostoru. Pfi
peceni malého peciva byste méli pouzivat pokud mozno stejné velikosti a $ifky.

Pro peceni na vicero Urovnich vzdy pouzivejte 4D-horkovzduch. Soucasné viozené pecivo na
plechéch nebo ve forméach nemusi byt hotové vzdy ve stejny ¢as.

Pedte o néco déle pfi nizSich teplotach a pidejte pfip. méné tekutin. U kolacl se Stavnatym
oblozenim nejdfive pfedpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a az poté rovnejte
ovoce.

Kola¢ nechte po peceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud by ani tak neSel vyklepnout, uvolnéte okraj
jesté jednou opatrné nozem. Znovu se pokuste kola¢ vyklepnout a formu nékolikrat prikrejte mokrou

studenou utérkou. Pfi pfistim pe€eni formu vymazte a vysypte strouhankou.

m Formy na rostu
prvni rost: vySka 3

Vas spotrebi¢ nabizi velky pocet druht ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulce naleznete optimalni
nastaveni pro mnoho pokrma.

Dbejte také pokynu v odstavci tykajicim se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k VaSemu
spotrebici. Je optimalné uzpusobeno ohfivacimu
prostoru a programim.

Peceni s parou
Chleba a housky diky pafe budou mit kiupavou klrku
a leskly povrch. Pecivo se tolik nevysousi.

Peceni s parou je mozné pouze na jedné drovni.

Vysky vkladani
Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Peceni na jedné urovni
Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysky
vkladani:
m Vysoké pecivo: vySka 2
m rovné pecivo: vySka 3
Peceni na dvou Urovnich
Pouzivejte 4D-horkovzduch. Sougasné vloZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové vzdy
ve stejny okamzik.
m Univerzalni panev: vyska 3
Pecici plech: vyska 1
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druhy rost: vyska 1

Soucasnou pfipravou vice pokrml mizete uSetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do ohfivaciho
prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné
pfisluSenstvi a spravné ho vkladali do ohfivaciho
prostoru.

Univerzalni panev nebo pecici plech
Univerzaini panev nebo pecici plech vsurte opatrné
az nadoraz, zkosenim smérem k dvitkam trouby.

Pecici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji
dobu peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud
pecete s témito formami a chcete pouzit vrchni/spodni
ohfev, posurite formu do vysky 1.

Pro peceni s parou musi byt pouzity Zaruvzdorné
pecici formy odolné proti pisobeni pary.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy ofezte na spravnou
velikost.



Zmrazené produkty

Pouzivejte hluboce zamrazené produkty. Z pokrmu
odstrarite led.

Zmrazené produkty jsou z&asti nerovhomérné
predpeceny. Nerovnomérné zbarveni zlistane i po
upeceni.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro razné
chleby a housky. Teplota a doba peceni jsou zavislé na
mnozstvi a vlastnostech tésta. Z toho dlivodu jsou
uvedeny rozsahy nastaveni. Zacnéte nejdfive s nizSimi
teplotami. Nizsi teplota zajisti rovnomérné zbarveni.
Pokud je to nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy§Simi
teplotami. Chleba nebo housky by byly hotové pouze
zvenci, ale nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrm@ do
studeného ohfivaciho prostoru. Tak uSetfite az

20 procent energie. Pokud predehfivate, zkracuji se
uvedené doby peceni o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce. Nékteré pokrmy se povedou jen
tehdy, jsou-li pe€eny ve vice krocich. Tyto pokrmy jsou
rovnéz uvedeny v tabulce.

Prislusenstvi

Chiéb
Bily chiéb, 750 g
Bily chiéb, 750 g

Smésny chiéb, 1,5 kg Hranat4 pegici forma

Smésny chiéb, 1,5 kg Univerzalni panev
Smésny chiéb, 1,5 kg

Celozrnny chiéb, 1 kg Univerzalni panev

Celozrnny chiéb, 1 kg Univerzalni panev

Celozrnny chiéb, 1 kg Univerzalni panev

Nizky kulaty chléb Univerzalni panev
Nizky kulaty chléb Univerzalni panev
Housky

Propecené houky nebo bagety, Univerzalni panev
predpecené **

Propecené houky nebo bagety, Pegici plech
predpecené

Vyska
vkladani ohrevu

Univerzalni panev nebo hranata
Univerzalni panev nebo hranata

Univerzalni panev nebo hranata

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchyriském studiu

Hodnoty nastaveni pro chlebové tésto plati jak pro tésto

na pecicim plechu, tak i pro tésto v hranaté pecici formé.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva v tabulce.

Nepouzivané pfisluSenstvi odstrarite z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku peceni
a usetfite az 20 procent energie.

Pozor!

Do horkého ohfivaciho prostoru nikdy nelejte vodu
nebo nepokladejte nadobi s vodou na dno ohfivaciho
prostoru. Zménou teploty mize dojit k poskozeni
smaltu.

Pouzivané druhy ohfevu:
" 4D-horkovzduch

= [ Vrchnilspodni ohiev
" cirkulaéni gril
| ]

|}

grilovani velké plochy
funkce coolStart

Stupné intenzity pary jsou uvedeny v tabulce ve formé
Cisel:

Teplota ve °C  Intenzita D
I stupen grilu  pary v

Druh

2 180-200" - 2540
2 210220 3 10-15
180-190 - 2535
2 220" - 10
180 - 20-30
2 B 200-210* - 40-50
2 210-220 3 1520
180-190 - 4560
2 220" - 10
180 - 3540
2 B 200-210* - 40-50
2 210-220 3 10-15
180-190 - 45-60
3 B 250270 - 20-25
3 B 220230 3 25-35
S &
3 [ 200220 2 10-15

élka ohrevyl
in.

cz

* predehfivat
** Dbejte na Udaje na obalu
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Prislusenstvi

Houska, sladka, Cerstva Pecici plech
Houska, sladka, cerstva Pedici plech
Houska, sladka, Cerstva, 2 trovné  Univerzalni panev + Pegici plech
Houska, cerstva Pedici plech
Houska, cerstva Pedici plech

Bageta, pfepecend, chlazend™ Univerzalni panev

Bageta, pfepecend, chlazena Pedici plech

Housky, zmrazené

Propecené housky nebo bagety,
predpecené **

Propecené housky nebo bagety,
predpecené

Louhové pecivo, predpecené**

Univerzaini panev
Pedici plech

Univerzalni panev
Louhové pecivo, predpecené Pegici plech

Croissant, pfedpeceny Univerzalni panev

Croissant, pfedpeceny Pegici plech
Toast

Toast zapeceny, 4 kusy Rost

Toast zapeceny, 12 kust Rost

Toast opeceny (nepfedehfivat) Rost

Vyska Druh Teplota v °C Intenzita Délka ohfev
vkladani  ohfevu /stupefi grilovani pary v min
3 170-190* - 15-20
3 3 150-160 3 25-35
3+1 150-170* - 20-30
3 =3 180-200 = 20-30
3 200-220 2 2025
3
3 3 200-220 1 10-20
3
3 =3 180-200 1 15-25
3 - : -
3 =3 210-230 1 18-25
3 170-190 - 30-35
3 180-200 1 2025
3 190-210 - 10-15
3 230-250 - 10-15
5 O 3 - 35

* pfedehfivat
** Dbejte na udaje na obalu

Pizza, slany kolac a pikantni kolac

Vas spotiebi¢ nabizi velky pocet druht ohfevu pro
pfipravu pizzy, slanych kola€l nebo pikantnich kolaca.
V tabulce nastaveni naleznete optimalni nastaveni pro
mnoho pokrm.

Dbejte také pokynu v odstavci tykajicim se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k VaSemu
spotfebici. Je optimalné uzplsobeno ohfivacimu
prostoru a programdm.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Pokud pecete v kombinaci s mikrovinnou troubou,
mUZete vyrazné zkratit dobu peceni.

V kombinovaném programu muzete pouzit bézné
kovové pecici formy. Pokud dochazi mezi pecici
formou a rostem k jiskfeni, zkontrolujte, zda je forma
zvenku Cista. Zménte pozici formy na rostu. Pokud to
nepomUze, pokracujte v peceni bez mikrovinné trouby.
Doba peceni se prodlouzi.

Pouzijete-li plastové, keramické nebo sklenéné formy,
zkrati se doba peceni uvedena v tabulce nastaveni.
Pikantni kola¢ se zbarvi zespod o néco mné.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou je mozné
jen na jedné urovni.
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Peceni s parou

Urc¢ité druhy peciva (napf. kynuté pecivo) bude mit diky
pare kifupavou klrku a leskly povrch. Pecivo se tolik
nevysousi.

Peceni s parou je mozné pouze na jedné urovni.

Vysky vkladani
Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Peceni na jedné urovni
Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysky
vkladani:
m Vvysoké pecivo: vySka 2
m rovné pecivo: vyska 3
Peceni na vice trovnich
Pouzivejte 4D-horkovzduch. Sougasné vloZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové vzdy
ve stejny okamzik.
Peceni na dvou drovnich:
= Univerzaini panev: vyska 3
Pecici plech: vyska 1
m Formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vySka 1



Peceni na ¢tyfech urovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem

prvni rost: vyska 5

druhy roét: vyska 3

treti rost: vyska 2

Ctvrty rost: vyska 1
Soucasnou pripravou vice pokrmli muZete uspofit
az 45 procent energie. Formy vkladejte do
ohfivaciho prostoru vedle sebe nebo nad sebe.

PrisluSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost
Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem k dviftkam
trouby a zahnutim dold.

Univerzalni panev nebo pecici plech

Univerzalni panev nebo pecici plech vsurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem k dvifkam trouby.

U pizzy s vice obloZzenim pouzijte univerzalni panev.

Pecici formy

Formy z bilého plechu, keramiky a skla prodluzuji dobu
peceni a pecivo se nezbarvi pravidelné. Pokud pecete
s témito formami a chcete pouzit vrchni/spodni ohfev,
posurite formu do vysky 1.

Pro peceni s parou musi byt pouzity Zaruvzdorné
pecici formy odolné proti plisobeni pary.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy ofezZte na spravnou
velikost.

Zmrazené produkty

Pouzivejte hluboce zamrazené produkty. Z pokrmu
odstrarite led.

Prislusenstvi / nadobi

Pizza

Pizza, Gerstva Pecici plech 3

Pizza, Cerstva, 2 Grovné Univerzalni panev + Pecici 3+1

Pizza, Cerstva, nizké tésto Pecici plech 2
Pizza, Gerstva, nizké tésto Pecici plech 2
Pizza, zmrazena** Rost 3
Pizza, zmrazena

Pizza, nizké tésto, 1 kus** Rost 3
Pizza, nizké tésto, 1 kus Univerzalni panev 2
Pizza, nizké tésto, 2 kusy Univerzalni panev + Rost 3+1

Vyska
vkladani

Otestovali jsme za Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Zmrazené produkty jsou z&asti nerovhomérné
predpeceny. Nerovnomérné zbarveni zustane i po
upeceni.

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druhy ohfevu pro razné
pokrmy. Teplota a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi
a vlastnostech tésta. Z toho duvodu jsou uvedeny
rozsahy nastaveni. Za¢néte nejdfive s nizSimi teplotami.
Nizsi teplota zajisti rovnomérné zbarveni. Pokud je to
nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vySSimi
teplotami. Pokrmy by byly hotové pouze zvenéi, ale
nebyly by propecené.

Hodnoty nastaveni plati pouze pro vkladani pokrm(
do studeného ohfivaciho prostoru. Tak usetfite az
20 procent energie. Pokud pfedehfivate, zkracuji se
uvedené doby peceni o nékolik minut.

Pro vybrané pokrmy je pfedehfivani nutnosti a je
uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného pokrmu v tabulce.

Nepouzivané pfisluSenstvi odstrante z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku peceni az
usSetfite az 20 procent energie.

Pouzivané druhy ohfevu:
n 4D- horkovzduch

» [O Vrchnilspodni ohfev
" pizza

= [ intenzivni ohiev

. funkce coolStart
Stupné intenzity pary jsou uvedeny v tabulce ve formé
cisel:

m 1 =nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Druh Teplota Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohrev
ohfevu v°C trouby ve wattech pary in.

200220 - : 2535
180200 - : 3545
] 250270 - : 2025
220230 - : 20-30
- - -

] 200220 90 : 1525
190210 - : 20-25

* pfedehfivat
** Dbejte na Udaje na obalu
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Pfislusenstvi / nadobi Vyska Druh Teplota Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohfevu

vkladani ohfevu ve °C  trouby ve wattech pary min.

Pizza, silné tésto, 1 kus**
Pizza, silné tésto, 1 kus
Pizza, silné tésto, 2 kusy
Bagetova pizza**

Bagetova pizza, 2 kusy
Mini-Pizza**

Mini-Pizza, 9 kust
Mini-Pizza, @7 cm, 4 Grovné

Pikantni & slany kola¢
Pikantni kolac ve formé
Pikantni kolac ve formé
Pikantni kolac ve formé

Rost

Univerzalni panev
Univerzalni panev + Rost
Rost

Univerzalni panev
Univerzalni panev
Univerzalni panev

4 rosty

Otviraci dort.forma @28 cm
Otviraci dort.forma @28 cm
Otviraci dort.forma @28 cm

2
5+3+2+1

2
2
1

¥

o3

1525

Slany kola¢ Fomra na obraceny kolac, bily plech 1
Slany kola¢ Fomra na obraceny kolac, bily plech 3
“Flammkuchen” Univerzalni panev 3
“Flammkuchen” Univerzalni panev 2
Pirohy Zapékaci forma 2
“Empanada” Univerzalni panev 3
“Empanada” Univerzalni panev 2
Borek Univerzalni panev 3

] 180200 90

190-210 20-30
-
180200 90 1020
o

] 210230 90 1020
180-200* 20-30
2 180-200 6070
170180 6070
] 180200 90 3540
=] 190210 - : 4555
190210 - : 3545
2 280:300° - : 1018
200210° - 2 1525
] 190200 - : 3045
180190 - : 3045
170180 - 2 3040
=] 200210 - : 30-40

* predehfivat
** Dbejte na Udaje na obalu

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ nabizi velky pocet druht ohfevu pro
pfipravu nakypu a suflé. V tabulce naleznete optimalni
nastaveni pro mnoho pokrma.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k VaSemu
spotfebici. Je optimalné uzplsobeno ohfivacimu
prostoru a programim.

Priprava s mikrovinnou troubou

Pokud pokrm pfipravujete jen za pouziti mikrovinné
trouby nebo v kombinaci s mikrovinnou troubou, muZete
dobu tepelné Upravy vyrazné zkratit.

Pouzivejte pouze Zaruvzdorné nadoby vhodné do
mikrovinné trouby. DodrZujte pokyny k nadobi vhodnému
pro pouziti v mikrovinné troub&. — "mikrovinna trouba”
na strané 20

Hotové pokrmy vyjméte z obalu. V nadobi uréeném
pro pouziti v mikrovinné troubé probiha tepelna
Uprava rychleji a rovhomérnéji.

Vysky vkladani

Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Pokrmy Ize pfipravovat na jedné drovni ve formach nebo
univerzalni panvi.

m Formy na rostu: vyska 2
m Univerzaini panev: vySka 3
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Pro suflé pouzijte paru. Nepotrebujete Zadnou vodni
lazen.

Soucasnou pfipravou vice pokrml mizete usetfit az
45 procent energie. Formy vkladejte do vyhfivaciho
prostoru vedle sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem

k dvitkdm trouby a zahnutim dold.

Univerzalni panev
Univerzalni panev vsurite opatrné az nadoraz,
zkosenim smérem k dvifkam trouby.

Nadobi

Na nakyp, suflé a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké
rovné nadobi. V Gizkém vysokém nadobi potfebuiji
pokrmy vice ¢asu a na vrchni strané byvaji tmavsi.
PFi tepelné Upravé s parou musi byt formy
Zaruvzdorné a odolné proti pusobeni pary.



Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete rizné nakypy a suflé a jejich
optimalni druh ohfevu. Teplota a délka peceni jsou
zavislé na mnozstvi a receptu. Vysledek peceni nakypu
je zavisly na velikosti nadobi a vysce nakypu. Proto jsou
uvedeny rozsahy nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi
hodnoty. Vysledkem niz$i teploty je stejnomérné hnédé
zbarveni. Je-li to nutné, pristé natavte vyssi teplotu.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Nakyp nebo suflé by byl hotovy pouze
zvendi, ale uvnitf by byl nedopeceny.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani pokrmu do
studeného ohfivaciho prostoru. Tim uspofite az
20 procent energie. V pfipadé pfedehfivani se
zkracuji uvedené €asy peceni o nékolik minut.

PFisluSenstvi /

Vyska

nadobi vkladani

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchynském studiu cz

Pokud chcete péci podle vlastniho receptu, orientujte
se podle podobného pokrmu v tabulce.

Nepouzivané pfisluSenstvi odstrante z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
peceni a uSetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:
. 4D- horkovzduch
» [ vrchni/spodni ohfev

" cirkulagni gril

" pizza

" funkce coolStart

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
cisla:

m 1 =nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Druh
ohrevu

Nva"kyp, pikantni, vafené Forma na ndkyp 2
pfisady

Nakyp, pikantni, vafené Forma na nakyp 2
prisady

Nakyp, pikantni, vafené Forma na nékyp 2
pisady

Nakyp, sladky Forma na nakyp 2
Nakyp, sladky Forma na nakyp 2
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp 2
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp 2
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp 2
Lasagne, zmarzené, 400 g**  Rost 2
Lasagne, zmarzeng, 400 g Oteviené nadobi 2
Lasagne, zmarzené, 400 g Oteviené nadobi 2
Zapékané brambory, syrové  Forma na nakyp 2
pisady, 4 cm vysoké

Zapékané brambory, syrové  Forma na nakyp 2
prisady, 4 cm vysoké

Zapékané brambory, syrové  Forma na nakyp 2
pisady, 4 cm vysoké

Zapékané brambory, syrové  Forma na nakyp 3+1
pisady, 4 cm vysoké, 2 urovné

Suflé Forma na nékyp 2
Suflé Forma na nékyp 2
Suflé Formy na jednotlivé porce 2

Teplot Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohfevu
av°C trouby ve watttech pary Vv min.

] 200-220 3050
150470 - 2 4045
= 150170 360 20-30
] 170190 4060
] 150470 360 20-30
160-180 50-60
170180 - 2 3545
] 180200 360 2030
- -

180190 - 2 4050
= 200210 180 20-25
160190 50-70
160470 - 3 50-60
170490 360 2025
150170 60-80
160-180* 3545
170180 - 2 30-40
] 170190 6575

* Predehfivat
** Dbejte na udaje na obalu
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Drabez

Vas spotrebi¢ Vam nabizi velké mnozstvi druh(i ohfeva
pro pfipravu driibeZe. V tabulce nastaveni naleznete
optimalni nastaveni Vasich pokrmu.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou
drubez nebo peceni vice kusl souc¢asné.

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke
dvitkam a zakfivenim smérem doli do uvedené

vysky. Dodate¢né zasurite univerzalni panev
zkosenim smérem ke dvitkam trouby do pfislusné
vysky pod rost.

Do univerzalni panve dejte az /2 litru vody podle
velikosti a druhu dribeze. Odkapavajici omastek bude
zachycen. Z této vypecené stavy muzete pfipravit
omacku. Zaroven tak vznika méné koufe a ohfivaci
prostor zlistava Cistsi.

Peceni v nadobi

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné pro pecici
trouby. Zkontrolujte, zda se nadobi vejde do ohfivaciho
prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké sklenéné nadobi
odstavit na suchém podstavci.

Pokud by byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by
sklo prasknout.

Lesklé pecici panve z uslechtilé oceli nebo hliniku
odrazeji teplo jako zrcadlo a jsou proto vhodné jen

v omezené mife. Drlbez se peCe pomaleji a méné
se zbarvi. Pouzijte vy3$si teplotu a del§i dobu peceni.
Dbejte Udaju k pecicimu nadobi od vyrobce.

Oteviené nadobi

Pro peceni dribeze pouzivejte nejlépe vysoké pecici
formy. Formu postavte na rost. Pokud nemate zadné
vhodné nadobi, pouzijte univerzalni panev.

Uzaviené nadobi

Ohfivaci prostor zlistane pfi tepelné Upravé v zavieném
nadobi podstatné Cistéjsi. Davejte pozor na to, aby viko
dobre dosedlo a uzavrelo se. Nadobi postavte na rost.
Pfi otvirani vika po peceni mizZe uchazet velmi horka
para. Viko vzadu nadzvednéte, aby horka para mohla
uchéazet.

Drubéz muze byt kfupava i v uzaviené formé na peceni.
Pouzijte pecici formu se sklenénym vikem a nastavte
vysSi teplotu.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Drubez muZete velmi dobfe tepelné upravovat
v kombinaci s mikrovinnou troubou. Doba peceni se tim
znacné zkrati.

Doba tepelné Upravy se pfi peceni v kombinaci

s mikrovinnou troubu fidi jinak nez u bézného provozu
podle celkové hmotnosti.
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Tip: Pokud mate jiné mnoZzstvi nez je uvedeno
v tabulce, pomize Vam zakladni pravidlo: dvoijité
mnozstvi odpovida skoro dvoijité délce peceni.

Vzdy pouzivejte Zaruvzdorné nadobi vhodné do mikrovinné

trouby. Kovové pecici formy nebo fimské hrnce jsou vhodné

pouze pro peceni bez mikrovinné trouby.
Dbejte na pokyny tykajici se nadobi vhodného pro
mikrovinnou troubu. — "mikrovinna trouba" na strané 20

Peceni s parou

Urcité pokrmy jsou diky pouZiti pary kfupavéjsi.
Vysledkem je leskly povrch a méné vysuseny pokrm.
Pouzivejte oteviené nadobi. Toto nadobi musi byt
odolné proti Zaru a plsobeni pary.

Paru zapnéte dle udajl v tabulce nastaveni. Nékteré
pokrmy je tfeba péct ve vice krocich. Jsou uvedeny
v tabulce.

Grilovani

Béhem grilovani nechavejte dvirka trouby
zaviena. Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky.
Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke
dvitkam a zakfivenim smérem doli do uvedené
vysky. Dodate¢né pod néj vlozte univerzalni
panev zkosenim smérem dol. Odkapavajici tuk
bude zachycovan.

Upozornéni: U velmi tuénych mas na grilovani
nevkladeijte univerzalni panev pfimo pod rost, ale do
Grovné 2.

Snazte se péct pokud mozno stejné kusy masa

s podobnou §ifkou a vahou. Maso se zbarvi
rovnomérné a zlstane Stavnaté. Maso polozte pfimo
na rost.

Maso obracejte grilovacimi kle$témi. Pokud pichnete
do masa vidlic¢kou, maso ztrati Stavu a vysusi se.

Upozornéni
m Topné grilovaci téleso se neustale zapina a vypina, to
je normalni. Cetnost se Fidi podle nastaveného stupné
rilovani.
m P¥i grilovani mze vznikat kout.

Teplomér na peceni

Pomoci teploméru na peceni mliZzete péci Uplné presné.
Prectéte si dulezité pokyny k pouziti teploméru

v prislusné kapitole. Naleznete tam informace

k zapojeni teploméru, moznym druhGm ohfevu a dal$i
informace. — "Teplomér na peceni"”

na strané 24

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro Vasi
driibez. Teplota a doba peceni jsou zavislé na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
uvedeny rozsahy nastaveni. Zpo¢atku pecte s nizSimi
teplotami.



Je-li to nutné, pFisté natavte vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani nepinéné driibeze,
vytazené z lednice, pfipravené k peceni do studeného
ohfivaciho prostoru. Tak uSetfite az 20 procent energie.
Pokud predehfivate, zkrati se uvedené doby peceni

0 par minut.

V tabulce naleznete udaje k driibezi s navrzenou
vahou. Chcete-li péci dribez o velké hmotnosti, pouzijte
v kazdém pfipadé nizsi teploty. V pfipadé vice kusu
driibeze se orientujte pro stanoveni doby peceni podle
mély byt pfiblizné stejné.

Obecné plati: Cim vétsi dribez, tim nizsi teplota a tim
del$i doba peceni.

Drubez obracejte po cca. /2 az %3 uvedeného ¢asu.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. Pecici papir vzdy ofezte na
spravnou velikost.

Tipy
= U kachny nebo husy propichejte kiizi pod kfidly. Tak
mize odkapavat tuk.

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchyriském studiu cz

= U kachnich kfidel nafiznéte kuzi. Kachni kfidla
neobracejte.

m Obracite-li dribez, dbejte na to, aby smérem doll
byla nejdfive kfidla resp. strana s kazi.

m Dribez je obzvlasté kiupava, pokud ji ke konci doby
peceni potirate maslem, solenou vodou nebo
pomerancovym dzusem.

Nepouzivané pfislusenstvi odstrarite z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
peceni a uSetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

. 4D- horkovzduch

» [ vrchni/spodni ohfev
" cirkulagni gril

= [T velkoplodny gril

" funkce coolStart
Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
cisla:

m 1 =nizka

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

PrisluSenstvi / Vyska Druh  Teplota v °C Vykon mikrovinné Intenzita Délka trvani
nadobi vkladani ohfevu / stupeii grilovani trouby ve wattech pary Vv min.

Kure

Kure, 1kg Rost 2 200220 - - 60-70

Kufe, 1kg Rost 2 190-200 - 1 2025
200220 - - 3540

Kufe, 1kg Uzavrené nadobi 2 230-250 360 - 25-35

Kufeci prsa, po 150g (grilovéni) Rost 4 & 3* - - 15-20

(5min. predehrat)

Kufeci prsa, 2 kusy po Oteviené nadobi 2 190-210 180 - 25-30

150g (grilovani)

Malé kusy kurete, po 250g  Rost B 220230 - - 30-35

Malé kusy kufete, po 2509  Rost B 200-220 - 1 30-45

Malé kusy kufete, 4 kusy Oteviené nadobi 2 190-210 360 - 20-30

po 250g

Kufegi pr§ty, nugety, Univerzalni panev 3 &

zmrazené*™

Kufeci prsty, nugety, Univerzalni panev 2 190-210 360 - 1520

zmrazeng, 250g

Pulard, 1,5kg Rost 2 200220 - - 7090

Pulard, 1,5kg Rost 2 180-190 - 1 30-35
190-210 = . 40-45

Pulard, 1,5kg Uzavrené nadobi 2 210-230 360 - 30

180 - 15-25
Kachna & husa
Kachna, 2 kg Rost 2 180-200 - - 90-110

* pfedehfivani
** Dbejte na Udaje na obalu
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Druh

vkladani ohfevu / stuperi grilovéni trouby ve wattech pary

Teplota v °C Vykon mikrovinné Intenzita Délka ohfevu

min.

Prislusenstvi / Vyska
nadobi

Kachna, 2 kg Rost 2
Kachna, 2 kg Rost 2
Kachni prsa, po 300g Rost 3
Kachni prsa, po 300g Rost 4
Husa, 3kg Rost 2
Husa, 3kg Rost 2
Husa, 3kg Rost 2
Husi stehno, po 350g Rost 2
Husi stehno, po 350g Rost 3
Husi stehno, po 350g Rost 2
Krata
Baby krita, 2,5 kg Rost 2
Baby kriita, 2,5 kg Rost 2
Baby krita, 2,5 kg Rost 2
Krati prsa, bez kosti, 1kg Uzaviené nadobi 2
Kriti stehno, s kostmi, Rost 2
1kg
Kriti stehno, s kostmi, Rost 2
1kg
I1(I£ﬂti stehno, s kostmi, Uzaviené nadobi 2

g

B EEEE @ EE E E

H De e &

150-160 - 1 7090
180-190 30-40
170-190 180 60-80
230-250 1720
210230 2 1520
160-180 120-150
140-150 - 1 110-120
170-180 - 1 20-30
170-180 30-40
170-190 180 80-90
210230 40-50
190200 - 1 4555
170-190 180 30-40
180-200 7090
140-150 - 1 110-140
170-180 - 1 20-30
170-180 1020
170-190 180 60-80
240-260 80-100
180-200 80-100
170-180 - 1 80-100
210230 360 4550

* pfedehfivani
** Dbejte na Udaje na obalu

Maso

Va$ spotfebi¢ nabizi velky pocet druhli ohfevu pro
pfipravu masa. V tabulce naleznete optimalni nastaveni
pro mnoho pokrmda.

Peceni a duseni

Libové maso pomazte dle libosti tukem nebo ho oblozZte
prouzky Speku.

Tlustou kGzi nakrojte do kfize. Obracite-li peceni, dbejte
na to, aby nejdfive bylo maso kuZzi dolu.

Poté co je pecené hotova, méli byste ji nechat odstat
jesté 10 minut ve vypnutém a zavieném ohfivacim
prostoru. Stava z masa se tak lépe rozlozi. Pfip. peceni
zabalte do hlinikové félie. Doba odstati neni obsazena
v uvedené dobé peceni.

Peceni na rostu
Na rostu je maso ze vSech stran obzvlasté kiupavé.
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Do univerzalni panve dejte az 2 litru vody podle
velikosti a druhu masa. Odkapavajici tuk a Stava

z masa je zachycovana. Z této stavy mizete pfipravit
omacku. Kromé toho vznika v ohfivacim prostoru méné
koure a ten tim zUstava Gistsi.

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem k dviftkam
trouby a zahnutim doli do uvedené vysky. Dodate¢né
pod néj vlozte univerzalni panev zkosenim smérem

k dvifkam trouby.

Peceni a duseni v nadobi

Peceni a duseni v nadobi je pohodInéjsi. Peceni muzete
v nadobi mnohem jednoduseji vyndat z ohfivaciho
prostoru a omacku pfipravit pfimo v tomto nadobi.

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné pro pecici
trouby. Zkontrolujte, zda se nadobi vejde do ohfivaciho
prostoru.



odstavit na suchém podstavci.

Pokud by byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by sklo
prasknout.

K peceni z libového masa pfidejte trochu tekutiny. Ve
sklenéném nadobi by mélo byt dno pokryto do

cca 2 cm.

MnozZstvi tekutiny je zavislé na druhu masa a materialu
nadobi. Dale na tom, zda pouzijete viko. Pokud
pfipravujete maso ve smaltované nebo tmavé kovové
pecici panvi, je zapotfebi vice vody nez v nadobi
sklenéném.

Béhem peceni se v nadobi vypafuje voda. V pfipadé
potteby ji opatrné dolejte.

Lesklé pecici panve z uslechtilé oceli nebo hliniku
odrazeji teplo jako zrcadlo a jsou proto vhodné jen

v omezené mife. Maso se pec¢e pomaleji a méné se
zbarvi. Pouzijte vy$si teplotu a/nebo dels$i dobu peceni.
Dbejte udaji k pecicimu nadobi od vyrobce.

Oteviené nadobi

Pro peceni dribeze pouzivejte nejlépe vysoké pedici
formy. Formu postavte na rost. Pokud nemate Zadné
vhodné nadobi, pouZzijte univerzalni panev.

Uzaviené nadobi

Ohfivaci prostor zlstane pfi tepelné tpravé v zavieném
nadobi podstatné Cistéjsi. Davejte pozor na to, aby viko
dobfe dosedlo a uzavielo se. Nadobi postavte na rost.
Mezi masem a vikem by méla byt mezera minimalné

3 cm. Maso mUiZe nabyt.

P¥i otvirani vika po pe¢eni muze uchazet velmi horka
para. Viko vzadu nadzvednéte, aby horka para mohla
uchazet.

PFed duSenim maso dle potfeby nejdfive osmazte.
Pridejte vodu, vino, ocet nebo podobné. Dno nadobi by
mélo byt pokryto do vysky 1-2 cm.

Béhem peceni se v nadobi voda vypafuje.
Dle potfeby ji dolijte.

Maso mize byt kifupavé i v uzaviené formé na
peceni. Pouzijte pecici formu se sklenénym vikem
a nastavte vyssi teplotu.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Ur¢ité pokrmy miiZzete velmi dobfe tepelné upravovat
v kombinaci s mikrovinnou troubou. Doba peceni se
tim znacné zkrati.

Doba tepelné Upravy se pfi peceni v kombinaci

s mikrovinnou troubu Fidi jinak nez u bézného provozu
podle celkové hmotnosti.

Tip: Pokud mate jiné mnoZzstvi nez je uvedeno

v tabulce, pomize Vam zakladni pravidlo: dvoijité
mnozstvi odpovida skoro dvojité délce peceni.

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchyriském studiu cz

Vzdy pouzivejte Zaruvzdorné nadobi vhodné do mikrovinné
trouby. Kovové pecici formy nebo fimské hrnce jsou vhodné
pouze pro peceni bez mikrovinné trouby.

Dbejte na pokyny tykajici se nadobi vhodného pro
mikrovinnou troubu. — "mikrovinna trouba" na strané 20

Pozor!

Pokud pouzivate pecici sacek, nezavirejte ho kovovou
sponkou. Pouzijte provazek na peceni. Na rolady
nepouzivejte Zzadné kovové Spizy. Mohlo by dojit

k jiskfeni.

Peceni a duseni s parou
Urcité pokrmy jsou diky pouziti pary kfupaveéjsi
a méné se vysusi.

Pouzivejte oteviené nadobi. Toto nadobi musi byt
odolné proti Zaru a plsobeni pary.

Peceni neni nutné obracet.

Paru zapnéte dle udajl v tabulce nastaveni.
Nékteré pokrmy je tfeba péct ve vice krocich. Jsou
uvedeny v tabulce.

Grilovani

Béhem grilovani nechavejte dvitka trouby
zaviena. Nikdy negrilujte s otevifenymi dvirky.

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke
dvitkam a zakfivenim smérem dolt do uvedené
vysky. Dodate¢né pod néj vlozte univerzalni
panev zkosenim smérem dolG. Odkapavajici tuk
bude zachycovan.

Upozornéni: U velmi tuénych mas na grilovani
nevkladeijte univerzalni panev pfimo pod rost, ale do
arovne 2.

Snazte se péct pokud mozno stejné kusy masa

s podobnou §ifkou a vahou. Maso se zbarvi
rovnomérné a zlistane $tavnaté. Maso poloZte pfimo na
rost.

Maso obracejte grilovacimi kle§témi. Pokud pichnete do
masa vidlic¢kou, maso ztrati $tavu a vysusi se.

Maso osolte az po grilovani. Stl masu odebira vodu.

Upozornéni
m Topné grilovaci téleso se neustale zapina a vyping, to je
normalni. Cetnost se Fidi podle nastaveného stupné
rilovani.
m P¥i grilovani mize vznikat kouf.

Teplomér na peceni

Pomoci teploméru na pec¢eni mlzete péci Uplné presné.
Prectéte si dulezité pokyny k pouziti teploméru v pFislusné
kapitole. Naleznete tam informace k zapojeni teploméru,

moznym druhum ohfevu a dal$i informace. — "Teplomér
na peceni" na strané 24
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Doporuéené hodnoty nastaveni Peceni a grilované maso obracejte po ca. /2 az

V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro rtizné %5 uvedeného casu.

masové pokrmy. Teplota a doba peéen!' jsou zavislé na Chcete-li maso pfipravit dle Vaseho vlastniho receptu,
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou orientujte se podle podobnych pokrmd. Dodate¢né
uvedeny rozsahy nastaveni. Zpocatku pecte s nizSimi informace naleznete v odstavci tipy k peceni, duseni
teplotami. Je-li to nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu. a grilovani na konci uvedené tabulky.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani masa vytazeného Nepouzivané prislusenstvi odstrarite z ohfivaciho

z lednice do studeného ohfivaciho prostoru. Tak prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
usetfite az 20 procent energie. Pokud predehfivate, peceni a usetfite az 20 procent energie.

zkrati se uvedené doby pecéeni o par minut.
Pouzité druhy ohfevu:
V tabulce naleznete udaje k pe¢enému masu - 4D- horkovzduch
s navrzenou vahou. Chcete-li péci maso o velké B vrchnilspodni ohfev
hmotnosti, pouzijte v kazdém pfipadé nizsi teploty. cirkulaéni gril

| |

v, ~ . o . . . |}
V pfipadé vice kusl masa se orientujte pro stanoveni = [ velkoplosny gril

| |

Jednotlivé kousky by mély byt priblizné stejné. mikrovinna trouba
Obecné plati: Cim vétsi kus masa, tim nizsi teplota ?I’tsulg?e intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
a tim delSi doba peceni.

s 1 =nizké

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

Prislusenstvi / Vyska Druh Teplotav °C/  Vykon mikrovinné trintenzita Délka trvani
a v min.

nadobi vkladani  ohfevu stupen grilovani wattech pary

Vepiové maso

Vepiova pecené bez kize, Otevrené nadobi 2 180-190 - - 110-130

napr. kyta 1,5 kg

Vepiova pecené bez kize, Oteviené nadobi 2 180-190 - 1 130-150

napf. kyta 1,5 kg

Vepfova pecené bez klize, Uzaviené nadobi 2 220-240 360 - 5565

napr. kyta 1,5 kg

Veprova pecené s kizi, napi  Rost 2 190-200 - - 130-140

plec, 2 kg

Veprova pecené s kuzi, napf  Oteviené nadobi 2 120 - &) 25-30

plec, 2kg 190-200 2 g 2530
170-180 - 1 70-80

Vepfova svickova, 1,5 kg Otevrené nadobi 2 220-230 - - 70-80

Vepfova svickova, 1,5 kg Otevrené nadobi 2 170-180 - 1 80-90

Vepfova svickova, 1,5 kg Uzavrené nadobi 2 210-230 90 - 50-60

Vepfova svickova, 400 g Rost & 220-230 - - 20-25

Vepfova svickova, 400 g Otevrené nadobi & 210-220* - 1 25-30

Kotleta s kosti, 1 kg Uzaviené nadobi 2 210-230 - - 70-90

(s trochou pfidané vnody)

Kotleta s kosti, 1 kg Otevrené nadobi 2 160-170 - 1 70-80

Kotleta s kosti, 1 kg Oteviené nadobi 2 B 360 - 40-50

Vepiovy steak, 2 cm silny Rost 5 ] 2 - - 1620

Veprové medailonky, 3 cm Rost 5 ] 3 - - 812

silny (5 min. pfedehfivat)
* pfedehfivat
** na zacatku pridat do nadobi ca. 200 ml tekutiny; nadoba na vodu musi byt béhem provozu doplnéna

*kk

neotacet

rkkk

univerzalni panev viozit pod do drovné 2
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nadobi vkladani  ohfevu /stuperi grilovani trouby pary

Prislusenstvi / Vyska Druh Teplota v °C Vykon mikrovinné Intenzita
a in.

Hovézi maso

Hovézi hfbet, medium, 1kg ~ Rost 2 210-220 - - 40-50
Hovézi hfbet, medium, 1kg  Oteviené nadobi 2 190-200 - 1 50-60
Hovézi hfbet, medium, 1kg  Uzaviené nadobi 2 (] 240-260 90 - 3040
Hovézi dusené, 1,5 kg Uzaviené nadobi 2 200-220 - - 130-160
Hovézi dusené, 1,5 kg** Oteviené nadobi 2 150 - 3 30

130 - 2 120-150
Rostbif, medium, 1,5 kg Rost 2 220230 - - 60-70
Rostbif, medium, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 190-200 - 1 65-80
Rostbif, medium, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 B 240260 180 - 30-40
Steak, 3 cm silny, Rost 5 dl 3 - - 1520
medium (nepfedehfivat)
Burger, 3-4 cm vysoky Rost 4 ] 3 - - 25-30
Teleci maso
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrené nadobi 2 160-170 - - 100-120
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrené nadobi 2 170-180 - 1 90-110
Teleci pecené, 1,5 kg Uzaviené nadobi 2 200-210 90 - 70-80
Teleci koleno, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 B2 200-210 - - 100-120
Teleci koleno, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 170-180 - 1 100-120
Teleci koleno, 1,5 kg Oteviené nadobi 2 180-200 90 - 60-70
Jehnéci maso
Jehnécdi kyta bez kosti, Otevrené nadobi 2 170-190 - - 50-80
medium, 1,5 kg
Jehné¢i kyta bez kosti, Oteviené nadobi 2 170-180 - 1 80-90
medium, 1,5 kg
Jehnéci kyta bez kosti, Uzavfené nadobi 2 260-280 360 - 30-40
medium, 1,5 kg
Jehnédi hibet s kosti*** Rost 2 180-190 - - 40-50
Jehnédi hibet s kosti *** Otevfené nadobi 3 200-210* - 1 25-30
1ekhné<“:i hrbet s kosti, Otevi'ené nadobi 2 190-210 90 - 30-40

g

Jehnéci kotleta**** Rost 5 ] 3 - - 12-16
Uzenina
Grilovaci klobasa Rost 4 ] 3 10-15
Masové pokrmy
Sekana, 1kg Oteviené nadobi 2 170-180 - - 60-70
Sekana, 1 kg Otevrené nadobi 2 190-200 - 1 70-80
Sekana, 1 kg Oteviené nadobi 2 170-190 360 - 3040

* predehfivat
** na zaCatku pfidejte do nadobi ca. 200 ml tekutiny; nadoba na vodu musi byt béhem provozu doplnéna

Hhk

neotacet

Hhkk

univerzalni panev viozit pod do drovné 2
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Tipy na peceni a duseni

Ohfivaci prostor se silné znecistuje.

Pripravovany pokrm pecte v uzaviené pecici panvi pii vyssich teplotach nebo pouZijte grilovaci plech. Pri

pouziti grilovaciho plechu dosahnete optimalniho vysledku peceni. Grilovaci plech je mozné dokoupit jako

2zvlastni piisluSenstvi.
Pecené je pfili§ tmava a kirka na
nékterych mistech spélena a/nebo
je pecené pfili§ vysuSena.
Kurka je moc tenka.

Pecené vypada dobre, ale
omacka je pfipalena.

Zkontrolujte vySku vioZeni a teplotu. Pi§té zvolte nizsi teplotu a zkratte pfip. dobu peceni.

Zvyste teplotu nebo po uplynuti doby peceni nakratko zapnéte gril.
Pristé zvolte men3i pecici nadobi a pfip. pfidejte tekutinu.

Pecené vypada dobfe, ale omacka je Pristé zvolte vétsi pecici nadobi a pfip. pfidejte tekutinu.

prilis svétla a vodova.
Pfi du$eni se maso spali.

Pedici nadoby a viko musi dobfe pasovat a nadobi musi byt dobfe uzaviratelné.

Zredukujte teplotu a v pfipadé potfeby pfidejte béhem dueni jesté tekutinu.

Pecené neni propecena.
pouze v mikrovinné troubé.

Ryby

Vas spotiebi¢ nabizi velky pocet druht ohfevu pro
pfipravu ryb. V tabulce naleznete optimalni nastaveni pro
mnoho pokrmd.

Celou rybu neni nutné otacet. Celou rybu vlozte v poloze
plavani, hibetni ploutvi nahoru, do ohfivaciho prostoru.
Nafiznuta brambora nebo mala pecici nadoba v bfise
ryby dodava rybé stabilitu.

Zda je ryba hotova, poznate podle toho, Ze se hibetni
ploutev da lehce odloupnout.

Peceni a grilovani na rostu

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke
dvitkdm a zakfivenim smérem dold do uvedené vysky.
Dodateéné zasunite univerzalni panev zkosenim
smérem ke dvitkam trouby do pfislusné vysky pod
rost.

Upozornéni: U velmi tuénych grilovanych mas
nevkladejte univerzalni panev pfimo pod rost, ale do
vysky 2.

Do univerzalni panve dejte az /2 litru vody podle
velikosti a druhu ryby. Odkapavajici omastek bude
zachycen. Vznika tak méné koufe a ohfivaci prostor
zUstava Cistei.

Béhem grilovani nechavejte dvitka trouby

zavfena. Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky.

Snazte se péct pokud mozno stejné kusy masa

s podobnou §$itkou a vahou. Maso se zbarvi

rovnomeérné a zlstane Stavnaté. Maso polozte

pfimo na rost.

Maso obracejte grilovacimi kle§témi. Pokud

pichnete do ryby vidlickou, maso ztrati $tavu

a vysusi se.

Upozornéni

m Topné grilovaci téleso se neustale zapina a vypina, to je

normalni. Cetnost se Fidi podle nastaveného stupné

rilovani.

m P¥i grilovani mlze vznikat kour.
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Peceni nakrojte. Omacku pfipravte v pecicim nadobi a platky masa vlozte do omacky. Maso ohfivejte

Peceni a duseni v nadobi

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné pro pecici
trouby. Zkontrolujte, zda se nadobi vejde do ohfivaciho
prostoru.

odstavit na suchém podstavci.
Pokud by byl podklad mokry nebo studeny, mohlo by
sklo prasknout.

Lesklé pecici panve z uslechtilé oceli nebo hliniku
odrazeji teplo jako zrcadlo a jsou proto vhodné jen
v omezené mife. Ryba se peGe pomaleji a méné se
zbarvi. Pouzijte vy$si teplotu a delSi dobu peceni.
Dbejte Udaju k pecicimu nadobi od vyrobce.

Oteviené nadobi

Pro peceni ryb pouzivejte nejlépe vysoké pecici formy.
Formu postavte na rost. Pokud nemate Zadné vhodné
nadobi, pouzijte univerzalni panev.

Uzaviené nadobi

Ohfivaci prostor zlistane pfi tepelné Upravé v zavieném
nadobi podstatné Cist&jsi. Davejte pozor na to, aby viko
dobfe dosedlo a uzavfelo se. Nadobi postavte na rost.
PFi duSeni pfidejte do nadobi dvé az tfi IZice tekutiny

a trochu citronové $tavy nebo octa.

Pfi otvirani vika po peceni mizZe uchazet velmi horka
para. Viko vzadu nadzvednéte, aby horka para mohla
uchéazet.

Ryba muaze byt kfupava i v uzaviené formé na peceni.
Pouzijte pecici formu se sklenénym vikem a nastavte
vysSi teplotu.



Vareni v parfe s mikrovinnou troubou

Rybu muZzete dusit i pomoci mikrovinné trouby.

Pouzijte uzaviené nadobi vhodné do mikrovinné trouby
nebo pouzijte na zakryti talif nebo specialni félii do
mikrovinné trouby. Dbejte pokynu k nadobi vhodnému do
mikrovinné trouby. — "mikrovinna trouba" na strané 20

Vlastni chut zUstane dlouho zachovana a Vy mlzete
Setfit soli i kofenim. K celym rybam pfidejte jednu az tfi
Cajové IZice vody nebo citronové Stavy.

Po duseni rybu nechte jesté 2-3 minuty odpocinout za
ucelem vyrovnani teploty.

Hotové pokrmy vyjméte z obalu. V nadobi vhodném do
mikrovinné trouby je tepelna Uprava rychlejsi
a stejnomérnéjsi.

Peceni s parou
Urcité pokrmy jsou diky pouziti pary kfupaveéjsi
a méneé se vysusuji.

Pouzivejte oteviené nadobi. Toto nadobi musi byt
odolné proti zaru a pusobeni pary.
Rybu neni nutné otacet.

Paru zapnéte dle udajli v tabulce nastaveni. Nékteré
pokrmy je tfeba péct ve vice krocich. Jsou uvedeny
v tabulce.

Teplomér na peceni

Pomoci teploméru na peceni mlzete péci Uplné
pfesné. Prectéte si dulezité pokyny k pouZziti teploméru
v prisludné kapitole. Naleznete tam informace

k zapojeni teploméru, moznym druhdm ohfevu a dals$i
informace. — "Teplomér na peceni" na strané 24

Doporucené hodnoty nastaveni
V tabulce naleznete optimalni druh ohfevu pro Vas rybi

Otestovali jsme za Vas v naSem kuchyrnském studiu cz

pokrm. Teplota a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi,
vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou uvedeny
rozsahy nastaveni. Zpocatku pecte s nizsimi teplotami.
Je-li to nutné, pfisté natavte vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani ryby vytazené
z lednice do ohfivaciho prostoru. Tak usetfite az

20 procent energie. Pokud predehfivate, zkracuje se
uvedena doba ohfevu o nékolik minut.

V tabulce naleznete Udaje k rybam s navrzenou vahou.
Chcete-li péci rybu o velké hmotnosti, pouzijte v kazdém
pfipadé nizsi teploty. V pfipadé vice kusu ryb se
orientujte pro stanoveni doby peceni podle hmotnosti
nejtézsiho kusu ryby. Jednotlivé kousky by mély byt
pfiblizné stejné.

Obecné plati: Cim v&t$i ryba, tim niz$i teplota a tim del$i
doba peceni.

Rybu, ktera neni v pozici plavani, obratte po cca.
/2 az %3 uvedeného &asu.

Upozornéni: Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. Pec€ici papir vzdy ofezte na
spravnou velikost.

Nepouzivané pfisluSenstvi odstrarite z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
peceni a uSetfite az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D- horkovzduch

= [ vrchni/spodni ohfev
n cirkulagni gril

n velkoplo$ny gril

L] mikrovinna trouba

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako
Cisla:
m 1 =nizka

m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Vykon mikrovinné Intenzita Délka trvani

Teplota v °C

Prislusenstvi / Vyska
nadobi vkladani
Ryba
Ryba, grilovan, celd 300 g, Rost 2
napf. pstruh
Ryba, grilovana, cela 300 g, Univerzalni panev 2
napf. pstruh
Ryba, grilovang, celd 300 g, Rost 3
napf. pstruh
Ryba, dusena, cela Uzaviené nadobi 2
300 g, napf. pstruh
Ryba, grilovana, celd 1,5 kg  Rost 2

napf. losos
* pfedehfivat

@ &

O

[

ohfevu / stupe grilovani trouby ve wattech pary v min.

170-190 - - 20-30
170-180 E 1 15-20
160-170 ® - 510
2 90 - 15-20
600 - 3
360 - 27
170-190 - - 30-40

** Univerzalni panev zasufite pod to na Uroveri 2
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Druh

PrisluSenstvi / Vyska
nadobi vkladani
Ryba, grilovana, cela 1,5 kg, Otevfené nadobi 2
napr. losos
Ryba, dusena, cela Uzavrené nadobi 2
1,5 kg, napf. losos
Rybi filé
Rybi filé, pfirodni, grilované  Rost 4
Rybi filé, pfirodni, duené,  Uzavfené nadobi 2
400 g
Rybi kotlety
Rybi kotleta, 3 cm silnd*™*  Rost 4
Ryba, zmrazena
Ryba, cela 300 g, napf. Uzaviené nadobi 2
Pstruh
Rybi filé, pfirodni Uzaviené nadobi 2
Rybi filé, pfirodni, 400 g Uzaviené nadobi 2
Rybi filé, zapec¢ené Rost 2
Rybi filé, zapec¢ené Otevfené nadobi 2
Rybi filé, zapecené, Oteviené nadobi 2
4009
Rybi prsty (ob¢as obratit) Univerzalni panev g
Rybi pokrmy
Rybi polévka, 1000 g Forma na polévku 2

* pfedehfivat

** Univerzalni panev viozte pod to na Urover 2

Teplotav °C/  Vykon mikrovinné Intenzita Délka trvani
ohfevu stuperi grilovani trouby ve wattech pary M
230-250 360 30-40
= 600 - 10
360 10-15
il 1 - - 1525
= 600 - 4
360 - 3-8
O 3 - - 10-20
600 - 5
360 712
B 210-230 20-30
600 10-15
200-220 4560
200-220 - 1 35-45
] 3 360 15-20
3 200220 20-30
= 360 2025

Zelenina a prilohy

Zde naleznete informace k pfipravé grilované zeleniny,
brambor a hluboce zamrazenych bramborovych
produktd.

Nepouzivané pfislusenstvi odstrante z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku peceni
a uSetfite az 20 procent energie.

Priprava v kombinaci s mikrovinnou troubou
Chcete-li péct v kombinaci s mikrovinnou troubou, vzdy
pouzijte uzaviené nadobi vhodné do mikrovinné trouby.
Nemate-li Zadné vhodné viko pro Vase nadobi, pouzijte
talif nebo specialni folii do mikrovinné trouby. Dbejte
pokynl k nadobi do mikrovinné trouby.

Nizké pokrmy se ohfivaji [épe nez ty vysoké. Pokrmy
proto pokud mozno rozprostirejte v nadobi do rovna.

Obili pfi tepelné Upravé silné péni. Pro vS§echny pokrmy

z obili, jako napf. i ryZe, pouzijte vysoké nadobi s vikem.

Vlastni chut zustane dlouho zachovana. Tak muzete
Setfit soli i kofenim.
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Pokud pro Vas pokrm nemuzete najit Zadné udaje
v tabulce, pomize Vam zakladni pravidlo: dvojité
mnozstvi odpovida skoro dvoijité délce peceni.

Pokrmy dvakrat az trikrat zamichejte nebo obratte. Po
ohrati pokrmy nechte jesté dvé az tfi minuty odstat za
Ucelem vyrovnani teploty.

Pokrmy odvadi teplo do nadobi. To mize byt velice horké
i v pfipadé pouziti pouze mikrovinné trouby.

Vysky vkladani do trouby

Pouzivejte uvedené vysky vkladani.

Peceni na jedné urovni

Ridte se Gdaji v tabulce.

Peceni na dvou urovnich

Pouzivejte 4D-horkovzduch. Plechy vioZzené do trouby ve
stejny €as nemusi byt hotové ve stejny okamzik.

m Univerzaini panev: vyska 3
m Pecici plech: vyska 1



Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné pfisluSenstvi
a spravné ho umistili do trouby.

Rost
Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem ke dvirkam
a zakfivenim smérem dold.

Univerzalni panev nebo pecici plech
Univerzalni panev nebo pedici plech vkladejte opatrné
az nadoraz, zkosenim smérem ke dvirkm trouby.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Pecici papir ofezte na pfesnou
velikost.

Doporucéena nastaveni

Otestovali jsme za Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Je-li to nutné, pfisté nastavte vyssi teplotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vkladani pokrmu do
studeného ohfivaciho prostoru. Tim uspofite az
20 procent energie. V pfipadé pfedehfivani se
zkracuji uvedené Casy peceni o nékolik minut.

Pokud chcete péci podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného druhu pokrmu v tabulce.

Pouzité druhy ohfevu:
4D- horkovzduch
cirkulaéni gril

(] velkoplodny gril
funkce coolStart
mikrovinna trouba

Stupné intenzity pary jsou v tabulce uvedeny jako

V tabulce naleznete rizné pokrmy a jejich optimalni druh Cisla:
ohfevu. Teplota a délka peceni jsou zavislé na mnozstvi
a vlastnostech potravin. Proto jsou uvedeny rozsahy
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte niz8i hodnoty.
Vysledkem nizsi teploty je stejnomérné hnédé zbarveni.

m 1 =nizka
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Vykon mikrovinné Intenzita Doba trvani
nadobi vkladani  ohtevu stuperi grilovani trouby ve wattech pary Al

Prislusenstvi / Vyska Druh  Teplota v °C/

Zelenina, ¢erstva

Zelenina, Cerstva, 250 g* Uzaviené nadobi 2 600 - 6-10
Zelenina, Cerstva, 500 g* Uzaviené nadobi 2 600 - 10-15
Zmrazena zelenina

Spenat, 450 g* Uzavrené nadobi 2 600 - 11-16
Michana zelenina, 250 g* Uzavrené nadobi 2 600 - 8-12
Michané zelenina, 500 g* Uzavfené nadobi 2 B - 600 - 1318
Zeleninové pokrmy

Grilovana zelenina Univerzalni panev 5 ] 3 - - 10-15
Brambory

Pecené pulky brambor Univerzalni panev 3 160-180 - - 4560
Pecené pulky brambor Univerzalni panev 8 180-190 - 1 40-50
Pecené pulky brambor, Univerzalni panev 3 200220 360 - 15-20
1kg

Brambory na loupacku, celé, 250 g* Uzaviené nadobi 2 600 - 8-11
Slané brambory, Ctvrtky, Uzaviené nadobi 2 S 600 - 12-15

500 g*

Produkty z brambor, zmrazené
Bramboracky** Univerzalni panev
Bramborové tasticky, pinéné**Univerzaini panev
Krokety**

Hranolky**

Univerzalni panev

wWw W W w

Univerzalni panev
* zwischendurch ein- bis zweimal umrihren

** Dbejte pokynu uvedenych na obalu
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Prislusenstvi / Vyska

nadobi

Druh Teplotav °C/

Vykon mikrovinné Intenzita Délka trvani

Hranolky, 2 trovné Univerzalni panev + pecici ~ 3+1
plech

Reis

Dlouhozmna ryze, Uzaviené nadobi 2
250 g + 500 ml vody

Pfirodni ryze, 250 g + 650 ml Uzaviené nadobi 2
Vody

Rizoto, 250 g + 900 ml Uzaviené nadobi 2
Vody

Obiloviny

Kuskus, 250 g + 500 ml Uzaviené nadobi 2
vody

Jahly, celé, 250 g + 600 ml  Uzavfené nadobi 2
Vody

Polenta/kukuficna krupice,  Uzaviené nadobi 2
125 g + 500 ml vody*

Kroupy, 250 g + 750 ml Uzaviené nadobi 2
Vody

Vejce
Zavérka do polévky ze 2 vajec Uzaviené nadobi 2

%5

%5

%5
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(5]

vkladani ohfevu stuperii grilovanitrouby ve wattech pary v min.
190-210 30-40
600 79
180 13-16
600 1113
180 25-30
600 12-14
180 22-27
600 6-8
600 8-10
180 10-15
600 6-8
180 4-7
600 1113
180 25-30
360 6-8

* ob¢as jednou az dvakrat zamichat
** Dbejte pokynti uvedenych na obalu

Dezert

Ve Vasem spotiebi¢i muzete pfipravovat jogurty a rdzné
dezerty.

Pro pfipravu v mikrovinné troubé vzdy pouzivejte
Zaruvzdorné nadobi vhodné do mikrovinné trouby.
Dbejte pokynli k nadobi vhodnému do mikrovinné
trouby. — "mikrovinna trouba" na strané 20

Pokud pokladate Vase nadobi na rost, rost vkladejte
razenim “Microwave” smérem ke dvifkam trouby
a zakfivenim smérem dolu.

Priprava jogurtu

Z ohfivaciho prostoru vyndejte pfisluSenstvi a ramy.
Ohfivaci prostor musi byt zcela prazdny.

1. 1 litr mléka (3,5 % tuku) ohfejte na varném poli
na 90 °C a nechte zchladnout na 40 °C.
U trvanlivého mléka staci ohfat na 40 °C.
. Vmichejte 150 g jogurtu (vytaZzeného z lednice).
3. Naplrite do hrni¢ki nebo malych sklenicek a zakryjte folii
na potraviny.
4. Hrni€ky nebo skleni¢ky postavte na dno ohfivaciho
prostoru a troubu nastavte dle udaju v tabulce.
5. Po pfipravé jogurt nechte zchladnout v lednici.

N
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Pudink z pudinkového prasku

Pudinkovy prasek smichejte dle udaju na obalu

s mlékem a cukrem ve vysoké nadobé vhodné do

mikrovinné trouby. Troubu nastavte dle Gdaju

v tabulce.

Jakmile se mléko zvedne, fadné zamichejte. To

opakujte dvakrat az tfikrat.

Pfiprava mlééné ryze

1. Odvazte ryzi a pfidejte ¢tyfnasobek mnozstvi
mléka.

2. Ryzi a mléko dejte do vysoké nadoby vhodné do

mikrovinné trouby.

. Troubu nastavte dle udaju v tabulce.

4. Jakmile se mléko zvedne, fadné promichejte a snizte
vykon mikrovinné trouby dle udaju v tabulce.
Béhem dal$iho vareni nékolikrat zamichejte.

w

Kompot

Odvazte ovoce do nadoby vhodné do mikrovinné trouby
a pridejte na kazdych 100 g polévkovou IzZici vody. Podle
chuti pfidejte cukr a kofeni. Nadobu zakryjte a troubu
nastavte dle udajl v tabulce.

Béhem ohfevu dvakrat az tfikrat zamichejte.



Popcorn do mikrovinné trouby

Pouzivejte Zaruvzdorné, mélké sklenéné nadobi, napr.
viko formy na nakyp. Nepouzivejte porcelan nebo
hlubokeé talite.

Sacek s popcornem polozte oznacenou stranou doll na
nadobu. Troubu nastavte dle tdaju v tabulce.

V zavislosti na produktu a mnozstvi mGze byt nutné
upravit ¢as.

Aby se popcorn nespalil, saek s popcornem po
1 /2 minuté vyndejte a protfepte. Po pfipravé ohfivaci
prostor vytrete.

Otestovali jsme za Vas v naSem kuchyriském studiu cz

APozor

nebezpeci popaleni!

U hermeticky uzavienych potravin mize obal prasknout.
Vzdy dbeijte vSech udaji psanych na obalu. Pokrmy
vyndavejte z ohfivaciho prostoru pfi pouziti chiiapek.

Doporucéené hodnoty nastaveni

Pouzité druhy ohfevu:
" kynuti t&sta
mikrovinna trouba

PrisluSenstvi / nadobi  vyska Druh Teplotav °C/  Vykon mikrovinnéDélka trvani

vkladani ohfevu  stupen ohfevu trouby ve wattech v min.
Pudink z prasku* Uzaviené nadobi 2 - 600 58
Jogurt Formy na jednotlivé porce Dno ohfivaciho 3540 - 300-360
Miééna ryze, 1259 +500 ml  Uzaviené nadobi 2 600 10
Migko* 180 2025
Ovocny kompot, 500 g Uzaviené nadobi 2 600 912
Popcorn do mikrovinné Oteviené nadobi 2 600 4-6

trouby, 1 sacek & 100 g**
* béhem pfipravy jednou az dvakrat promichat

** zavieny sacek polozte na nadobu

Uspora energie pomoci Eco ohfevu

Pomoci energeticky Usporného druhu ohfevu
Horkovzduch Eco a Vrchni/spodni ohfev Eco Ize pfi
vareni pokrmu uspofit ¢ast energie.

Pokrmy vkladejte do studeného, prazdného ohfivaciho
prostoru. Jen tak pusobi energeticka optimalizace.
Dvitka trouby méjte b&éhem vareni zaviena.

Nepouzivané pfislusenstvi odstrante z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku ohfevu

a Setfite energii.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi k Vasemu
spotiebici. Je optimalné uzplsobeno ohfivacimu prostoru
a programim.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzivali vhodné pfislusenstvi
a spravné ho vkladali do ohfivaciho prostoru.

Rost
Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem k dvifkam
trouby a zahnutim dold.

Univerzalni panev nebo pecici plech
Univerzalni panev nebo pecici plech vsurite opatrné az
nadoraz, zkosenim smérem k dvifkam trouby.

Pecici formy a nadobi

Jejich pouzitim mlzete usetfit az 35 procent energie.
Nadobi z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji teplo jako
zrcadlo. Vhodnéjsi je nadobi ze smaltu, Zaruvzdorného
skla nebo hlinikové nadobi, které teplo neodrazi.

Formy z bilého plechu, keramiky nebo skla prodluzuji
dobu peceni a kola¢ se nezbarvi rovnhomérné.

Pecici papir

Pouzivejte pouze pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Pecici papir vzdy ofezte na spravnou
velikost.

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde naleznete informace k rGznym pokrmdm. Teplota
a doba peceni jsou zavislé na mnozstvi a vlastnostech
tésta. Proto jsou uvedeny rozsahy nastaveni. Nejdfive
nastavte nizsi hodnoty. NiZsi teplota zajistuje
rovnomérné zbarveni. Je-li to nutné, pristé nastavte
vys$§i hodnoty.

Upozornéni: Doby peceni nelze zkratit vy$Simi
teplotami. Kola¢ nebo pecivo by byly hotové pouze
zventi, ale nebyly by propecené.
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Pouzité druhy ohfevu: n Vrchni/spodni ohfev eco
. horkovzduch eco

PfisluSenstvi / Vyska Druh Teplota Délka ohfevu

nadobi vkladani ohfevu v°C Vv min

Kola¢ ve formé

Treny kola¢ ve formé Véncové/hranaté forma 2 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta Forma na dortovy korpus 2 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce Forma na dortovy korpus 2 150-170 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce Otviraci dortova forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy dort, 6 vajec Otviraci dortova forma @28 cm 2 150-160 50-60
Kynuta babovka Babovkova forma 2 150-170 50-70
Kolaé na plechu
Treny kola¢ se suchym podkladem Pedici plech 3 150-170 2540
Kolag z kiehkého tésta se suchym pokladem  Pecici plech 3 170-180 2535
Piskotova rolada Pedici plech 3 180-190 15-20
Kynuta pletynka, kynuty vénec Pedici plech 3 160-170 2535
Kynuty kolac se suchym pokladem Pecici plech 3 160-180 15-20
Malé pecivo
Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 1525
Malé kolacky Pecici plech 3 150-160 25-35
Listkové pecivo Pegici plech 3 170-190 20-35
Pegivo z paleného tésta Pegici plech 3 200-220 35-45
Cukrovi Pegici plech 3 140-160 15-30
Stfikané pecivo Pegici plech 3 140-150 30-45
Malé kynuté pecivo Pegici plech 3 160-180 25-35
Chléb & housky
Smésny chléb, 1,5 kg Hranaté forma 2 200-210 35-45
Nizky kulaty chiéb Univerzalni panev 3 250-275 15-20
Housticky, sladké, cerstvé Pecici plech 3 170-190 1520
Housky, Cerstvé Pecici plech 3 180-200 20-30
Maso
\Qegffvé pecené bez kuze, napf. plecko, OtevFené nadobi 2 180-190 120-140
2 kg
Hovézi dusené, 1,5 kg Uzaviené nadobi 2 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg Otevfené nadobi 2 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusena, cela 300 g, napf. pstruh Uzavfené nadobi 2 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napf. losos Uzavfené nadobi 2 190-210 45-55
Ryba, pfirodni, dusena Uzavfené nadobi 2 190-210 1525
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Acrylamid v potravinach

Acrylamid vznika pfedevsim u obilnych a bramborovych
produktu, které se pfi pfipravé zahfivaji na vysokou

teplotu, napf. bramborové chipsy, hranolky, toasty,
housti¢ky, chleba nebo jemné pecivo (keksy, pernik,
kofenéné keksy).

Tipy k pfipravé, pfi niz nevznika acrylamid

V8eobecné m  SnaZte se, aby byly doby tepelné tpravy co nejkratsi.

= Pokrmy nechte zbarvit do zlatoZluta, ne do hnéda.

m Velké, silné kusy pfipravovaného pokrmu obsahuji méné acrylamidu.
Peceni Vrchni/spodni ohfev max. 200 °C.

Horkovzduch max. 180 °C.
Cukrovi Vrchni/spodni ohfev max. 190 °C.

Horkovzduch max. 170 °C.

Vejce nebo Zloutek snizuje tvorbu acrylamidu.

Hranolky pfipravované v troubé
hranolky nevysusily.

Mirné peceni

Mirné peceni je pomalé peceni pfi nizkych teplotach.
Proto je take nazyvano jako peceni pfi nizkych
teplotach.

Tento druh peceni je idealni pro vSechny naro¢né
kusy masa (napf. mékké ¢asti hovéziho, teleciho,
veprového, jehnéciho nebo drubeze), které maji byt
upeceny do rGzova nebo na pfesnou teplotu. Maso
zUstane velmi $tavnaté, kiehké a mékké.

Vyhoda pro Vas: Mate velky prostor pfi planovani menu,

pomalu pe¢ené maso lIze bez problému uchovavat teplé.

Béhem pecéeni maso nemusite obracet. Dvifka trouby
méjte zavfena, jen tak zajistite stejnomérné tepelné
klima.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrarite Slachy a tu¢né okraje. Tuk
pfi pomalém peceni rozviji silnou vlastni chut. Pouzit
mUzZete také kofenéné nebo marinované maso.
Nepouzivejte rozmrazené maso.

Po pomalém peceni Ize maso ihned nakrojit. Neni nutné
ho nechat odstat. Diky této specialni pecici metodé

maso vypada riizové, neni v8ak syrové ani nedopecené.

Upozornéni: Casové posunout dobu ukon&eni neni
u tohoto druhu ohfevu mozné.

Nadobi

RozloZte je rovnomémé na plech v jedné vrstvé. Pecte minimainé 400 g na jeden plech, aby se

Nadobi

Pouzivejte nizké nadobi, napf. servirovaci plochou misu
z porcelanu ¢i skla. Nadobi vlozte do ohfivaciho prostoru
predehrat.

Oteviené nadobi vzdy vkladejte do Urovné 2 na rost.
Dodate¢né informace naleznete v odstavci Tipy

k pomalému peceni na konci tabulky s hodnotami
nastaveni.

Vas spotfebi¢ umozriuje druh ohfevu Pomalé peceni.
Tento program spoustéjte pouze, je-li ohfivaci prostor
zcela ochlazeny. Ohfivaci prostor nechte spole¢né

s nadobim cca. 15 minut prohfat.

Na misté na vareni nechte maso zprudka a dostateéné
dlouho ze vSech stran, i konce, osmazit. Ihned ho dejte
do pfedehfatého nadobi. Toto nadobi i s masem opét
vlozZte do ohfivaciho prostoru a pomalu pecte.
Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota pomalého peceni a doba peceni jsou zavislé
na velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou
uvedeny rozsahy nastaveni.

Pouzité druhy ohfevu:
. pomalé peéeni

Vyska Druh Dobaopeceni Teplota Délka ohfevul

vkladani ohievu v min. v°C Vv min.

Drubez
Kachni prsa, 400 g Otevfené nadobi
Kufeci prsni fizek, po 200 g Oteviené nadobi

Kriti prsa, bez kosti, 1 kg Oteviené nadobi

Veprové maso

Vepfova svickova, 5-6 cm silna,
1,5kg
Veprové zadni, celé

Oteviené nadobi

Oteviené nadobi

Vepfové medailonky, 4 cm silné Oteviené nadobi

2 68 90~ 4560

2 57 90~ 30-60

2 810 90~ 150210
2 810 80" 210240
2 68 80" 90-120
2 57 80" 90-120

* predehfivat
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Nadobi Vyska Druh Dobaosmazeni Teplota Délka ohfevuyl

vkladani ohfeyu v min. v°C v min

Hovézi maso

Hovézi pecené (bok), 6-7 cm
silny, 1,5 kg

Hoveézi hibet, cely, 1 kg

Otevrené nadobi

Oteviené nadobi
Roastbeef, 5-6 cm silny Oteviiené nadobi

Hovézi medailonky/Rumpsteak, Oteviené nadobi

4 cm silny

Teleci maso

Teleci pecené, 4-5 cm silng, 1,5kg ~ Otevené nadobi
Teleci pecené, 10-15 cm silng, 1,5kg  Oteviené nadobi
Teleci filé, celé, 800 g Oteviené nadobi

Teleci medailonky, 4 cm silné Oteviené nadobi

Jehnéci maso

Jehnéci hibet, vykostény, po 200g  Otevfené nadobi

Jehnéci kyta bez kosti, medium, Oteviené nadobi

1kg

2 810 80" 210270
2 46 80" 150-210
2 68 80" 210270
2 57 80" 3060

2 810 80" 210240
2 810 80" 210240
2 57 80" 120150
2 57 80" 4590

2 57 80" 120180
2 68 80" 180-240

* pfedehfivat

Tipy na pomalé peceni

Pomalé peceni kachnich prs.
3 az 5 minut do kfupava.

Studené kachni prsa polozte do panve a nejdfive ji opecte ze strany s kizi. Po pomalém peceni ogrilujte

Pomalu upegené maso neni tak horké Aby se osmazené maso tak rychle neochlazovalo, nahfejte talife a oméacku servirujte velmi horkou

jako normalné upecené maso.

Suseni

Vas spotrebi¢ nabizi druh ohfevu suseni, diky némuz
muzete skvéle susit ovoce, zeleninu a bylinky. Pfi tomto
zpUsobu konzervace jsou aromatické latky
koncentrovany odstranénim vody.

Pouzivejte pouze nezavadné ovoce, zeleninu a bylinky,
fadné je omyvejte. Rost vylozte pecicim nebo
pergamenovym papirem. Ovoce nechte okapat a osuste
ho.

Nakrajejte je pfip. na stejné velké kusy nebo Uzké
prouzky. Neoloupané ovoce polozte na misku feznou
plochou nahoru. Dejte pozor na to, aby jak ovoce, tak
ani houby na rostu nelezely pfes sebe.

Ostrouhejte zeleninu a poté ji sparte. Spafenou zeleninu
nechte dobfe okapat a rovnomérné ji rozlozte na rost.

Bylinky suste se stonkem. Rovnomérné a lehce
navrsené je rozlozte na rost.

Pro suSeni pouzivejte tyto vysky vkladani:

1 rost: vyska 3

m 2 rosty: vySka 3+1

m 3 rosty: vySka 5+3+1

m 4 rosty: vySka 5+3+2+1

Stavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat obratte. Ususené
kousky ihned po suSeni sundejte z papiru.
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Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete nastaveni pro suseni rliznych
potravin. Teplota a doba suseni jsou zavislé na druhu,
vlhkosti, zralosti a tloustce suSenych potravin. Cim déle
nechate potraviny susit, tim Iépe jsou konzervovany.
Cim slabsi platky nakrajite, tim rychleji sugeni probiha

uvedeny rozsahy nastaveni.

Chcete-li susit jiné potraviny, orientujte se podle
podobnych potravin uvedenych v tabulce.

Pouzity druh ohfevu:
. Suseni



Prislusenstvi

Otestovali jsme za Véas v nasem kuchyriském studiu cz

Jadrové ovoce (krouzky z jablek, 3 mm 1-2 rodty
silné, na rost 200 g)

Jadrové ovoce (krouzky z jablek, 3 mm 3-4 rosty
silné, na rost 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) 1-2 rodty
Peckovité ovoce (Svestky) 3-4 rosty
Kofenova zelenina (mrkev), okrajena, 1-2 rodty
spafena

Kofenova zelenina (mrkev), okrajena, 3-4 rosty
sparena

Houby na platky 1-2 rosty
Houby na platky 3-4 rodty
Bylinky, omyté 1-2 rosty
Bylinky, omyté 3-4 rosty
Zavarovani

Ve svém spotiebi¢i muzete zavarovat ovoce
a zeleninu.

APozor

nebezpeci zranéni!
U 8patné zavarfenych potravin mohou prasknout
zavarovaci sklenice. Ridte se informacemi k zavarovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte jen zaruvzdorné, gisté

a neposkozené gumové tésnéni. Pfedem zkontrolujte
sponky a pérka.

P¥i zavafovani pouzivejte pouze zavarovaci sklenice
stejné velikosti a se stejnymi potravinami. V ohfivacim
prostoru muzete sou¢asné zavarovat obsahy maximalné
Sesti zavarovacich sklenic s '/2, 1 nebo 12 litry.
Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vika by mohly
prasknout.

Zavarovaci sklenice se béhem zavarovani v ohfivacim
prostoru nesmi dotykat.

Pfiprava ovoce a zeleniny

PouZivejte pouze nezavadné ovoce a zeleninu. Radné
je omyijte.

Ovoce resp. zeleninu v zavislosti na druhu okrajejte,
odjadrete a nakrajejte do zavarovacich sklenic.
Sklenice naplrite cca. 2 cm pod okraj.

Ovoce

Ovoce dopliite v zavafovacich sklenicich horkym,
zpénénym cukrovym roztokem (cca. 400 ml na

1 litrovou sklenici). Na jeden litr vody:

m ca. 250 g cukru u sladkého ovoce
m ca. 500 g cukru u kyselého ovoce

Zelenina
Zeleninu dopliite v zavafovacich sklenicich horkou,
svafenou vodou.

Vyska Druh Teplota Poéet hodin

vkladani ohifevu v°C
80 36
80 68
80 4-8
80 8-10
80 6-8
80 68
60 4-7
60 79
60 13
60 36

Okraje sklenic omyjte, musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
polozte mokré gumové tésnéni a vicko. Sklenice zavrete
sponou a postavte je do univerzalni panve tak, aby se
nedotykaly. Do univerzalni panve nalijte 500 ml horké
vody (cca. 80°C). Troubu nastavte dle udaji

v tabulce.

Ukon¢€eni zavarovani

Ovoce

Po urcitém Case zacnou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Troubu vypnéte, jakmile v§echny zavarovaci
sklenice bublaji. Po uvedeném ¢asu dohfevu sklenice
vyjméte z ohfivaciho prostoru.

Zelenina

Po urcitém Case zacnou v kratkych intervalech stoupat
bublinky. Jakmile vSechny sklenice bublaji, snizte teplotu
na 120 °C a nechte sklenice dle udajl v tabulce nadale
bublat v uzavieném ohfivacim prostoru. Po této dobé
troubu vypnéte a vyuZzijte jesté nékolik minut dohfevu dle
udaju v tabulce.

Sklenice vyjméte po zavarovani z ohfivaciho prostoru

a postavte je na Cistou utérku. Horké sklenice
neodkladejte na studeny nebo mokry podklad, mohly by
prasknout. Sklenice pfikryjte, aby byly chranény pred
privanem. Sponky sundavejte az kdyz jsou sklenice
vychlazené.

Doporucené hodnoty nastaveni

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty pro
zavarovani ovoce a zeleniny. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, poctem sklenic, mnozstvim, teplem
a kvalitou obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na
jednolitrové kulaté sklenice. Pfed tim, nez troubu
prepnete resp. vypnete, zkontrolujte, zda sklenice
spravné bublaji. Bublani za¢ne po

cca. 30-60 minutach.
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Pouzity druh ohfevu:

Nadobi

Vyska Druh Teplota

" 4D-horkovzduch

Doba trvani v min.

Zavarovani

Zelenina, napf. mrkev 1 litrova zavarovaci sklenice

Zelenina, napf. okurky 1 litrovéa zavarovaci sklenice

Peckové ovoce, napf. tfesné, 1 litrova zavarovaci sklenice

Svestky

Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody 1 litrova zavafovaci sklenice

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu “kynuti tésta” kynuté tésto kyne

o dost rychleji, nez pfi pokojové teploté, a nevysusuje se.
Tento program zapinejte pouze pfi zcela ochlazeném
ohfivacim prostoru.

Kynuté tésto vzdy nechte kynout dvakrat. Dbejte udajl
v tabulce nastaveni tykajici se
1. a 2. kynuti (kvaseni a kynuti tvarovaného tésta).

Kvaseni tésta

Pro kva$eni tésta misu s téstem postavte na rost.
Troubu nastavte dle Udajl v tabulce.

Béhem kynuti neotvirejte dvifka trouby, jinak by doslo
k Uniku vihkosti. Tésto nezakryvejte.

PrisluSenstvi / nadobi

vkladani ohfevu v°C

160-170 Do bublani 30-40
120 Od bublani: 30-40
- Dohfev: 30
160-170 Do bublani 30-40
- Dohrev: 30
160-170 Do bublani 30-40
- Dohfev: 35
160-170 Do bublani30-40
Dohfev: 25

Kynuti tvarovaného tésta
Pecivo vlozte do vySky uvedené v tabulce.
Pred pecenim vytfete vlhkost z ohfivaciho prostoru.

Doporuéené hodnoty nastaveni

Teplota a délka ohfevu jsou zavislé na druhu
a mnozstvi pfisad. Z toho divodu jsou Udaje v tabulce
pouze orientacni hodnoty.

Pouzity druh ohfevu:
" kynuti t&sta

Vyska Druh Teplota Druh ohfevu

vkladani ohfevu v°C v min.

Kynuté tésto, sladké
napr. plnéné pecivo Misa

Univerzalni panev
Tuéné tésto, napf. italsky kolad Misa

s kandovanym ovocem Forma na ro&tu

Kynuté tésto, pikantni
Napf. pizza Misa
Univerzalni panev

Chlebové tésto
Bily chiéb Misa

Univerzalni panev
Smiseny chléb Misa

Univerzalni panev
Housky Misa

Univerzalni panev
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2 35-40 30-45
2 35-40 1020
2 40-45 40-90
2 40-45 30-60
2 35-40 20-30
2 35-40 10-15
2 3540 3040
2 35-40 1525
2 3540 2540
2 3540 1020
2 3540 3040
3 35-40 1525



Rozmrazovani

Pro rozmrazovani zamrazeného ovoce, zeleniny,
driibeze, masa, ryb a peciva pouzivejte mikrovinnou
troubu.

Zamrazenou potravinu vyjméte z obalu a postavte ji

v nadobi vhodném do mikrovinné trouby na rost. Dbejte
pokynu k nadobi vhodnému do mikrovinné trouby.

—> "mikrovinné trouba" na strané 20

Rost vkladejte razenim “Microwave” smérem
k dvitkdm trouby a zahnutim dold.

Nepouzivané pfislusenstvi odstrarite z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku
ohfevu a Setfite energii.

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

Casové udaje v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Jsou
zavislé na kvalité, zmrazené teploté (-18°C)

a vlastnostech potravin. Uvedeny jsou ¢asova
rozmezi. Zpocatku nastavte krat$i ¢as

PrisluSenstvi /

nadobi

Otestovali jsme za Vas v naSem kuchyrnském studiu cz

a pokud je to nutné, prodluzte ho. Rozmrazovani je
kolikrat lep$i v nékolika krocich. Ty jsou uvedeny
v tabulce pod sebou.

Tip: Nizké nebo naporcované kousky se rozmrazuiji
rychleji, nez celé zamrazené bloky.

Pokrmy béhem rozmrazovani jednou az dvakrat obratte
nebo promichejte. Velké kusy obratte vicekrat. Pokrm
obcas oddélte resp. jiz rozmrazené kousky vyjméte

z ohtivaciho prostoru.

Rozmrazeny pokrm nechte jeSté 10 az 30 minut odstat
ve vypnuté troubé, aby se vyrovnala teplota.

Tip: Mate-li jind mnozZstvi, nez jsou uvedena
v tabulce, pomlze Vam zakladni pravidlo: Dvojité
mnozstvi odpovida skoro dvojité dobé ohfevu.

Pouzity druh ohfevu:
n mikrovinna trouba

Vyska Druh  Vykon mikrovinné Délka ohfevu

Chléb, housky

Chléb, 500 g Oteviené nadobi
Housky Rost
Kolaé

Kolag, stavnaty, 500 g Oteviené nadobi

Kolag, suchy, 750 g Oteviené nadobi

Maso & Dribez

Kufe, celé, 1,2 kg* Oteviené nadobi

Driibezi kousky, 250 g* Oteviené nadobi

Kachna, 2 kg* Oteviené nadobi

Celé maso, napr. pecené (syrové maso) Oteviené nadobi

800 g*

Celé maso, napf. pecené (syrové maso) Oteviené nadobi

1 kg*
Celé maso, napf. pecené (syrové maso) Otevrené nadobi
1,5 kg*

Maso, na kousky nebo platky, napf.
gulas$ (syrové maso), 500 g*

Otevrené nadobi

Sekana, michang, 200 g* Oteviené nadobi

vkladani  ohfevu trouby ve wattech Vv min.

2 B 180 3

90 10-15
2 B 180 510

90 510
2 B 180 5

90 15-20
2 B 180 2

90 10-15
2 B 180 10

90 10-15
2 180 3

90 510
2 B 180 10

90 30-40
2 180 15

90 10-15
2 B 180 15

90 20-30
2 B 180 15

90 25-35
2 180 8

90 510
2 B 90 815

* po 1/2 ¢asu otocit
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PrisluSenstvi /

nadobi

Vyska Druh  Vykon mikrovinné Délka ohiev
vkladani ohfevu trouby ve wattech v min.

Sekana, michana, 500 g* Oteviené nadobi

*

Sekand, michana, 500 g Oteviené nadobi

Ryby
Ryba, cela, 300 g* Oteviené nadobi

Rybi filé, 400 g* Oteviené nadobi

Ovoce, zelenina
Bobulové ovoce, 300 g Oteviené nadobi

Zelenina, 600 g Oteviené nadobi

Ostatni

Rozpusténi masla, 125 g Oteviené nadobi

2 180 5

90 10-15
2 B 180 10

90 1520
2 8 180 3

90 10-15
2 B 180 5

90 10-15
2 180 510
2 180 10

90 813
2 8 90 79

* po 1/2 Gasu otoCit

Ohfivani a regenerace pokrmu

Vas spotfebi¢ Vam nabizi rizné moznosti ohfivani

a regenerace pokrmU. Pomoci mikrovinné trouby se
napoje a pokrmy ohfivaji obzvlasté rychle. PFi regeneraci
s parou jsou pokrmy ohfivany Setrné a vypadaji jako
Cerstveé pripraveny.

Ohfivani pokrmt pomoci mikrovinné trouby

Pomoci mikrovinné trouby mizete ohtivat pokrmy
nebo je v jednomn kroku rozmrazovat a ohfivat.

Hotové pokrmy vyjméte z obalu. V nadobi vhodném do
mikrovinné trouby se pokrmy ohfeji rychleji

a rovnomérnéji. Ruzné &asti pokrmu se mohou ohfivat
rzné rychle.

Nizké pokrmy se ohfivaji rychleji nez vysoké. Pokrm
proto pokud mozno rozlozte v nadobi do roviny.
Potraviny by nemély byt navrstveny pres sebe.
Pokrmy zakryvejte. Tim docilite lepSiho vysledku
ohfevu. Nemate-li zadné vhodné viko na Vase nadobi,
pouzijte talif nebo specialni folii do mikrovinné trouby.
Pokrmy béhem ohfevu dvakrat az tfikrat promichejte,
resp. otoéte. Po ohfati je nechte jesté 2 minuty odstat
pro vyrovnani teploty.

Ohfivate-li détskou vyZzivu, postavte lahvicku bez
dudliku nebo vicka na rost. Po ohfati dobfe protfepte
nebo zamichejte a v kazdém pfipadé zkontrolujte
teplotu.

Pokrmy odvadi teplo do nadobi. Proto mize byt

nadobi i pfi pouhém provozu mikrovinné trouby velmi
horké.
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Tip: Mate-li jiné mnoZstvi, neZ je uvedeno v tabulce
nastaveni, pomGze Vam zakladni pravidlo: Dvojité
mnozstvi odpovida skoro jednou tak dlouhé dobé ohfevu.

APozor

nebezpeci opareni!

P¥i ohFivani tekutin muze dojit k jejich pfehfati.

To znamena, Ze je dosazeno bodu varu, aniz by se
tvofily typické bublinky. Uz jen pfi minimalnim otfesu
s nadobou miiZze horka tekutina nahle pretéct

a vystriknout. PFi ohfevu vzdy vkladejte do nadoby
IZzi€ku. Tim predejdete prekypéni.

Pozor!

Jiskfeni: Kov, napf. IZi¢ka ve skle, musi byt minimalné
2 cm od stén ohfivaciho prostoru a vnitfni strany dvifek.
Jiskry mohou znig¢it vnitfni sklo.

Regenerace

Pomoci druhu ohfevu regenerace se pokrmy ohfivaji
Setrné za pouziti pary. Chutnaji a vypadaji jako Cerstve
pfipravené. Timto zpusobem muZete rozpékat i pecivo
z predeslého dne.



Pouzivejte co nejnizsi, Siroké nadoby odolné proti
vysokym teplotdm. Studené nadobi prodluZuje proces
regenerace.

Regenerujte, pokud mozno, jen pokrmy stejného druhu
a stejné velikosti. Neni-li to mozné, fidi se ¢as podle ¢asti
pokrmu s nejdel$i dobou regenerace.

Pokrmy béhem regenerace nezakryvejte.
Pokrm postavte v nadobi na rost nebo ho polozte pfimo
na rost na urovni 2.

Béhem provozu neotvirejte dvitka trouby, protoze by
uchazelo mnoho pary.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce naleznete hodnoty nastaveni ohfevu pomoci
mikrovinné trouby a regenerace s pouzitim pary pro
rizné napoje a pokrmy. Uvedené hodnoty jsou pouze
orientaéni €asy. Jsou zavislé na nadobi, kvalité, teploté

Prislusenstvi / nadobi

Vyska Druh

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchynském studiu cz

a vlastnostech potravin. Uvedeny jsou ¢asova rozmezi.
Zpocatku nastavte krat$i ¢as a v pfipadé potreby ho
prodluzujte.

Hodnoty v tabulce plati pro vkladani pokrmu do
studeného ohfivaciho prostoru.

Nejsou-li v tabulce uvedeny zadné hodnoty pro Vas
pokrm, orientujte se podle podobnych pokrmu
uvedenych v tabulce.

Nepouzivané pfisluSenstvi odstrante z ohfivaciho
prostoru. Tim dosahnete optimalniho vysledku ohfevu
a Setfite energii.

Ohfivaci prostor po pouZiti vytrete.

Pouzité druhy ohfevu:
Regenerace
mikrovinna trouba

Teplota Vykon mikrovinné Doba trvani

Ohfev napoju
200 ml (dobfe promichat) Oteviené nadobi

400 ml (dobfe promichat) Oteviené nadobi

Ohrev détské vyzivy

Lahev s miékem, 150 ml (dobie
promichat)

Oteviené nadobi

Zelenina, chlazena

250 g Oteviené nadobi
2509 Uzaviené nadobi
1kg Oteviené nadobi

Zelenina, zmrazena
volng, 250 g Uzaviené nadobi

zamrazeny v blocich, 450 g
(dobie promichat)

Uzaviené nadobi

Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce Oteviené nadobi
Pokrm na talifi, 1 porce Uzaviené nadobi
Polévka, husta, 400 ml

Polévka, husta, 400 ml (dobfe
promichat)

Prilohy, napf.. nudle, knedliky,
brambory, ryze

Pfilohy, napf.. nudle, knedliky,
brambory, ryze

Nakypy, napf. lasagne, zapecené
brambory

Nakypy, 400 g, napf. lasagne,
zapecené brambory

Pizza, pe¢enad Rost

Oteviené nadobi
Uzavi'ené nadobi

OtevFené nadobi

Uzaviené nadobi

Oteviené nadobi

Otevrené nadobi

vkladani  ohfevu v°C

trouby ve wattech v min.

2 900 1-3
2 900 26

2 = 360 1-3

2 120130 - 515
2 600 38

2 120130 - 1525
2 600 812
2 600 11-16
2 120430 - 1525
2 - 600 48

2 120430 - 10-25
2 600 57

2 120-130 - 8-25
2 600 510
2 120-140 - 10-25
2 600 510
2 B 170-180" - 515

* pfedehfivat
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Pfislusenstvi / nadobi Vyska Druh Teplota Vykon mikrovinné Délka trvani

vkladani ohfevu v°C trouby ve wattech V min.

Pokrmy, zmrazené

Pokrm na talifi, 1 porce Uzaviené nadobi 2 600 111
Polévka, husta, 200 ml (dobfe Uzaviené nadobi 2 900 2-4
promichat)

Prilohy, 500 g napf. nudle, Uzaviené nadobi 2 B 600 7-10
knedliky, brambory, ryze

Néakypy, 400 g, napf. lasagne, Uzavi'ené nadobi 2 B 600 1115
zapecené brambory

Pecivo

Housky, bagety, pecené Rost 2 150-160 - 10-20
PInéné pecivo (Vol au vents) Rost 2 8 180~ - 4-10
Pecivo, zmrazené

Pizza, pecena Rost 2 170-180* - 5-15
Housky, bagety, pecené Rost 2 8 160-170* - 10-20

* pfedehfivat

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu ,udrzovani teploty“ mizZete hotové
pokrmy udrzovat teplé. Diky riznym stupfidm vihkosti
mUzete predejit tomu, aby se jiz hotové pokrmy vysusily.

Pokrmy nezakryvejte.

Hotové pokrmy neudrzZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Dejte pozor na to, ze nékteré pokrmy se béhem
udrzovani tepla dale vafi. Pokrmy nezakryvejte.

RUzné stupné pary se hodi pro udrzovani teploty u:

m stupen 1: Dily pe¢ené a kratce pecené pokrmy
m stupen 2: Nakypy a pfilohy

m stupen 3: Polévky
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Testované pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zku$ebni instituty za
ucelem zjednodu$eni testovani spotiebicud.

Podle EN 60350-1:2013 pfip. IEC 60350-1:2011 a dle
normy EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Peceni

Soucasné vlozené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejny moment.

Vysky vkladani pfi pe€eni na dvou Urovnich:
m Univerzalni panev: vyska 3
Pecici plech: vyska 1
= Formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1
Vysky vkladani pfi peceni na tfech urovnich:
m Pedici plech: vyska 5
m Univerzalni panev: vyska 3
m Pecici plech: vyska 1
Oblozeny jable¢ny kolaé

ObloZeny jable¢ny kola¢ na jedné Grovni: Tmavé otviraci
dortové formy pokladejte vedle sebe.

Prislusenstvi / nadobi

Otestovali jsme za Vas v nasem kuchyriském studiu cz

Oblozeny jable¢ny kola¢ na dvou Urovnich: Tmavé
otviraci dortové formy pokladejte nad sebe.

Kola¢ v otviraci dortové formé z bilého plechu:
Pecéte vrchnim/spodnim ohfevem na jedné urovni.
Pouzijte univerzalni panev misto rostu a dortovou
formu postavte na ni.

Dortovy korpus

Dortovy korpus na dvou Urovnich: Dortové formy
pokladejte na rosty nad sebe.

Upozornéni

m Hodnoty nastaveni plati pro vkladani do studeného
ohfivaciho prostoru.

m Dbejte pokynt k predehfivani uvedenych v tabulce.
Hodnoty nastaveni plati bez rychloohfevu.

m Pro peceni pouzijte nejdfive teploty nizsi nez ty uvedené.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D-horkovzduch

= [ vrchni/spodni ohfev
n pizza

s [T intenzivni ohfev

Vyska Druh Teplota
vkladani ohrevu

Peceni

Stfikané pecivo Pegici plech 3 B 140-150* 2540
Stfikané pecivo Pegici plech 3 @ 140-150* 2540
Stfikané pecivo, 2 Grovné Univerzalni panev + pecici plech 3+1 140-150* 30-40
Stfikané pecivo, 3 drovné Pegici plechy + univerzalni panev 5+3+1 130-140* 35-55
Small Cakes Pecici plech 8 (i 160* 20-30
Small Cakes Pecici plech 8 @ 150* 25-35
Small Cakes, 2 Grovné Univerzalni panev + pecici plech Sl 150" 30-40
Small Cakes, 3 Urovné Pegici plechy + univerzalni panev Bred1l 140" 35-55
Dortovy korpus Otviraci dortova forma @26 cm 2 B 160-170** 2535
Dortovy korpus Otviraci dortové forma @26 cm 2 160-170"*  25-35
Dortovy korpus, 2 Grovné Otviraci dortova forma @26 cm 3+1 150-170**  30-50
Oblozeny jablecny kola¢ 2x formy z Cerného plechu @20 cm 2 170-180 60-80
Oblozeny jablecny kola¢ 2x formy z Cerného plechu @20 cm 2 =3 180-200 60-80
Oblozeny jablecny kola¢ 2x formy z €erného plechu @20 cm 2 = 170-180 7585
Oblozeny jablecny kola¢, 2 Grovné 2x formy z Cerného plechu @20 cm 3+1 170-190 7090

* 5 min. pfedehfivat, nepouzivejte funkci rychloohfevu

** pfedehfivat, nepouzivejte funkci rychloohfevu
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Grilovani PouZité druhy ohfevu:
Dodate&né vlozte univerzaini panev. Tim bude = [ velkoplosny gril
tekutina zachycovana a ohfivaci prostor ztstane

Cistsi.

Prislusenstvi Vyska Drun Stupefi  Délka ohfevu

vkladani ohfevu grilovani v min

Grilovani

Opegeni toastu* Rost ] 3 35
Hovézi burger, 12 ks** Rost 4 [} 3 25-30
** po 2/3 celkového Casu otocit

Pfiprava pomoci mikrovinné trouby Pokud pokladate Vase nadobi na rost, rost vkladejte

razenim “Microwave” smérem ke dvirkam trouby

Pro pfipravu v mikrovinné troubé vzdy pouzivejte . v c ’
a zakfivenim smérem dold.

Zaruvzdorné nadobi vhodné do mikrovinné trouby.
Dbejte pokynli k nadobi vhodnému do mikrovinné Pouzité druhy ohfevu:
trouby. — "mikrovinné trouba" na strané 20 - 4D-horkovzduch

" cirkulagni gril
S| mikrovinna trouba

Pfislusenstvi / nadobi Vyska Teplot ~ Vykon mikrovinné pélka ohtevyl

vkladani ©ohfevu av°C trouby ve wattech v min

Rozmrazovani s mikrovinnou

Maso Oteviené nadobi 2 =2 - 180 5
90 10-15
Ohfivani s mikrovinnou troubou
miéko s vajickem Oteviené nadobi 2 B - 360 20
180 2025
Susenky Otevrené nadobi 2 600 7-9
Sekana Oteviené nadobi 2 600 22-27
Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou
zapékané brambory Otevrené nadobi 2 170-190 360 25-30
Kola¢ Oteviené nadobi 2 200-220 180 20-25
Kufe rost 2 200-220 360 25-35
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Dulezité pokyny — obrazek 1

m Vestavna skiifika nesmi mit za spotfebi¢em zadni sténu. Mezi
sténou a dnem skfirky, resp. zadni sténou skfifiky umisténé
vy$e, musi byt zachovana vzdélenost minimalné 35 mm.
Vestavna skiittka musi mit na predni strané vétraci otvor

50 cm2. U nabytkovych korpusu bez vétraciho vyfezu v zadni
¢asti postrannich stén 200 cm?2. Za timto Ucelem sefiznéte kryt
soklu nebo namontuijte vétraci mrizku.

Veétraci drazky a saci otvory nesmi byt zakryté.

Po vybaleni spotiebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotrebi¢ nezapojujte.

Vestavny nabytek musi byt odolny vici teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nabytku az do 70 °C.

Vyrezy v ndbytku provedte pfed zasazenim spotiebice.
QOdstrarite piliny, funkce elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna. .
Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou pfistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

U spotiebicl s vyklopnym &elnim panelem se spinaci dbejte na
to, aby Celni panel se spinaci pfi vysunuti nenarazel

do sousedniho nébytku

Zasuvka pro pfipojeni spotfebice musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

Neupevnény ndbytek pfipevnéte bézné proddvanym
thelnikem B ke sténé.

m Rozméry na obrazcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotiebi¢ muze obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovliviiovat elektronické implantaty, napf. kardiostimuldtory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montaZi dodrZujte minimalni
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantatd.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotiebi¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotiebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

7 I -
L —
a
/ to
=
[ |
l ]
Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné
Indukéni varnd deska 37 mm 38 mm 5mm
Druh varné desky a a b
nasazena Vv roviné
Celoplo$na 43 mm 48 mm 5mm
indukéni varna deska
Plynova varna deska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varnd des- 22 mm 24 mm 2mm

ka

Na zakladé potfebné minimaini vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnech vétraci vyrez.
Pokud ma vysoka skfifika kromé zadnich stén pfislusnych prvku
dalsi zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problém0 vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pri vestavbé
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce pfedni
hrany nabytku pod madlem.

Pripojeni spotiebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany 1 a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodic¢em.

Pfi veskerych montaznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny

od sité.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni strané
spotiebice (zacvaknout!).

Pfivodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zakaznického servisu.
V pfipadé vymény smi byt pouzit pouze origindlni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastréckou s ochrannym kontaktem
Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do pfedpisové instalované
sitové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé spotiebice pfistupnd, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ véech pdlu se vzdalenosti kontaktu
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Plati pro néj ustanoveni regiondlniho dodavatele elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech pdlu se vzdalenosti
kontaktt min. 3 mm. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢

v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé nespravného pfipojeni muze
dojit k poskozeni spotrebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy $titek. P¥i zapojovani vodicu sitové pripojky dodrZujte
barevné rozliseni:zeleno-zluté = ochranny vodi¢ é modra =
nulovy vodi¢, hnéda = faze (krajni vodic).

Pouze Velka Britanie a Australie

Pfipojte minimalné pomoci 16A zastréky nebo pouZijte jisténi 16 A.
Pouze Svédsko, Finsko a Norsko

Spotiebic Ize prfipojit také pomoci pfiloZzené zastréky s ochrannym
kontaktem. Zastréka musi byt pfistupnd i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak neni, je nutné na strané instalace rovnéz pouzit
jisti¢ véech poll se vzdalenosti kontakttd min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice — obrazek 5

1. Spotiebi¢ zcela zasurite a stfedové vyrovnejte.

2. Spottebit pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotiebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pridavnymi listami.

Na postrannich sténach vestavné skfifiky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolaéni listy.

Demontaz

1. Spotiebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upevriovaci Srouby.

3. Spotfebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytédhnéte.
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UjiSténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.0. nasim obchodnim partnerdm bylo vydano prohlaseni

o shodé ve smyslu zakona ¢. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb.

a 177/1997 Sb. a prislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotfebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobk
VSechny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zarucni IhGta 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prakazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zarucni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zaruéniho listu. Zejména

v pripadech delSi nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem
prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pripad prodlouzené zarucni lhity z dGvodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predlozeni pofizovaciho dokladu
nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni Cislo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obc&anského zakoniku). Zaruéni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotrebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych Udaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zarucni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zarucéni
Ihlty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku muaze spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,

aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaru¢nim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udajd na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybéjicim nebo poskozeném vyrobnim $titku spotfebice

- je-li vyrobek pouzivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim tcelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vyssim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zasahem, nepovolenymi konstrukénimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotrebice
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Rozsifena zaruka nad ramec zakona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto Skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje

a oznaceni spotrebiCe a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upIné vyplnény

zarucni list v den prodeje vyrobku. PFi pfipadné predprodejni reklamaci je tfeba predlozit fadné
vyplnény reklamacéni protokol.

»Spotfebi¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (véetné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpe¢nost neposkytne dohled a nebo je nepoucila

0 pouzivani spotfebice.”



Kontakt na servis domacich spotrebici SIEMENS
BSH domaci spotiebice, s.r.o.
Pekarska 695/10b
155 00 Praha 5
tel.: +420 251 095 546

email: opravy@bshg.com

Objednavky prislusenstvi a nahradnich dila

email: dily@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach
www.siemens-home.com/cz.
Zde mate také moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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www.siemens-home.com a v online shope:
www.siemens-eshop.com.

Informacie o vyrobkoch, ako aj poradenstvo k pouzivaniu

a obsluhe Vam poskytne nasa Siemens Info Line na tel.
¢isle: 089 21 751 751* (Po-Pia: 8.00-18.00 hod.) alebo

Siemens-info-line@bshg.com.
*) Plati len pre Nemecko..

EYPouzivanie v stlade
s uréenim

Tento navod na obsluhu si pozorne prestuduijte.
Len potom budete méct svoj spotrebi¢ bezpecne
a spravne obsluhovat. Navod na obsluhu

a montaz si uschovajte pre buduce pouzitie a pre
buducich pouzivatelov.

Tento spotrebi€ je uréeny len pre zabudovanie.
Dodrzujte osobitny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. Pokial bol
spotrebic¢ po€as prepravy poskodeny, nepripajajte
ho. Spotrebice bez zastrCky smie pripajat len
autorizovany odbornik.

Pri poskodeni v désledku nespravneho zapojenia
zanika narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je urCeny len pre sukromné
domacnosti a pouzitie v domacom prostredi.
Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu jedal

a napojov. Spotrebi¢ majte pocas prevadzky pod
dozorom. Spotrebi¢ pouzivajte len v uzavretych
priestoroch.

Tento spotrebi¢ moézu pouzivat deti od 8 rokov

a osoby so znizenymi fyzickymi, senzorickymi
alebo mentalnymi schopnostami alebo ktorym
chybaju skusenosti a vedomosti, ak su pod
dohladom osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost alebo ak nou boli poucené

0 bezpe¢nom pouzivani spotrebi¢a a porozumeli
rizikam suvisiacim s jeho pouzivanim.

Deti sa nesmu hrat so spotrebi¢om. Deti nesmu
Cistit a vykonavat udrzbu spotrebica, iba ak by
mali 8 rokov a viac a ak by boli pod dozorom. Deti
mladSie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosah
spotrebi¢a a vedenia.

PrisluSenstvo vzdy zasuvajte spravne do priestoru
na pecenie. — "Prislusenstvo” na strane 13



INDolezité bezpeénostné
pokyny
Vseobecné informacie

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

= Horlavé predmety vlozené do priestoru na
pecenie sa mozu zapalit. V priestore na
pecenie nikdy neuschovavajte horlavé
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka
spotrebica, ak z neho unika dym. Vypnite
spotrebic a vytiahnite sietovu zastréku,
pripadne vypnite poistku v poistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebi¢a dochadza

k prudeniu vzduchu. Papier na pecenie sa mbze

dostat’ do kontaktu s vyhrievacimi prvkami

a zapalit sa. Nikdy nepokladajte pri predhrievani

neupevneny papier na pe€enie na prislusenstvo.

Papier na pe€enie vzdy zatazte nadobou alebo

formou na pecenie. Papierom na pecenie vylozZte

vzdy len potrebnu plochu. Nesmie pre¢nievat cez

prisluSenstvo.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

= Spotrebic je velmi horuci. V ziadnom pripade sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch priestoru
na pecenie alebo vyhrievacich ¢lankov.
Pockajte, kym spotrebi¢ nevychladne. Drzte deti

v bezpec¢nej vzdialenosti. ] )
» PrisluSenstvo a doplnky rury na pecenie sa silne

zahrievaju. Na pracu v priestore riry na pecenie
a odoberanie prislusenstva vzdy pouzivajte
rukavicu na pecenie.

= Vypary z alkoholu sa mézu v priestore na
pecenie vznietit. Nepripravujte jedla
s velkym mnozstvom vysokopercentnych
alkoholickych napojov. Pouzivajte iba malé
mnozstvo napojov s vysokopercentnym
alkoholom. Dvierka spotrebiCa otvarajte
opatrne.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

» Pristupné Casti sa po€as prevadzky zohrievaju
na vysoku teplotu. Nedotykajte sa horucich
Casti. Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze z nich
uniknut horuca para. Dvierka spotrebica
otvarajte opatrne. Deti drzte v bezpecnej

vzdialenosti.
= Voda v horicom priestore na pecenie sa mbze

premenit na horucu vodnu paru. Vodu
nikdy nelejte do horuceho priestoru na pecenie.

Délezité bezpecnostné pokyny sk

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo poranenia!
= Poskrabané sklo na dvierkach spotrebi¢a méze

prasknut. Nepouzivajte Ziadne Skrabky na sklo,
ostré alebo drhnuce Cistiace predmety.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pohybuju pri
otvarani a zatvarani dvierok a mézu sa
vzpriecit. Nikdy nesiahajte do priestoru zavesov.

/\Varovanie
Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priadom!
= Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy
a vymenu pripojovacich vedeni méze
vykonavat iba nami vySkoleny technik
zakaznickeho servisu. Ak je spotrebi¢
poskodeny, vytiahnite sietovu zastrCku
alebo vypnite poistku v poistkovej skrini.
Zavolajte zakaznicky servis.
= Na horucich €astiach spotrebic¢a sa moéze roztopit
izolacia kablov elektrickych pristrojov. Pripojovaci
kabel elektrickych spotrebi¢ov sa nesmie dostat
do kontaktu s horucimi astami spotrebica.
= Vniknuta vihkost méze spdsobit’ uraz elektrickym
prudom. Nepouzivajte vysokotlakovy alebo parny
Cistic.
= Chybny spotrebi¢ méze spdsobit uraz
elektrickym pradom. Nezapinajte poskodeny
spotrebi¢. Vytiahnite sietovl zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrinke.
Zavolajte zakaznicky servis.
/\Varovanie
Nebezpecenstvo magnetizmu!
V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su pouzité permanentné magnety.
M6zu ovplyvnit elektronické implantaty, napr.
kardiostimulatory alebo inzulinové Cerpadla.
Nositefom elektronickych implantatov
odporu¢ame dodrziavat minimalnu vzdialenost
od ovladacieho panela 10 cm.



sk Ddélezité bezpecnostné pokyny

Mikrovinna rara

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

= Pouzivanie spotrebica v rozpore s jeho uréenim
moze byt nebezpecné.

Napriklad sa m6zu vznietit zohriate topanky alebo
vankusiky z obilnych zfn aj po niekolkych
hodinach. Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu
jedal a napojov.

m Potraviny nezohrievajte v obaloch na uchovanie
tepla.

Potraviny v obaloch z plastu, papiera alebo iného
horlavého materialu neohrievajte bez dozoru.
Nikdy nenastavujte prili§ vysoky vykon
mikrovinnej rdry na dlhy ¢as. Postupujte podla
pokynov v tomto navode na obsluhu.

Nesuste v mikrovinnej rure potraviny. Potraviny

s nizkym obsahom vody nerozmrazujte

a neohrievajte s vysokym vykonom mikrovinne;j
rary alebo s dlhym ¢asom.

m Jedly olej sa mOze zapalit. V ziadnom pripade
neohrievajte v mikrovinnej rure vyluéne len
samotny jedly ole;j.

/\Varovanie Nebezpeé&enstvo vybuchu!
Tekutiny alebo iné potraviny v pevne
uzavretych obaloch méZu vybuchnut.

Nikdy neohrievajte napoje alebo iné potraviny
v pevne uzatvorenych nadobach.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

= Potraviny s tvrdou Supkou alebo kozou mézu
nahle prasknut pocas, ale aj po ohrievani.
Nevarte vajcia v Skrupine a ani nezohrievajte
vajcia uvarené na tvrdo. Neduste korovce
ani raticové zvierata. U volského oka alebo
vajca do skla najprv prepichnite Zltko. Pri
potravinach s tvrdou Supkou alebo kozou,
ako su napr. jablka, paradajky, zemiaky,
parky, méze Supka alebo koza prasknut.
Pred ohrievanim Supku niekolkokrat
prepichnite.

= Teplo v kojeneckej vyzive sa nerozdeluje
rovhomerne. Nikdy neohrievajte kojenecku
vyzivu v uzatvorenych flaskach. Vzdy zlozte
vieCko alebo cumlik. Po ohriati dobre
zamieS$ajte alebo pretraste. Len potom déjde
k rovnomernému rozdeleniu teploty. Skoér ako
date pokrm dietatu, skontrolujte teplotu pokrmu.

= Zohriate jedla vydavaju teplo. Riad
a prislusenstvo vyberajte z varného
priestoru s ochranou ruk.

= Pri vzduchotesne uzatvorenych potravinach
moze obal prasknut. Postupujte podla
pokynov na obale. Pokrmy vyberajte
z varného priestoru s ochranou ruk.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri zohrievani tekutin méze dochadzat

k oneskorenému varu. To znamena, ze bude
teplota dosiahnuta aj bez vystupovania
bubliniek. UZ pri men8om otrase nadoby méze
tekutina prudko zovriet alebo vystreknut. Vzdy
pri ohrievani tekutin vlozte do nadoby lyzicu.
Zabranite oneskorenému varu.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Nevhodné nadoby mézu prasknut.
PrisluSenstvo z porcelanu a keramiky méze
mat’ v drzadle a pokrievke drobné dierky. Za
tymito dierkami mézu byt skryté dutinky. Ak sa
do dutiniek dostane vihkost moze déjst

k prasknutiu. Pouzivajte len nadoby uréené pre
mikrovinné rary.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu pradom!
Spotrebi¢ pracuje pod vysokym napatim.
V Ziadnom pripade neodstrariujte kryt.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo t'azkého poskodenia zdravia!

= Pri nespravnom Cisteni méze doéjst’
k poskodeniu povrchu spotrebi¢a. Moze
unikat’ mikrovinna energia. Spotrebi¢
pravidelne Cistite a zvysky potravin okamzite
odstrante. Udrzujte v stalej Cistote varny
priestor, tesnenie dvierok, dvierka a ich
zarazku.



s Cez poskodené dvierka varného priestoru
moze unikat mikrovinna energia. Spotrebic
nepouzivajte, ak su poskodené dvierka
varného priestoru, tesnenie dvierok alebo
plastovy ram. Privolajte zakaznicky servis.

= Spotrebice bez krytu uvolfiuju mikrovinnu
energiu. V ziadnom pripade neodstranujte
kryt spotrebic¢a. Na udrzbu a opravy
zavolajte zakaznicky servis.

Para

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa moze pri
dalSom pouzivani spotrebi¢a silne zohriat.
Nadrzka na vodu sa musi vyprazdnit po
kazdom pouziti spotrebica.

s V priestore na pecenie vznika horuca para.
Pocas prevadzkovania spotrebica s parou
nesiahajte do priestoru na pecenie.

= Pri vyberani prislusenstva méze pretiect
hortica kvapalina. Horuce
prisluSenstvo vyberajte opatrne len
s rukavicou na pecenie.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!
Horfavé kvapaliny sa mézu v horicom priestore
na pecenie zapalit (vzplanut). Do nadrzky na
vodu nedavaijte ziadne horlavé tekutiny

(napr. alkoholické napoje). Do nadrzky na vodu
nalievajte vylu¢ne len vodu alebo nami
odporu¢ané odvaprovacie roztoky.

Teplotna sonda

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
Ak sa pouzije nespravna teplotna sonda, moze
déjst’ k poSkodeniu izolacie.

Pouzite len teplotnd sondu, ktora je urena pre
tento spotrebic.

Cistiaca funkcia

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

= Zvysky jedal, tuk a Stavy z pe€eného masa
sa mbzu pocas vykonavania Cistiacej funkcie
zapalit. Pred kazdym spustenim Cistiacej
funkcie odstrante z priestoru na
pec€enie/varenie a z prisluSenstva hrubé
necistoty.

Délezité bezpecnostné pokyny sk

= Spotrebi¢ je pocas vykonavania Cistiacej funkcie
mimoriadne horuci. Na rukovat dvierok nevesajte
ziadne horlavé predmety, ako napr. utierky na
riad. Predna strana spotrebi¢a musi byt volna.
Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Spotrebi€ je po€as vykonavania Cistiacej funkcie
velmi horuci. NaruSuje sa neprifnava vrstva
plechov a foriem a vznikaju jedovaté plyny.
Cistiacou funkciou nikdy necistite aj neprilnavé
plechy a formy. Len smaltované prislusenstvo.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

» Priestor na pecenie/varenie je poCas vykonavania
Cistiacej funkcie velmi horuci.
V ziadnom pripade neotvarajte dvierka
a neposuvaijte rukou zatvaraci hak. Cakajte, kym
spotrebi¢ nevychladne. Deti drzte v bezpecnej
vzdialenosti.

= A\ Spotrebié je pocas vykonavania Gistiacej funkcie
velmi horuci. V ziadnom pripade sa nedotykajte
dvierok spotrebita.Cakaijte, kym spotrebi¢
nevychladne. Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti.



sk

Pri¢iny poSkodenia

EJPriciny poSkodenia

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, folie, papier na pecenie alebo riad na
dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru na
pecenie nekladte Ziadne prislusenstvo. Dno priestoru
na pecenie nevykladajte féliami ziadneho druhu, ani.
Na dno priestoru na pec¢enie nekladte Ziadne varné
nadoby, ak je nastavena teplota nad 50 °C. Doslo by
k nahromadeniu tepla. Doby pecenia by uz neplatili

a poskodil by sa smalt.

Hlinikova folia: Hlinikova félia sa priestore na pecenie
nesmie dostat’ do kontaktu so sklom v dvierkach. Na
skle dvierok by sa mohli vytvorit trvalé farebné flaky.

Silikénové formy: Nepouzivajte Ziadne silikénové formy
alebo folie, pokrievky alebo prisluenstvo, ktoré obsahuje
silikon. Poskodit by sa mohli snimace na pecenie.

Voda v horticom priestore na pecenie: Do horticeho
priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu. Vznikala by
vodna para. Zmeny tepl6t by mohli poskodit smalt.

Vlhkost v priestore na pec¢enie: Dlhodoby vyskyt
vlhkosti v priestore na pe¢enie mdze mat za nasledok
koréziu. Po pouziti vysuste priestor na pecenie.
VIhké potraviny neuschovavaijte dihsi ¢as

v zatvorenom priestore na pecenie. V priestore na
pecenie neskladujte Ziadne potraviny.

Vychladenie s otvorenymi dvierkami spotrebi¢a: Po
prevadzke s vysokymi teplotami nechajte vychladnut’
priestor na pecenie pri zatvorenom stave. Ni¢ neprivierat
do dvierok spotrebica. Aj keby boli dvierka spotrebi¢a
pootvorené len na Uzku Strbinu, asom by sa poskodili
Celné strany nabytku umiestneného v blizkosti. Po
prevadzkovani pri vysokej vihkosti nechajte vyschnat’
priestor na pecenie v otvorenom stave.

Ovocna $tava: Neprepifiajte ovocny kolaé na plechu
na pecenie Stavnatym ovocim. Ovocna $tava
kvapkajuca z plechu na peéenie zanechava skvrny,
ktoré nie je mozné odstranit. Podla moznosti pouzite
hibSiu univerzalnu panvicu.

Silné znecistenie tesnenia: Ak je tesnenie silne
znedistené, dvierka poCas prevadzky uz spravne
nedoliehaju. Celné strany susediaceho nabytku sa
mdbzu ¢asom poskodit. Tesnenie dvierok udrziavajte
stale Cisté.

Dvierka spotrebi¢a ako sedacia a odkladacie plocha:
Nestat, nesediet a nevesat sa na dvierka spotrebi¢a. Na
dvierka spotrebi¢a nekladte Ziadne nadoby ani
prislusenstvo.

ZasuUvanie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a moze
prisluSenstvo spotrebia poskrabat pri zatvarani sklo
dvierok. PrisluSenstvo zasuvajte do priestoru na
pecenie vzdy az na doraz.

Prenasanie spotrebica: Spotrebi¢ nenoste a nedrzte
za rukovat dveri. Rukovat dvierok by hmotnost
spotrebia neuniesla a mohla by sa odlomit.

Mikrovinna rara

Pozor!

Tvorba iskier: Kov, napr. lyzi¢ka v pohari, musi byt
vzdialena najmenej 2 cm od stien ohrievacieho
priestoru a vnutornej steny dvierok. Iskry mézu
poskodit sklenenu vyplf dvierok.

Kombinovanie prisluSenstva: Rost nikdy nekombinujte
s univerzalnou panvicou. Ak su tieto zasunuté priamo
nad sebou, moze to mat' za nasledok vznik iskier.
Zasuvaijte ich len kazdy v inej vySke.

Hlinikové misky: V spotrebici nepouzivajte Ziadne
hlinikové misky. Vznikajuce iskry poSkodia spotrebi¢.
Mikrovinna prevadzka bez jedal: Prevadzka spotrebica
bez jedal v ohrievacom priestore vedie k pretaZeniu.
Mikrovinnu raru nikdy nespustajte bez jedla. Vynimkou je
iba kratkodoby test riadu. — "Obsluha spotrebica na
strane 16“

@
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Popkorn do mikrovinnych rur: Nenastavuje prilis
vysoky vykon mikrovinnej rury. Pouzite maximalne
600 Watt. Vrecko s popkornom polozte na skleneny
tanier. Sklenena vyplr dvierok by mohla prasknut
nasledkom pretazenia.

Para

Pozor!

Formy na pecenie: riady musia byt odolné vo¢i vysokym
teplotdm a pare. Silikénové formy na pecenie nie su
vhodné pre kombinovanu prevadzku s parou.

Riad s hrdzavymi miestami: Nepouzivajte Ziadny

riad s hrdzou. Uz aj najmensie flaky m6zu mat za
nasledok kordziu v priestore na pecenie.
Odkvapkavajuce tekutiny: Pri vareni v pare s dierkovanou
varnou nadobou polozte vzdy pod fiu plech na pecenie,
univerzalnu panvicu alebo nedierkovanu varnd nadobu.
Zachyti odkvapkavajucu kvapalinu.

Horuca voda v nadrzke na vodu: Hortica voda mbze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu nalievajte
vyluéne studenu vodu.

Poskodenie smaltu: Spotrebi¢ neuvadzajte do
prevadzky, ak stoji na dne priestoru na pec¢enie voda.
Vodu pred uvedenim spotrebi¢a do prevadzky vytrite

z dna priestoru na pecenie.

Roztok s odstrarfiovacom vodného kamena: Roztok

s odstrafiovacom vodného kameria nedavajte na
ovladaci panel alebo na iné citlivé plochy. Povrchy

by sa poskodili. Ak sa to predsa len stane, ihned
roztok odstrante vodou.

Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu negistite
v umyvacke riadu. Nadrzka na vodu by sa inak
poskodila. Nadrzku na vodu &istite mokrou utierkou
s beznymi umyvacimi prostriedkami.



EYOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ sa vyznacuje mimoriadnou energetickou
ucinnostou. V tejto Casti dostanete niekolko tipov, ako
mdzete pri pouzivani tohto spotrebica usetrit este viac
energie a ako Vas spotrebi¢ spravne zlikvidujete.

Setrenie energiou

m Predhrievajte spotrebic iba vtedy, ak je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach navodu na pouZzivanie.

m Pouzivajte tmavé, ¢ierne lakované alebo smaltované formy

na pecenie. Tieto formy velmi dobre prijimaju teplo.

= Pocas pouzivania otvarajte dvierka spotrebic¢a podfa
moznosti ¢o najmene;j.

= Viac kolacov pecte najlepsie ihned po sebe. Priestor na
pecenie je este teply. Tym sa skrati ¢as pecenia druhého
kolaca. Do priestoru na pecenie mozete postavit' aj dve
truhlikové formy vedla seba.

m PridlhSich dobach varenia méZete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred jeho ukon&enim a vyuzit zvySkové teplo na
dovarenie.

Ekologicka likvidacia
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade
E s europskou smernicou 2002/96/ES o odpade
z elektrickych a elektronickych zariadeni (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment WEEE). Tato
smernica upravuje spatny odber a recyklaciu
opotrebovanych spotrebi¢ov v ramci Eurépskej
unie.

Ochrana zivotného prostredia sk



sk Zoznamenie so spotrebi¢om

B3 Zoznamenie so spotrebiéom

V tejto kapitole Vas zoznamite s ukazovatelmi
a ovladacimi prvkami. Okrem toho spoznate rézne
funkcie vasho spotrebica.

Poznamka: Podla typu spotrebi¢a su mozné odchylky
vo farbach a jednotlivostiach.

4D-Hordtci
vzduch

[i]=e

menu

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli budete nastavovat
pomocou tlacidiel a oto¢ného voli¢a rézne funkcie
vasho spotrebi¢a. Na displeji sa Vam zobrazia
aktualne nastavenia.

Tlacidla
Tlacidla vlavo a vpravo od oto¢ného voli¢a maju
tlakovy bod. Pri ovladani tlacidla ho stlacte.

Otoény volié
Otoc¢ny voli¢ moZzete otacat doprava alebo
dolava.

Dotykovy displej
Na dotykovom displeji vidite jednotlivé aktualne
hodnoty, moznosti volieb alebo texty upozorneni.
Pri nastavovani tuknite na prislusné textové pole.
Textové polia sa potom zmenia v zavislosti od
volby.

Dotykové pole
Tuknutim sa dotykové pole sa otvori ¢elna stena so
spinacmi. Teraz moézete vybrat nadrzku na vodu.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdsobené réznym
funkciam vasho spotrebia. Nastavovanie spotrebica je
jednoduché a priame.

Tlacidla
Vyznam réznych tlacidiel je struéne vysvetleny nizSie.

Tlacidla Vyznam

on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica

menu Menu Otvorenie menu rezimov

[il=e Informécie Zobrazenie upozorneni
Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie

detskej poistky

10

® Gasové funkcie  Otvorit menu casovych funkeii

» S5 Rychloohrev Zapnutie a vypnutie rychloohrevu

start/stop Spustenie, zastavenie alebo
prerudenie prevadzky

Otvorenie krytu  Naplnit alebo vyprazdnit vodni nadrzku

Otocny voli¢
Oto¢nym voli¢om sa menia nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

U vacsiny zoznamov volieb, napr. u druhu ohrevu,
zacina po poslednom bode opét prvy. U teploty,
napr. ,musite otoCit oto¢ny voli¢ spat, ak chcete
dosiahnut minimalnu alebo maximalnu teplotu.

Displej

Displej je Strukturovany tak, aby bolo mozné udaje
odg¢itat jednym pohladom.

Hodnota, ktord prave mozete nastavovat, sa

nachadza v zornom poli. Je znazornena bielym

pismom a pozadie je tmavé.

Stavovy riadok

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji. Zobrazuje
sa tam denny Cas a nastavené Casové funkcie.



Linka postupu

Na linke postupu je vidiet, ako postupilo, napr. ohrievanie
rary na pecenie alebo kolko uplynulo ¢asu. Priamka za
zvyraznenou hodnotou sa vyplfa zlava doprava, tak ako
postupuje aktualna prevadzka.

Casovy priebeh

Potom, ako svoj spotrebi¢ uvediete do prevadzky bez
nastavenia jej doby, mézete vpravo hore

v stavovom riadku pozorovat, ako dlho je uz v chode.

Ak ste nastavili ur¢itd dobu a tato dobu vynulujete,
prevezme &asovy priebeh uz uplynult dobu a od tohto
momentu ¢as odpocitava. Vzdy budete moct
skontrolovat, ako dlho je spotrebi¢ v prevadzke.

Kontrola teploty

Stipce na kontrolu teploty zobrazuju fazy ohrevu alebo
zvyskové teplo v priestore na pecenie.

Kontrola teploty ukazuje zvySovanie teploty

v priestore na pecenie. Ked st v8etky pasy piné,
nastava optimalny moment na vloZenie jedla.
Pésy sa neobjavia u stupriov grilovania

a Cistenia.

Kontrola ohrevu

Zobrazenie Ked je spotrebi¢ vypnuty, ukazuje kontrola

zvyskovej teploty teploty zvySkové teplo v priestore na pecenie.
Ukazovatel zhasne, ked teplota poklesla na cca
60 °C.

Upozornenie: V dosledku termickej zotrva¢nosti sa
mobzZe zobrazovana teplota nepatrne liSit od skutocnej
teploty v priestore na pec¢enie. Po€as ohrevu sa mozete
dotazat na aktualnu teplotu ohrevu tlagidlom [i].

Druhy ohrevu

Aby ste vzdy nasli pre va$e jedlo spravny druh ohrevu,
vysvetlime Vam rozdiely a oblasti ich pouZzitia.

Zoznamenie so spotrebi¢om sk

Menu druhov ohrevu

Menu je roz¢lenené na rézne druhy ohrevov. Vdaka
tomu mozete mat rychly pristup k pozadovanej funkcii.

Rezim
Druhy ohrevu

Jedla — "Jedla" na
strane 35

Mikrovinna rira —
"Mikrovinna rara" 20

Kombinécia mikrovinnej riry —
"Mikrovinna rara" na strane
20

Para — "Para" na strane 21

Funkcia suSenia —> "Para" na
strane 21— "Mikrovinna
rara" na strane 20

Odvapnenie
— "Funkcia cistenia" na
strane 27

Samogistenie
— ~ "Funkcia Cistenia" na
strane 27

Nastavenia
— "Zéakladné nastavenia”
na strane 19

Pouzitie
Na pripravu svojho jedla tu

najdete mnoho presne
prispdsobenych druhov ohrevu.

Tu njdete pre mnohé jedla
uz naprogramované, vhodné
nastavené hodnoty.

Pomocou mikrovinnej rary
uvarite, zohrejete alebo
rozmrazite svoje jedla rychlejsie.
Tymto mozno k mikrovinnej

rare pripojit niektory druh
ohrevu.

Pomocou pary dosiahnete

u niektorych jedal lepsi vysledok
varenia.

Pouzite po kazdej prevadzke
s parou alebo mikrovinnou
rdrou.

Tymto odstranitevodny kameri
z vyparovaca.

Samocistenie vycisti vadu riru
na pecenie samoginne.

Zakladné nastavenia spotrebica
modzete  prispdsobit  svojim
zvyklostiam.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dihSej dobe

trochu znizuje teplotu.

rovnomerne v ohrievanom priestore.

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Na pecenie kolaCov a masa na jednej alebo viacerych drovniach.
Ventilator rozdeluje teplo z kruhového ohrievacieho telesa v zadnej stene

Na tradiéné pecenie kolaCov a méasa na jednej urovni. Osobitne vhodny pre
kolace so Stavnatym obloZzenim.

Na energeticky optimalizované pecenie vybranych jedal na jednej Grovni bez

Ventilator rozdeluje energeticky optimalizované teplo z kruhového ohrievacieho
telesa v zadnej stene rovnomerne v ohrievanom priestore.

Druhy ohrevu Teplota pouzitie
4D-hordci vzduch 30-275 °C
@ Horny/dolny ohrev 30-300 °C

Hortci vzduch eco 30-275 °C

predohrevu.

Horny/dolny ohreveco  30-300 °C
Grilovanie cirkulujucim  30-300 °C

vzduchom

Na energeticky optimalizované pecenie vybranych jedal.
Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Striedavo sa zapinaju grilovacie vyhrievacie teleso a ventilator. Ventilator viri
hortci vzduch okolo jedla.



sk Zoznamenie so spotrebic¢om

E] Gril velka plocha Stupne grilovania: Na grilovanie plochych jedal, ako su steaky, klobasy alebo toasty,
1= slabo a na gratinovanie. Zohreje sa celé plocha grilovacieho telesa.
2 = stredne
3 =silne
E] Gril mala plocha Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnoZstiev, ako su steaky, klobasy alebo toasty,
1 =slabo a na gratinovanie.
2 =sfredne Zohreje sa stredna &ast grilovacieho telesa.
3 =silne
. Stupen pizza 30-275 °C Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuju vela tepla zdola. Hreje
spodné ohrevné teleso a kruhové ohrevné teleso v zadnej stene.
Ig Intenzivny ohrev 30-300 °C Pre jedla s chrumkavym spodkom.
Teplo prichadza zhora a mimoriadne silne zdola.
Mierny ohrev 70-120 °C Na Setrné a pomalé pecenie jemnych kuskov mésa v otvorenej nadobe.
Teplo prichadza pri nizkych teplotach rovnomerne zhora a zdola.
E] Spodny ohrev 30-250 °C Na varenie vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.
Susenie 30-150 °C Pre suSenie byliniek, ovocia a zeleniny.
@ UdrZiavanie tepla 60-100 °C Na udrZanie uvarenych jedal v teplom stave.
Predohrev riadu 30-70 °C Na ohrievanie riadu.
ok Funkcia coolStart 30-275 °C Na rychlu pripravu zmrazenych vyrobkov vo vyske 3. Teplota sa riadi podla udajov
0 vyrobcu. Pouzite najvyssiu teplotu, ktora je uvedena na obale. Doba varenia je ako
je uvedené alebo kratSia. Predohrev nie je Ucelny.
R Regeneracia 80-180 °C Na Setrné zohrievanie jedal a na dopecenie petiva. Vdaka privadzanej
— pare jedla nevyschnu.
Kysnutie cesta 30-50 °C Na kysnutie kysnutého a kvaskového cesta a zrenie jogurtu. Cesto kysne
A= rychlejSie ako pri izbovej teplote. Povrch cesta nevyschne.
Navrhované hodnoty
Ku kazdému druhu ohrevu navrhuje spotrebi¢ teplotu Osvetlenie priestoru na pecenie
alebo stupefi. N,?Vrh méZete prijat alebo v prislusnom Ked sa otvoria dvierka spotrebica, rozsvieti sa osvetlenie
rozmedzi zmenit. priestoru na peéenie. Ked st dvierka otvorené dihsie ako
15 minut, osvetlenie sa znovu vypne.
Dalsie informacie N o
U vacsiny rezimov sa zapne osvetlenie priestoru na
Vo vacsine pripadov dava spotrebic¢ pokyny a dalSie pecenie hned, ako sa spusti prevadzka. Po skonceni
informacie k prave prebiehajucej akcii. K tomu stlacte sa vypne.

tlagidlo [i]. Pokyn sa zobrazi na dobu niekolkych

sekund.

Niektoré pokyny sa zobrazia automaticky,
napr. potvrdenia alebo ako vyzva, alebo

varovanie.

Funkcie priestoru na pecenie
Niektoré funkcie ulah¢uju funkcie Vasho

spotrebi¢a. Napriklad sa celoplo$ne osvetli priestor

na pecenie a chladiaci ventilator chrani spotrebi¢

pred prehriatim.
Otvorenie dvierok spotrebica

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mozete urcit,
aby sa osvetlenie priestoru na pe€enie po€as prevadzky
nezapinalo.

Chladiaci ventilator

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!

Nezakryvaijte vetraciu $trbinu. Rura na pecenie sa
inak prehreje.

Aby sa priestor na pecenie po ukonéeni

Ak sa pocas prebiehajucej prevadzky otvoria dvierka, prevadzky rychlejSie ochladil, chladiaci ventilator
prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok sa znovu urcity Cas dobieha.
rozbehne.
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Upozornenie: Dobu dobiehania chladiaceho
ventilatora mozete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zéakladné nastavenia" na strane19

BE3Prislusenstvo

K va8mu spotrebicu je prilozené rézne
prisluSenstvo. Tu ziskate prehlad o dodavanom
prisluSenstve a o jeho spravnom pouzivani.

Dodavané prisluSenstvo

Vas spotrebic je vybaveny nasledovnym prisluSenstvom:

Rost

Na riad, formy pre kolace a nakypy.
Na pecené maso a grilované kusky
masa. Rost je vhodny pre
mikrovinnu prevadzku.

Univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené
jedla a velké kusy peceného masa.
MbZe sa pouzit ako nadoba na
zachytenie tuku v pripade, Ze grilujete
priamo na roste.

Plech na pecenie

Q Pre kolace, drobné pecivo.
Teplotna sonda

Umoznuje presné pecenie.
Jeho pouzivanie je opisané
v prisludnej kapitole.— "Teplotna
sonda" na strane24
Pouzivajte len originalne prislu$enstvo. Je $pecialne
upravené pre Vas spotrebic.
PrisluSenstvo si mézete dokupit od zakaznickeho
servisu, v $pecializovanych predajniach alebo cez
internet.
Upozornenie: Ked sa prislu§enstvo zohreje, mbze
sa deformovat. Nijako to neovplyvriuje jeho
funkénost. Ked sa ochladi, deformacia zmizne.

Prislusenstvo sk

Zasuvanie prislusenstva
Priestor na pe€enie ma 5 zasuvnych vySok. Zasuvné
vysky sa pocitaju zdola nahor.

[

\

1

V zasuvnych vyskach 1, 3, 4 a 5 zasuvajte
prislusenstvo vzdy medzi obidve vodiace ty¢ky
prisludnej zasuvnej vysky.

Priblizne do polovice mozno prislu$enstvo vytiahnut
bez toho, aby sa prevrhlo. S vysuvnymi listami vo
vySke 2 moézete prisluSenstvo vytiahnut este viac.

Dbaijte na to, aby prisluSenstvo sedelo za prilozkou
a na vysuvnej liste.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

2

)
20N
=

Vysuvné listy zaklapnu, ked su celkom vytiahnuté.
Potom mozno na ne lahko poloZit prisluSenstvo. Na
odblokovanie vysuvnych lit, trochu pritlacte a zasurite
ich spat do priestoru na pecenie.

Upozornenia

m Dbajte na to, aby prisluSenstvo bolo vzdy spravne
zasunuté do priestoru na pecenie.

m PrisluSenstvo sa musi Uplne zasunut do priestoru na
pecenie tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Funkcia zapadky

PrisluSenstvo mozno vysunut priblizne do polovice,
az kym nezaklapne. Funkcia zapadky zabrariuje
prevrhnutiu prisluSenstva pri vytahovani. Aby ochrana
proti prevrhnutiu fungovala, musi byt prislu§enstvo
spravne zasunuté do priestoru na pecenie.



sk Prislusenstvo

Pri zasuivani ro$tu dbajte na to, aby hrot zapadky a bol
vzadu a smeroval nadol. Napis ,microwave” musi byt
vpredu a ohyb ~— musi smerovat’ nadol.

Pri zasuvani plechov dbajte na to, aby hrot zapadky
a bol vzadu a smeroval nadol. Skosena ¢ast
prislusenstva b musi byt vpredu otogena k dvierkam
spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Specialne prislusenstvo

Specialne prislusenstvo si mdzete kupit u zakaznickeho
servisu, v $pecializovanych predajniach alebo na
internete. Velku ponuku pre Vas spotrebi¢ najdete

v nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost nakupu online je v jednotlivych
krajinach rézna. Pozrite sa prosim do svojich
dokumentov, ktoré ste dostali pre predaiji.

Pri nakupe uvedte presné objednavacie €islo
prisluSenstva.

Upozornenie: Nie kazdé Specialne prisluSenstvo je
vhodné pre kazdy spotrebi¢. Pri nakupe uvedte vzdy
presné oznacenie (E-¢.) spotrebica.

—> "Zakaznicky servis" na strane 34

Specialne prislusenstvo Obj. ¢islo

Rost HZ634080
Na riad, formy pre kolace a nakypy a pre

pecené méso a méso na grilovanie.

Univerzalna panvica Hz632070
Pre $tavnaté kolace, pecivo, mrazené jedla Samogistiaca
a velké kusy peeného masa.

MbZe sa pouzit ako nadoba na zachytenie tuku

v pripade, Ze grilujete priamo na roste.

Plech na pecenie Hz631070
Pre kolace na plechu a na drobné pegivo. Samodistiaci
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Vkladaci rost

Pre méso, hydinu, ryby. Na vkladanie do
univerzalnej panvice na zachytavanie
odkvapkavajlceho tuku a Stavy z masa.

Profi panvica

Na pripravu velkych mnoZstiev.

Pokryvka pre profi panvicu
Pokryvka robi z profi panvice profi

pekac.

Plech na pizzu

Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti
striekaniu. PouZiva sa len v univerzalnej panvici.
Kamen na pecenie chleba

Pre doma upeceny chlieb, Zemle alebo pizzu,
aby ziskali chrumkavy spodok.

Kamen na pecenie sa musi predhriat na
odportcanu teplotu.

Skleneny pekac (5,1 1)

Pre dusené jedla a nakypy. Vhodny najmé
pre rezim ,Jedla".

Sklenena misa

Pre velké kusy peceného masa, Stavnaté kolace a nakypy
Sklenena panvica

Pre nakypy, zeleninové jedla a pecivo.

HZ324000

Hz633070

HZ633001

HZ617000

Hz625071
Selbstreinigungs-
fahig

HZ327000

Selbstreinigungs-
fahig

HZ915001

HZ865000

HZ636000



EJPred prvym pouzitim

Predtym, ako pouzijete svoj novy spotrebic,
musite vykonat niektoré nastavenia. Okrem toho
vycistite priestor na pecenie a prislusenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte

u svojho dodavatela vody, aki ma vasa voda

z vodovodu tvrdost.

Aby vas vas spotrebi¢ spolahlivo upozornit' na potrebu
odvapnenia, musite spravne nastavit rozsah tvrdosti
vody.

Pozor!

Vas spotrebi¢ méze poskodit pouzitie nevhodnej
kvapaliny.

Nepouzivajte ziadnu destilovanud vodu, silne chlérovanu
vodu (> 40 mg/l) alebo iné kvapaliny. Pouzivajte
vyluéne Eerstvd, student vodu z vodovodu, zmakéenu
vodu alebo mineralnu vodu bez kyseliny uhlicitej.

Upozornenia
m Ak je vaSa voda silne vapenatd, odporu¢ame Vam

pouzivat zmékcenu vodu,
= Ak pouzivate vyluéne zmék&enu vodu, mézZete v takomto

pripade ako rozsah tvrdosti vody nastavit stupen

"zmékena®.
= Ak pouzivate mineralnu vodu, potom nastavte ako rozsah

tvrdosti vody stupeni "4 velmi tvrda*“.
m Ak pouzivate mineralnu vodu, tak potom len minerainu

vodu bez kysli¢nika uhli¢itého.

Rozsah tvrdosti vody Nastavenie

0 0 zmakéena
1 (do 1,3 mmol/l) 1 makka
2(1,3-2,5mmolll) 2 stredna
3(2,5- 3,8 mmolll) 3tvrda

4 (nad 3,8 mmolll) 4 velmi tvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do elektrickej siete alebo pri vypadku
pradu sa na displeji objavia nastavenia pre
uvedenie do prevadzky.

Upozornenie: Zakladné nastavenia mozete
kedykolvek zmenit.

— "Zakladné nastavenia" na strane 19
Nastavenie jazyka

Prednastavena je ,nemcina“.

1. Pozadovany jazyk nastavte oto€nym volic¢om.

2. Tuknite na $ipku V/
Objavi sa nasledujuce nastavenie.

Pred prvym pouzitim sk

Nastavenie denného €asu
2. Denny ¢as $tartuje s 12:00.

1. Otoénym volicom nastavte aktualny ¢as.
2. Tuknite na 3ipku V.

Nastavenie datumu
Prednastaveny je datum 1.1.2014.
1. Tuknite vzdy na $ipku V/, aby ste sa dostali

k dalSiemu nastaveniu.
2. Oto€nym voli¢om nastavte aktualny defi, mesiac a rok.

Nastavenie tvrdosti vody

Rozsah tvrdosti vody je nastaveny na ,velmi tvrda®“.
Nastavenie upravte, ak je vaSa voda maksia. Informujte sa
na tvrdost vody u vasho dodavatela vody.

-

Rozsah tvrdosti nastavte pomocou oto¢ného voli¢a.

2. Tuknite na 8ipku V
Na displeji sa zobrazi upozornenie, Ze bolo
ukon€ené nastavenie prvého uvedenia do
prevadzky.

Vy¢istenie priestoru na pec€enie
Aby ste odstranili zapach ,novoty“, vyhrejte prazdny
a zatvoreny priestor na pecenie.

1. Z priestoru na pecenie vyberte prisluSenstvo.

2. Odstrante z priestoru na pecenie zvySky obalu, ako
su napriklad styroporové gulic¢ky.

3. Pred ohrevom utrite hladké plochy v priestore na pecenie
makkou vihkou utierkou.

4. Spotrebi¢ zapnite tlacidlom on/off.

5. Napliite nadrzku na vodu.

6. Nastavte uvedeny druh ohrevu, teplotu a davkovanie pary
a odstartujte prevadzku spotrebica.

Nastavenia

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev (= s pridavkom pary
(intenta “nizka”)

Teplota 240°C

Doba 1 hodina

7. Vetrajte kuchynu, pokial spotrebi¢ hreje.

8. Spotrebi¢ vypnite po uvedenom ¢ase dotykovym
tlacidlom on/off.

9. Pockajte, kym sa rura na pecenie nevychladi.

10. Vygistite hladké plochy umyvacim roztokom a umyvacou
utierkou.

11. Vyprazdnite nadrzku na vodu a ususte priestor na

pecenie.

Cistenie prislusenstva
Prislusenstvo dokladne vy¢istite umyvacim roztokom
a umyvacou handrou alebo makkou kefou.



sk Obsluha pristroja

E¥Obsluha pristroja

Zoznamili ste sa s ovladacimi prvkami a spdsobom
fungovania. Teraz Vam vysvetlime, ako svoj spotrebi¢
nastavite. Dozviete sa, ¢o sa udeje pri zapinani

a vypinani a ako sa nastavia rezimy.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Predtym, ako budete na svojom spotrebici nie¢o
nastavovat, musite ho zapnut.

Vynimka: Detsku poistku a ¢asova¢ mozno nastavit’ aj
ked je spotrebi¢ vypnuty.

Indikacie na displeji a upozornenia, napriklad
zobrazenie zvy$kového tepla, zostava viditelné aj pri
vypnutom spotrebici.

Ak svoj spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ak nie je
nastaveny dlhSi ¢as, spotrebi¢ sa vypne automaticky.

Zapnutie spotrebica
Spotrebi¢ sa zapina tlacidlom on/off. On/
off nad tlacidlom svieti namodro.

Na displeji sa objavi logo Siemens a potom

druh ohrevu a teplota.

Upozornenie: Ktory druh ohrevu sa ma objavit po
zapnuti, mézZete urcit v zakladnych nastaveniach.

Vypnutie spotrebica

Pristroj vypnite tlacidlom on/off. Osvetlenie
nad tlacidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa prerusi.
Na displeji sa objavi hodinovy ¢as.

Upozornenie: Cisa ma pri vypnutom spotrebigi
zobrazovat hodinovy ¢as alebo nie, mozete urcit
v zakladnych nastaveniach.

s

Start alebo zastavenie prevadzky

Prevadzku mézete spustit alebo ju zastavit' stlacenim
tlacidla Start/stop. Po zastaveni prevadzky méze byt
este stale v chode chladiaci ventilator.

Na vynulovanie vSetkych nastaveni stlacte tlacidlo on/off.

Ak by ste po¢as prevadzky otvorili dvierka priestoru na
pecenie, prevadzka sa prerusi. Na pokracovanie
prevadzky zatvorte dvierka.

Tip: Nastavenia mézete menit v zakladnych
nastaveniach. — "Zakladné nastavenia” na strane 19
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Nastavenie rezimu
Pri volbe rezimu musi byt spotrebi¢ zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.
2. Tuknite na poZadovany rezim.
V zavislosti od rezimu su k dispozicii rdzne moznosti volby.

3. Vyber mézete zmenit oto€nym volicom. V zavislosti od
volby mozno menit dalSie nastavenia.

4. Start vykonaite tlagidlom $tart/stop.
Na displeji sa objavi ¢asovy priebeh. Viditelné su
nastavenia a linka postupu.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebita sa objavi nastaveny navrh druhu
ohrevu a teplota. Toto nastavenie mézete spustit
tlacidlom Start/stop.

Ak chcete nastavit' iny druh ohrevu, postupuijte tak, ako je
uvedené nizSie.
Hodnoty pre iné nastavenia mozete menit nasledovne:

Priklad na obrazku: Horny a dolny ohrev pri 180 °C.

1. Otoénym voli€om zmerite druh ohrevu.

W

Horny/Dolny
ohrev

2. Tuknite na navrhovanu teplotu.
3. Teplotu zmerite oto€nym voliCom.

Horny/Dolny
ohrev ‘ /\

<D_, Pridanie pary

Omin 10s

180 °C

<y Pridanie pary

4. Startujte tlagidlom $tart/stop.

Omin 10s

180 °C

Horny/Dolny
ohrev

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

JJ}; Pridanie pary



Rychloohrev

Tlagidlom »$% mozete priestor na pecenie zohriat
mimoriadne rychlo.
Rychloohrev je k dispozicii pri vSetkych druhoch ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D-hordci vzduch

B  Horny/dolny ohrev

=  Intenzivny ohrev

Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok pecenia, viozte
jedlo do priestoru na pecéenie az po ukon&eni
rychloohrevu.

Nastavenie

Dbajte na vhodnost zvoleného druhu ohrevu. Teplota
musi byt nastavena na vys$e 100 °C, inak nebude mozné
spustit’ rychloohrev.

1. Nastavenie druhu ohrevu a teploty.
2. Stladte tlacidlo » .

Omin 10s

»§180 °C

Horny/Dolny
ohrev

<|J\J Pridanie pary

Symbol »$ sa objavi vlavo vedla teploty. Zadina sa
vyplnat indikacia kontroly teploty.

Po ukonceni rychloohrevu zaznie signal. Symbol »
zhasne. Teraz vlozte jedlo do priestoru na pecenie.

Upozornenia

= Nastavena doba za¢ne ubiehat ihned po Starte nezavisle
od rychloohrevu.

= Pogas rychlohrevu mézete tiadidlom [i] zistit aktualnu
teplotu v priestore na pecenie.

Prerusenie
Stlacte tlacidlo »%%. Symbol »% na displeji zhasne.

Casové funkcie sk

[€Casové funkcie
Vas spotrebi¢ disponuje réznymi ¢asovymi funkciami.

Casové funkcie Pouzitie

[\  Budik Budik funguje ako minutka na vajicka.
Po uplynuti nastaveného ¢asu zaznie
signal.

Po uplynuti nastavenej doby zaznie
signal. Spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

Nastavte trvanie a ¢as ukoncenia. Spotrebic

sa automaticky zapne, aby prevadzka
skoncila v pozadovanom case.

[9|  Dizka trvania

- Cas ukoncenia

Poznamky

m Dobu do jednej hodiny moéZete nastavit' s mindtovou
presnostou. Doba dlh$ia ako jedna hodina sa nastavuje
v patminuatovych krokoch.

m Podla toho, ktorym smerom ota¢ame oto€nym volicom,
zacina navrhovana doba: dofava10 minut,
doprava 30 minut.

m Po uplynuti kazdej €asovej funkcie zaznie ¢asovy signal
a v stavovom riadku sa objavi oznam ,Koniec”.

»  Medzi¢asom si mozno vyziadat informacie tlacidlom [il,
ktoré sa potom na kratku dobu objavia na displeji.

Budik

Budik mozete kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebi¢
vypnuty. Bezi paralelne s inymi nastaveniami ¢asu

a ma vlastny signal. Tak budete pocut, ¢i uplynul ¢as
nastaveny na budiku, alebo ¢i presla urcita doba.

Nastavit mézete maximalne 24 hodin.
1. Stlagte tlacidlo O.
Otvori sa pole s budikom.
2. Cas budika nastavte pomocou otoéného voli¢a. Za
niekolko sekund za¢ne Gasova¢ odmeriavat ¢as.
Symbol [ pre budik a uplynuté doba sa zobrazuiju
vlavo v stavovom riadku.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi oznam "Cas
budika uplynul®. Tlagidlom (© mézete signal
predéasne vynulovat.

Prerusenie nastaveného ¢asu budika

Tlagidlom (O otvorte menu dasovych funkcii a pretoéte
spat &as. Tlagidlom (O zatvorte menu.

Zmena ¢asu budika

Tlagidlom ® otvorte menu &asovych funkcii
a oto€nym voli¢om zmerite v nasledujucich
sekundach &as budika. Tlagidlom (© spustite
budik.



sk Casové funkcie

Dizka trvania

Ked nastavite pre vase jedlo urcitu dobu (Cas
pecenial/varenia), prevadzka sa automaticky ukonéi po
jej uplynuti. Rura na pecenie uz nehreje.

Nastavit mézete maximalne 23 hodin a 59 minut.
Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.

Priklad:: nastavenie pre 4D-horuci vzduch , 180 °C,
doba 45 minut.

1. Stlagte tlacidio (.
Otvori sa menu ¢asovych funkcii.

2. Otoénym volicom nastavte dobu.

L Budik

|->| 45min 00s

-/ 10:15

3. Spustite tlacidlom Start/stop.
Dobu =l mézete sledovat na stavovom riadku.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku je uvedené ,Koniec“. Signal mozno predcasne
zrusit tlagidlom .

Prerusenie plynutia ¢asu

Tlagidlom (© otvorte menu &asovych funkcii. Pretodte
spat nastaveny €as. Zobrazuje sa nastaveny druh
ohrevu a teplotu.

Zmena nastavenej doby

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Dobu
mozete teraz zmenit otoénym voli¢om.

Cas ukonéenia

Ak posuniete ¢as ukongenia, majte na mysli, Zze
potraviny podliehajuce rychlej skaze nesmu zostat dlho
v priestore na pecenie.

Predpoklad: Nastavena prevadzka este nezacala. Je
nastavena doba. Otvorené je menu &asovych funkcii (.

Priklad na obrazku: Jedlo vlozite o 9:30 hod. do priestoru
na pecenie. Jeho priprava ma trvat 45 minut a jedlo bude
0 10.15 hod. hotové. Vy by ste ale chceli, aby bolo
hotové o 12.45 hod.
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1. Tuknite na pole “Koniec —>!”.
Zobrazi sa ¢as ukoncenia.

|-| 45min 00s

2. Oto¢nym volicom posunte ¢as ukonéenia na
neskor.

£\ Budik
|| 45min 00s

3. Na potvrdenie stlacte tlacidlo Start/stop.

spusti za 30min

180 °C

4D-Hortci
vzduch

Rura na pecenie je vo vyckavacej pozicii. Prevadzka
zacne v spravny ¢as. Dobu trvania je mozno od¢itat zo
stavového riadku.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku je uvedené ,Koniec". Signal mozno predc¢asne
zrusit tlagidiom .

Korigovanie ¢asu ukonéenia

Mozné to je, pokial je rdra na pecenie vo vyckavacej
pozicii. Tlagidlom (® otvorte menu ¢asovych funkcii,
tuknite na “Koniec =I" " a otoénym voliGom opravte
&as ukonéenia. Tlagidlom(® zatvorte menu.

Zrus$enie ¢asu ukoncenia

Mozné to je, pokial je rdra na pecenie vo vyckavacej
pozicii. Tlagidlom (O. otvorte menu &asovych funkcii,
tuknite na “Koniec =I” " a otoénym voli¢om pretocte
¢as ukoncenia spat. Nastavena doba okamzite
uplynie.



[Detska poistka

Aby deti nemohli omylom zapnut spotrebi¢ alebo zmenit’
nastavenia, je spotrebi¢ vybaveny detskou poistkou.

Aktivovanie a deaktivovanie

Detsku poistku je mozné aktivovat a deaktivovat, ked
je spotrebi¢ zapnuty aj vypnuty.

Stlacte priblizne na 4 sekundy tlacidlo =®. Na displeji
sa objavi poznamka o potvrdeni a v stavovom riadku
sa zobrazi symbol =2,

Zablokovanie dvierok spotrebica

V zakladnych nastaveniach moézete zmenit nastavenia
tak, aby sa okrem ovladacieho pola zablokovali aj
dvierka spotrebica.

Dvierka spotrebi¢a sa zablokuju, ked teplota v priestore
na pecenie dosiahne cca 50 °C. V stavovom riadku sa
objavi symbol @@ . Ak je rira na pe&enie vypnuta,
zablokuju sa dvierka spotrebic¢a ihned po aktivovani
detskej poistky.

EHzakladné nastavenia

Aby ste mohli svoj spotrebi¢ optimalne a jednoducho
obsluhovat, st Vam k dispozicii rézne nastavenia. Tieto
nastavenia mézete menit podla potreby.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo menu.
Otvori sa menu rezimov.

2. Vyberte si rezim ,Nastavenia ”. Zobrazi sa
prvé zakladné nastavenie.

3. Otocnym voli€om moézete upravovat hodnoty.

4. Tuknite na $ipku V/, aby ste presli k nasledujucemu

zéakladnému nastaveniu. )
5. Hodnoty ulozZte stlacenim tlacidla Menu.

Na displeji sa objavi odmietnut alebo uloZzit.

Zoznam nastaveni

V zozname najdete vSetky zakladné nastavenia

a moznosti ich zmien. Podla vybavenia Vasho
spotrebi¢a sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju Vasho spotrebica.

Zmenit mbzZete nasledovné nastavenia:

Nastavenie Vyber

Jazyk K dispozicii st dalSie jazyky
Denny ¢as Nastavenie aktualneho denného ¢asu
Datum Nastavenie aktualneho datumu

Tén signalu

Hlasitost
Ton tlacidiel

Svetelnost displeja
Zobrazenie hodin

Osvetlenie

Detska poistka

Automatické pokracovanie

Prevadzka po zapnuti

Nocné stmavenie

Logo znacky

Cas dobehu ventilatora

Tvrdost vody

Nastavenie sabatu

Vyrobné nastavenie

Detska poistka sk

kratky (30 sek)

stredny (1 min)

dlhy (5 min)

nastavitelna v 5 stupfioch

vypnuty (tén zostava zapnuty pri
zapnuti a vypnuti s on/off)

zapnuty

nastavitelna v 5 stupfioch
digitalne s datumom
analégové

vypnuté

pri prevadzke zapnuté

pri prevadzke vypnuté
blokovanie dvierok + tlacidiel
len blokovanie tlacidiel

pri zatvoreni dvierok

nepokracovat automaticky (stlacit
tla¢idlo tart/ stop)

Hlavné menu

Druhy ohrevu

Jedlg*

Mikrovinna rira
Mikrovinna kombinacia
Parenie

vypnuté

zapnuté (displej stmaveny medzi
22:00 a 5:59 hod.)

zobrazené
nezobrazené

odporucany
minimalny

0 (zmakeena)
1 (mékka)

2 (stredna)

3 (tvrda)

4 (velmi tvrda)
zapnuté
vypnuté
resetovat
neresetovat

*) K dispozicii, podfa typu spotrebi¢a

Upozornenie: Zmeny v nastaveni jazyka, tonu tlacidiel
a svetlosti displeja su ucinné okamzite. VSetky ostatné
nastavenia az po ulozeni.



sk Mikrovinna rdra

Zmena denného ¢asu
Denny ¢as mbzZete menit v zakladnych nastaveniach.
Priklad: Zmena letného ¢asu na zimny.

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov
2. Tuknite na ,Nastavenia“.
3. Sipkou V prejdite k ,Dennému &asu®
4. Otoénym voli¢om zmerite denny ¢as.
5. Stlacte tlacidlo Menu.
Na displeji sa objavi odmietnut alebo ulozit.

Vypadok prudu

Po dlhom vypadku pradu sa objavia na displeji
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.
Znovu nastavte jazyk, denny ¢as a datum.

Mikrovinna rura

Pomocou mikrovinnej rary uvarite, zohrejete alebo
rozmrazite svoje jedla mimoriadne rychlo. Mikrovinnu
rdru mézete pouzivat samostatne alebo v kombinacii
s niektorym druhom ohrevu.

Aby sme mohli mikrovinnu rdru optimalne vyuzit,
dodrziavajte pokyny k nadobam a orientujte sa podla
Udajov v pouzivatel'skych tabulkach na konci navodu
na pouzivanie.

Riad

Nie kazdy riad je vhodny do mikrovinnych rar. Aby sa
vase jedla ohriali a spotrebi¢ sa neposkodil, pouzivajte
len riad vhodny do mikrovinnych rar.

Vhodny riad

Vhodny je ziaruvzdorny riad zo skla, sklokeramiky,
porcelanu alebo tepelne odolné umelé hmoty. Tieto
materialy prepustaju mikroviny.

Tiez mbzete pouzivat servirovacie nadoby. Takto sa
vyhnete prekladaniu pokrmov. Nadoby so zlatym alebo
striebornym dekérom pouzivajte len vtedy, ked vyrobca
zarucuje, Ze st vhodné do mikrovinnej rury.

Nevhodny riad

Nevhodny je kovovy riad. Kov neprepusta mikroviny.
Pokrmy zostanu v uzavretej kovovej nadobe studené.

Pozor!

Tvorba iskier: Kov, napr. lyZi¢ka v pohari, musi byt
vzdialena najmenej 2 cm od stien ohrievacieho
priestoru a vnutornej steny dvierok. Iskry mézu
poskodit sklenenu vypln dvierok.

Testovanie riadu

Mikrovinna rura sa nesmie zapinat bez pokrmov.
Jedinou vynimkou je kratky test riadu.
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Pokial nemate istotu, Ze Vas riad je vhodny do
mikrovinnej rury, vykonajte tento test:

1. Pri maximalnom vykone poloZte do spotrebica
prazdny riad na %2 az 1 minutu.

2. Priebezne skontrolujte teplotu riadu.

Riad by mal byt studeny alebo vlazny.

Ak je horuci alebo vznikaju iskry, riad nie je vhodny pre

mikrovinnd raru. Ukongite test.

Vykony mikrovin

Nastavit méZete 5 réznych vykonov mikrovin.

Vykon Jedla Maximalny ¢a

90w k rozmrazovaniu citlivych jedal 1 hod. 30 min

180W k rozmrazovaniu a dalSiemu vareniu 1 hod. 30 min.

360 W k vareniu mésa a ohrievaniu 1 hod. 30 min.
citlivych pokrmov

600 W k ohrievaniu a vareniu jedal 1 hod. 30 min.

900 W k ohrievaniu tekutin 30 Min.

Nastavenie mikrovinnej rary v kombinacii
s druhom ohrevu
Nastavovat mézete vykony od 90 do 360 wattov. Nie

vSetky druhy ohrevu st vhodné na kombinovanie
s mikrovinami.

Vhodné druhy ohrevu:

4D-horci vzduch
horny/spodny ohrev

B

grilovanie cirkulujucim vzduchom
[F]  grilovanie na velkej ploche

(|

grilovanie na malej ploche

. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.

. Zvolte si pole ,Kombinacia s mikrovinami®.
Dostanete navrh na druh ohrevu, teplotu, vykon

mikrovin a dobu trvania.
3. Tuknite do prisluSného pola a pozadované hodnoty

nastavte otoénym voli¢om.
4. Start vykonaijte tlacidlom Start/stop. Plynutie ¢asu

mozno sledovat na displeji.

-

N

Hodnoty mozete kedykolvek zmenit. Stlacte tlacidlo
Start/stop a rura na pecenie je vo vyCkavacom stave.
Tuknite do prislusného mikrovinného pola a oto¢nym
voli€om upravte dobu. Spotrebi¢ znovu spustite tlacidlom
Start/stop.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Mikrovinna rura prestala pracovat. Na
displeji je idaj I->| x Omin 00s a v stavovom riadku
sa zobrazi oznam ,Koniec®. Tén signalu mozno
predéasne zresetovat tlagidlom (.



Prerusenie prevadzky

Stacte tlacidlo Start/stop: Rura na pecenie je v stave
prestavky. Opat stlacte tlacidlo $tart/stop, prevadzka
bude pokracovat.

Otvorte dvierka spotrebi¢a: prevadzka sa prerusi.
Zatvorte dvierka: Prevadzka sa znovu rozbehne.

Zastavenie prevadzky
Stlacte tlacidlo on/off.

Nastavenie mikrovinnej rary

Aby ste dosiahli s mikrovinnou rarou optimalny
vysledok, zasurite rost vzdy do zasuvnej vysky 2.

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.
2, Zvolte si pole ,Mikrovina“.
Dostanete navrh na vykon mikrovin a dobu trvania

revadzky. . .
3. Pozadovany vykon mikrovin nastavte pomocou otoéného

voli¢a.

4. Tuknite na pole “Doba” a oto&nym voli¢om nastavte dobu.
5. Mikrovinnu raru uvedte do prevadzky tlacidlom Start/stop.

Plynutie €asu mozno sledovat na displeji.

Mézete menit vykon mikrovin. Stladte tlagidlo Start/stop,
rdra na pecenie sa nachadza v stave prestavky. Tuknite
na prislusné mikrovinné pole. Opéatovny Start vykonajte
tlacidlom Start/stop.

Pocas prevadzky mézete dobu kedykolvek zmenit.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Mikrovinna rura prestala pracovat. Na
displeji je tdaj I->| Ox Omin 00s a v stavovom riadku sa
zobrazi oznam ,Koniec”. Ton signalu mozno pred¢asne
zresetovat tlagidlom (. )

Ak by ste chceli eSte raz nastavit vykon mikrovin, tuknite
na prislusné pole a zadajte dobu trvania. Prevadzka
bude pokracovat.

Prerusenie prevadzky

Stlacte tlacidlo Start/stop: Rura na pecenie je v stave
prestavky. Opat stlacte tlacidlo $tart/stop, prevadzka
bude pokracovat.

Otvorte dvierka spotrebi¢a: prevadzka sa prerusi. Po
zatvoreni dvierok stlacte tlacidlo Start/stop. Prevadzka
bude pokracovat.

Zastavenie prevadzky
Stlacte tlagidlo on/off.

Susenie

V rezime ,Funkcia suSenia“ sa zohreje priestor na
pecenie a vihkost v priestore sa vypari. Funkciu suSenia
pouzite po kazdej prevadzke mikrovinnej rury.

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.

Para sk

N

. Zvolte rezim ,Susenie”.
3. Start vykonajte tlacidlom Start/stop.
SusSenie sa spusti a po 10 mindtach sa automaticky
ukon¢i.
Na 1 az 2 minuty otvorte dvierka spotrebic¢a, aby mohla
vlhkost' uniknat.

BPara

Pri niektorych druhoch ohrevu mézete jedla pripravovat
s podporou pary. Okrem toho mate k dispozicii druhy
ohrevu kysnutie cesta a regeneracia.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!l

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze z nich uniknut
horuca para. Para nie je viditelna v zavislosti od
teploty. Pri otvarani nestojte prili§ blizko spotrebica.
Dvierka spotrebica otvarajte opatrne. Deti drzte

v bezpecnej vzdialenosti.

Tepelna aprava s pridanim pary
Pri vareni alebo peceni s podporou pary sa tvori po¢as
prevadzky spotrebica v réznych odstupoch a v réznej

intenzite para v priestore na pecenie. Takto dosiahnete
leps$i vysledok.

Vase jedlo

m ziska chrumkavejSiu kérku

m ziska leskly povrch

m zostane vnutri Stavnaté a jemné

= len miniméine zredukuje svoj objem

PoZadovanu kombindaciu z druhu ohrevu a intenzity pary
si mézete nastavit sami. Na vyber vhodného druhu
ohrevu a intenzity pary vyuzite Udaje v tabulkach alebo si
zvolte niektory program.

Intenzita pary

Pre pridavok pary mate k dispozicii rézne intenzity:

m Nizku
= strend
m Vvysoku

Vhodné druhy ohrevu

Paru mozete pridat’ k nasledovnym druhom ohrevu:
m  4D-horlci vzduch

= horny/dolny ohrev (&

= grilovanie s cirkulaciou vzduchu

» udrziavanie v teplom stave [if]

= regeneracia

= kysnutie cesta
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sk Para

Spustenie

-

. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Druh ohrevu nastavte pomocou otocného voli¢a.

3. Tuknite na teplotu a teplotu nastavte oto¢nym
voliom.

4. Tuknite na pole ,Pridanie pary“ a oto&nym voli¢om
nastavte intenzitu.

5. Start vykonajte tladidlom Start/stop.

Spotrebi¢ za¢ne nahrievat. Po ukonceni nahrievania

sa ozve signal a zacne prevadzka.

Upozornenie: Ak by bola nadrzka na vodu poc¢as
prevadzky s parou prazdna, objavi sa na displeji vyzva
na naplnenie nadrzky. Prevadzka pokracuje dalej bez
pridavania pary.

Prerusenie pridavania pary
Ak chcete podporu parou pred€asne ukongit, tuknite na
pole ,Pridanie pary“. Oto¢nym volicom nastavte ,vyp"“.

Upozornenie: Prevadzka pokracuje dalej bez
pridavania pary.

Prerusenie prevadzky spotrebi¢a Prevadzku
prerusite tuknutim na tlacidlo Start/stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.

Regeneracia

Druhom ohrevu ,Regeneracia &) mozete Setrne znovu
ohriat hotové jedla alebo dopiect peciva
z predchadzajuceho dia. Para sa pripoji automaticky.

Upozornenie: Ak sa vodna nadrzka po¢as
regeneracie vyprazdni, prevadzka sa prerusi.
Napliite nadrzku na vodu.

[/,

tart

. Naplrite nadrzku na vodu.

. Tuknite na tla¢idlo Menu-.

. Tuknite na pole ,Parenie®.

. Pomocou oto&ného voli¢a nastavte ,Regeneracia (&)’

. Tuknite na Teplotu a teplotu nastavte oto€nym
volicom.

. Tuknite na Dobu a dobu nastavte otognym voligom.

s WN =

o

7. Start vykonaijte tlagidlom &tart/stop. Spotrebi¢
zacne nahrievat.

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. Signal
mozno predéasne zrusit tlagidlom (.

Prerusenie
Prevadzku prerusite tuknutim na tlacidlo Start/
stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.
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Kysnutie cesta
S druhom ohrevu ,,Kysnutie cesta vykysne cesto
ovela rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusa sa.

“ o«

Pre volbu vhodného nastavenia vyuzite tdaje
v tabulkach.— ~ "Testovali sme v naSom kuchynskom
Stadiu” na strane 36

Upozornenie: Ak sa nadrzka na vodu pocas kysnutia
cesta vyprazdni, prevadzka sa prerusi. Naplite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornenie: Cesto nechavajte vykysnut, len ked
priestor na pecenie Uplne vychladol (izbova teplota).
2. Tuknite na tlacidlo Menu-.
3. Tuknite na pole ,Varenie v pare*.
4, Oto&nym voli¢om nastavte ,Kysnutie cesta (&)

5. Tuknite na Teplotu a teplotu nastavte otodnym
volicom.

6. Tuknite na Dobu a dobu nastavte oto&nym voli¢om.

7. Start vykonaite tlagidlom $tart/stop. Spotrebic zaéne
nahrievat.

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. Signal
mozno predéasne zrusit tlacidlom (.

Prerusenie
Prevadzku prerusite tuknutim na tlacidlo Start/
stop.

Ukoncéenie
Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.

Naplnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza za krytom. Predtym,
ako spustite prevadzku s parou, otvorte kryt a nalejte
vodu do nadrzky na vodu.

Presvedcte sa, Ci ste spravne nastavili rozsah tvrdosti
vody. — "Zakladné nastavenia" na strane 19

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!

Do nadrzky na vodu nalievajte vylu¢ne len vodu alebo
nami odporu¢ané odvapriovacie roztoky. Do nadrzky na
vodu nedavajte Ziadne horfavé tekutiny (napr. alkoholické
napoje). Pary horfavych kvapalin by sme mohli

v priestore na pec¢enie zapalit vzhladom na jeho hortce
povrchy (vzplanutie). Dvierka spotrebi¢a by mohli
prasknut. Z priestoru na pecenie by mohla vyrazit para

a plamene.



AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Pocas prevadzky spotrebi¢a sa moze nadrzka na vodu
zahriat. Pockajte, kym po predchadzajiucej prevadzke
spotrebi¢a nadrzka na vodu nevychladne. Nadrzku na
vodu vyberte z otvoru na nadrzku.

Pozor!

Vas spotrebi¢ méze poskodit pouzitie nevhodnej
kvapaliny.

Nepouzivajte Ziadnu destilovanu vodu, silne
chlérovanu vodu (> 40 mg/l) alebo iné kvapaliny.

Pouzivajte vyluéne Eerstvu, student vodu z vodovodu,

zmakéenu vodu alebo mineralnu vodu bez kyseliny uhlicitej.

Upozornenia
= Ak je vasa voda silne vapenata, odpori¢ame Vam
pouzivat zmak&enu vodu.

m Ak pouzivate vyluéne zmakeenu vodu, mézete v takomto

pripade ako rozsah tvrdosti vody nastavit stupen
"zmaké&ena“.

m Ak pouzivate mineralnu vodu, potom nastavte ako rozsah

tvrdosti vody stupen "4 velmi tvrda*.

m Ak pouzivate mineralnu vodu, tak potom len minerainu

vodu bez kysli¢nika uhli¢itého.

1. Tuknite na pole 5 Kryt sa automaticky posunie
dopredu.

2. Kryt potiahnite obidvoma rukami dopredu a nasledne
posurite nahor, kym nezapadne (obr ).

3. Nadrzku na vodu nadvihnite a vyberte (obr. H).

4. Nadrzku na vodu napliite az po znacku “max”
studenou vodou (obr H).

s

5.

Para sk

Naplnent nadrzku vlozke do otvoru pre nadrzku
(obr. H). Dbajte na to, aby nadrzka zaklapla za
obidvoma drziakmi @ (obr. H).

=

6.

Kryt posurite pomaly nadol a potom zasurite dozadu,
az kym nebude uplne zatvoreny. Nadrzka na vodu je
plna. MozZete spustit prevadzku s parou.

Doplnenie nadrzky s vodou

Ak by bola vodna nadrz pocas prevadzky s parou
prazdna, objavi sa na displeji vyzva na naplnenie
nadrzky.

Upozornenia

WN =

Prevadzka spustena s pridanim pary pokracuje dalej bez
pridavania pary.

Ak sa nadrzka s vodou vyprazdni po¢as kysnutia cesta
alebo regeneracie, prevadzka sa prerusi. Doplrite do
nadrzky vodu.

. Otvorte kryt.
. Vyberte nadrzku a nalejte do nej vodu.
. PInd nadrzku vlozte spat a zatvorte kryt.

Po kazdej prevadzke s parou

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze z nich uniknat
hortca para.

Para nie je viditelna v zavislosti od teploty. Pri otvarani
nestojte prili$ blizko spotrebi¢a. Dvierka spotrebia
otvarajte opatrne. Deti drzte v bezpec€nej vzdialenosti.

Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa po¢as prevadzky zohrieva. Pred Cistenim
nechajte spotrebic vychladnut.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Spotrebi¢ neuvadzajte do
prevadzky, ak stoji voda na dne priestoru na pecenie.
Vodu pred uvedenim spotrebi¢a do prevadzky vytrite
z dna priestoru na pecenie.

Po kazdej prevadzke s parou sa zvy$na voda
precerpava spat do nadrzky. Nasledne nadrzku

s vodou vyprazdnite a vysuste. V priestore na pecenie
zostava vihkost. Na vysu$enie priestoru na pecenie
mozete bud pouzit rezim ,Funkcia suSenia" alebo
priestor ususit' rukou.
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sk Teplotna sonda

Upozornenia

= Po vypnuti spotrebi¢a svieti pole trochu dih3ie,
aby Vam pripomenulo, Ze je potrebné vyprazdnit’
nadrzku s vodou.

m Vapenaté Skvrny odstrante utierkou namoc¢enou octom,
potom nadrz vyutierajte s vodou a makkou utierkou
vysuste.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!
Nesuste nadrzku na vodu v horucej rure. Nadrzka na
vodu by sa poskodila.

Pozor!
Neumyvajte nadrzku na vodu v umyvacke riadu.
Nadrzka by sa poskodila.

1. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku s vodou.

3. Opatrne z nadrzky zlozZte veko.

4. Nadrzku vyprazdnite a vyplachnite.
5. VSetky Casti osuste makkou utierkou.
6. Veko nasadte na nadrzku a pritlacte.
7. Nadrzku vlozte spat a zatvorte kryt.

Start funkcie susenia
Pri sueni sa priestor na pe€enie zohreje a vihkost sa

z priestoru vypari. Nasledne otvorte dvierka spotrebic¢a,
aby mohla para uniknut’ z priestoru na pecenie.

1. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.
2. Z priestoru na pecenie ihned odstrarite hrubé necistoty
a povytierajte vihkost z jeho dna.

3. V pripade potreby spotrebi¢ zapnite tuknutim na tlacidlo

on/off.
4. Stlacte tlacidlo Menu.
Objavi sa vyber prevadzkovych rezimov.
. Tuknite na pole ,Dalej”.
. Tuknite na pole ,Funkcia su$enia*“.
. Stacte tlacidlo Start/stop.
Sus$enie sa spusti a po 10 minutach sa automaticky
ukon@i.
8. Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené 1 az
2 minuty, aby mohla uniknut z priestoru na pecenie
vlhkost'.

NoO O

Ruéné vysusenie varného priestoru

1. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.

2. Qdstranite z priestoru na pecenie necistoty.

3. Priestor na pecenie vysuste makkou utierkou.

4. Dvierka spotrebi€a nechajte otvorené 1 hodinu, aby sa
priestor na pecenie Uplne vysusil.
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EfiTeplotna sonda

Teplotna sonda Plus Vam umozni presné
prepecenie jedla. Meria teplotu vo vnutri potravin.
Po dosiahnuti nastavenej teploty sa spotrebi¢ vypne
automaticky.

Druhy ohrevu

Ked zastr¢ite teplomer do priestoru na pecenie, mate
k dispozicii nasledovné druhy ohrevu.

Pri niektorych druhov ohrevu mézete druh ohrevu
kombinovat' s mikrovinami alebo parou. Prejdite do
rezimu ,Kombinacia s mikrovinou rdrou alebo parou®.

4D-horuci vzduch Mikroviny alebo para
Hortci vzduch eco

= Horny/dolny ohrev Mikroviny alebo para
Horny/dolny ohrev eco

Stupefi pizza

Grilovanie cirkulujucim vzduchon Mikroviny alebo para
&=  Intenzivny ohrev

Regeneracia

Upozornenia
m Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potravin medzi
30 °C a99°.

m Pouzivajte iba prilozenu teplotnt sondu na pecenie
masa. MozZete si ho dokupit v zakaznickom centre.

m Po pouziti teplomer vzdy vyberte z priestoru na
pecenie. Nikdy ho neskladujte v priestore na pecenie.

Teplota v priestore na pecenie
Aby nedoslo k poskodeniu teplotnej sondy,
nenastavujte vyssiu teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota priestoru na pecenie musi byt aspon
0 10 °C vysSia, ako nastavena teplota stredu masa.

Zasunutie teplotnej sondy do pripraveného
jedla

ESte skor, ako date méaso do priestoru na

pecenie, zasurite teplomer do pripravovaného

jedla.

Teplotna sonda ma tri meracie body. Dbajte na to, aby
bol prostredny meraci bod vo vnutri pokrmu.

Pozor!
Ak pripojite mikrovinnu rdru, musi byt Spicka
teplotnej sondy v pripravovanom jedle.



Maso: Pri velkych kusoch zastréte sondu zhora Sikmo az
na doraz do méasa. U tenSich kuskoch ju zastréte zboku na
najhrubSom mieste.

Upozornenie: Prislusenstvo vzdy zasuvajte pod
zdierku pre teplotnu sondu.

Ryba: Celu rybu poloZte na rost pomocou
polovi¢ky zemiaka do plavajucej polohy. Sondu
zasurite za hlavu v smere strednym kosti az na
doraz.

Hydina: Celu hydinu poloZte na rost s prsnou
stranou nahor. Teplotnu sondu zastréte na mieste,
kde zacina kridlo, do prsného méasa az na doraz.

Pozor!

Davajte pozor, aby ste neprivreli kabel teplotnej sondy.
Nepouzivajte zatvorené nadoby. Aby sa sonda
neposkodila prili§ vysokou teplotou, musi byt
vzdialenost’ medzi grilovacim vyhrievacim telesom

a teplotnou sondou niekolko centimetrov. Maso sa
mdzZe pocas tepelnej pripravy rozpinat.

Nastavenie teploty stredu

1. Teplotnu sondu zasurite do zdierky viavo v priestore
na pecenie.

2. Oto¢nym volitom nastavte druh ohrevu alebo navolte
rezim “Jedla“.

3. Tuknite na navrhovanu teplotu a otoénym volicom
nastavte teplotu.

4. Tuknite na pole “Teplota stredu" a otoénym voli¢om
nastavte teplotu stredu.
Podla potreby mézete pripojit mikroviny alebo paru.

5. Stlacte tlacidlo Start/stop.
Postupova linka znazorfuje zvySovanie teploty
stredu.

Teplotna sonda sk

Nastavena teplota stredu mésa bola dosiahnuta

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
Teplotn sondu mézete vytiahnut zo zdierky. Symbol
zhasne.

Zmena teploty stredu
Teplotu stredu mozno zmenit kedykolvek.

Prerusenie
Teplotnu sondu vytiahnite zo zdierky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!l

Priestor na pecenie a snimac teploty stredu st velmi
hortce. Na zasuvanie a vytahovanie snimaca teploty stredu
masa pouzivajte kuchynsku rukavicu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!

Ak pouZijete nespravnu teplotni sondu, méze sa
poskodit jej izolacia. Pouzivajte len sondu uréenu pre
tento spotrebic.

Teploty stredu réznych potravin

NepouZivajte Ziadne zmrazené potraviny. Udaje
v tabulke su orientacné hodnoty. Su zavislé od kvality
a vlastnosti potravin.

Pocetné udaje o druhu ohrevu a teplote najdete na konci
navodu na pouzivanie. — " Testovali sme v naSom
kuchynskom Studiu” na strane 36”

Potraviny Teplota stredu v °C

Hydina

Kuréa 80-85
Kuracie prsia 75-80
Kacica 80-85
Kacacie prsia, ruzové 5560
Morka 80-85
Mor¢acie prsia 80-85
Hus 80-90
Bravéové maso

Brav€ova krkovicka 85-90
Bravcové filé, médium 62-70
Brav€ovy chrbat, prepeceny 72-80

Hovéadzie mdso
Hov. svietkové alebo roastbeef, angl.sposob 45-52
Hov. svieckova alebo roastbeef, médium 5562

Hov. svieckova alebo roastbeef, prepecené  65-75

Telacie méaso

Telacie stehno alebo pliecko, chuda 75-80
Telacie stehno, $al 7580
Telacie koleno 85-90
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sk Nastavenie sabat

Potraviny Teplota stredu v °C

Jahnacie maso

Jahnacie stehno, médium 60-65
Jahnacie stehno, prepecené 70-80
Jahfiaci chrbat, médium 55-60
Ryba

Ryba, cela 6570
Rybie filé 60-65
Iné

Fasirky, vSetky druhy masa 80-90
Zohrievanie, regenerovanie jedal 65-75

MProgram sabat

Nastavenim sabat mézete nastavit ¢as trvania az na
74 hodin. Pocas tohto ¢asu zostane jedlo v priestore
na pecenie teplé bez toho, aby ste ho museli
zapinat a vypinat.

Spustenie programu sabat

Predpoklad: V zakladnom nastaveni mate
aktivované ,Program sabat‘.— "Zakladné
nastavenia" na strane 19

Pri hornom/dolnom ohreve je udrziavana v priestore na
pecenie teplota medzi 85 °C a 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.

2. Otocte oto¢nym voli¢om dolava a vyberte druh ohrevu

4Program sabat".
3. Tuknite na navrh teploty a teplotu nastavte oto€nym
voliom.

4. Tlagidlom ® otvorte menu &asovych funkcii a tuknite na
pole ,Cas trvania“. Bude navrhnuté 25:00 hodin.

5. Pozadovany ¢as trvania nastavte oto¢nym voli¢om.

6. Spustenie vykonajte tlacidlom Start/stop.
V stavovom riadku mozno sledovat ubiehajuci ¢as.

Nastavena doba uplynula
Zaznie signal. Priestor na pe€enie uz nehreje.
V stavovom riadku sa zobrazi oznam ,Koniec".

Posunutie ¢asu ukonéenia
Posunutie ¢asu ukoncenia uz nie je mozné.

Ukoncéenie nastavenia sabat
Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia sa zrusia.
Mézete ich znovu nastavit'.
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[ElCistiace prostriedky

Pri dokladnej starostlivosti a Cisteni zostane Vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Ako spotrebi¢
spravne oSetrovat a Cistit, Vam vysvetlime v tejto casti.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebica pouZitim nespravnych Eistiacich prostriedkov,
dodrziavajte udaje uvedené v tabulke. Podla typu
spotrebi¢a nemusi Vas spotrebi¢ mat vSetky uvedené Casti.

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte

m Ziadne ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Ziadne silné Cistiace prostriedky obsahujuce alkohol,
= tvrdé drsné vankusiky alebo Cistiace Spongie
m vysokotlakové alebo parné Gistice,
m Specialne Cisti€e na Cistenie teplom.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim dokladne
vyperte.

Tip: Osobitne odportcané Cistiace a oSetrovacie
prostriedky moézete kupit' v zakaznickom servise.
Dodrziavajte Udaje vyrobcu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ méze byt velmi hortci. Nedotykajte sa
horucich vnatornych pléch priestoru na pecenie ani
vyhrevnych telies. Spotrebi¢ vzdy nechajte vychladnut.
Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti.

Oblast’ [T

Vonkajsie plochy spotrebic¢a

Nerezové ¢elo Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.

Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bielka vzdy ihned
odstrarite. Pod takymi Skvrnami by sa mohla
vytvarat korézia.

V zékaznickom servise alebo Specializovanej
predajni si mdzete zakupit Speciélne prostriedky
na oSetrenie nerezovych ploch, vhodné pre teplé
povrchy. Prostriedky na oSetrenia nanasajte
tenkou makkou utierkou.

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.Nepouzivajte prostriedok na Cistenie
skla ani Skrabku na sklo.

.Plasty

Lakované plochy  Teply roztok na umyvanie:
Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou

utierkou.

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysusSte makkou
utierkou.Nepouzivajte prostriedok na Eistenie
skla ani Skrabku na sklo .

Ovladacie pole



Sklo v dvierkach ~ Teply roztok na umyvanie:
Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.
Nepouzivajte krabky na sklo alebo
drotenky.

Rukovat na Teply roztok na umyvanie:

dvierkach Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.
Ak sa na rukovat dostane prostriedok na
odvapnenie, ihned ho utrite. Inak sa tieto flaky
uz nebudd dat odstranit.

VnutrajSok spotrebica
Smaltované Teply roztok na umyvanie:
plochy Vydistite vihkou utierkou a vysuste mékkou
utierkou.
Zapecené zvysky jedal zmakeite vihkou utierkou
a umyvacim roztokom. Pri silnom znecisteni
pouZite nerezovu drotenku alebo prostriedok na
Cistenie rur na pecenie.
Priestor na pecenie nechajte po Cisteni
otvoreny, aby sa vysusil.
Najvhodnejsie je vyuzit funkciu Cistenia.
—> "Funkcia Cistenia" na strane 27
Skleneny kryt Teply roztok na umyvanie:
osvetleniarary  Vyistite vihkou utierkou a vysuste mékkou
na pecenie utierkou.
Pri silnom znecisteni pouZzite prostriedok na
Cistenie rur na pecenie.
Kryt dvierok Cisti& na nerez:
znerezu Dodrziavajte pokyny vyrobcov. Nepouzivajte
prostriedky na oSetrenie nerezovej ocele.
Pri isteni odoberte kryt dvierok.

Vnatorny réam Cisti¢ na nerez:
dvierok z nerezu  Dodrziavajte pokyny vyrobcov. Mozno nim
odstrafiovat farebné flaky. NepouZivajte
prostriedky na oSetrenie nerezovej ocele
ZéavesnéroSty  Teply roztok na umyvanie:
Namocit a vy¢istit utierkou na umyvanie
a kefou.
Vysuvny systém  Teply roztok na umyvanie:
Vygistite utierkou na umyvanie alebo kefou.
Neodstrariujte mazaci tuk z vysuvnych list,
najlepSie je Cistit ich zasunuté.
Negistit v umyvacke riadu.
Namocte a vycistite utierkou na umyvanie
alebo kefou.
Pri silnom znecisteni pouZitie nerezovu
drétenku.

Prislusenstvo

Nadrzka na vodu  Teply roztok na umyvanie:
Vycistite umyvacou utierkou a dokladne
vyplachnite Cistou vodou tak, aby sa odstranili
vSetky zvySky umyvacieho prostriedku.
Osuste makkou utierkou. Nechajte vysusit
s otvorenym vekom. Tesnenie na veku na
sucho vydrhnite.
Necistite v umyvacke riadu.

Funkcia Cistenia sk

Teplotnd sonda  Horuci roztok na umyvanie:
Vycistite umyvacou utierkou alebo kefou.
Necistite v umyvacke riadu.

Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na ¢elnej strane spotrebica su
spdsobené rdznymi materidlmi, ako napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na presklenych dvierkach, ktoré pésobia ako Smuhy,
su svetelné reflexy od osvetlenia priestoru na pecenie.
Smalt sa vypaluje pri velmi vysokych teplotach. To
moze viest k vzniku malych farebnych rozdielov.
Tento jav je normalny a nema ziadny vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne posmaltovat.
Preto m6zu byt drsné. Antikor6zna ochrana tym nie je
nijako narusena.

Udrziavajte spotrebic v Cistote

Aby sa nevytvarali Ziadne tazko odstranitelné necistoty,
udrziavajte spotrebi¢ Cisty a s obratom odstrariujte
vSetky necistoty.

Tipy
m Priestor na pecenie vycistite po kazdom pouziti.
Necistoty sa takto nemdzu zapiect.

n |hned odstrante flaky po vode, tuku, Skrobe
a bielkovinach.

= Na pecenie velmi vlhkych kolacov pouzitie
univerzalnu panvicu.

m Na pecenie masa pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.

[Funkcia Eistenia

Vas spotrebi¢ disponuje rezimom “samodistenia“

a ,odvapnovania“. So samocistenim vycistite svoj priestor na
pecenie bez namahy. Odvapriovanim odstranite vodny
kamen z vyparnika.

Samocistenie

Priestor na pec€enie sa zohrieva na velmi vysoké
teploty. Zvysky z pe€enia masa a kolacov a grilovania
zhoria.

Vybrat si méZete z troch stupriov Cistenia.

Stupenn  Stupern Cistenia Doba trvania

1 lahky cca 1 hodina, 15 mindt
2 stredny cca 1 hodina, 30 mint
3 intenzivny cca 2 hodiny

Cim vacsie a starsie je znegistenie, o to vy$&i by mal byt
stupen Cistenia. Staci, ak priestor na pecenie vycistite kazdé
dva az tri mesiace. Podla potreby mozno Cistit' aj CastejSie. Pri
Cisteni spotrebujete cca 2,5 — 4,7 kilowatthodin.
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sk Funkcia Cistenia

Upozornenie: Pre VaSu bezpecnost sa dvierka
priestoru na pe€enie automaticky zablokuju. Otvorit sa
budu méct znovu az vtedy, ked zhasne symbol
blokovania (&) v stavovom riadku. Pogas gistenia
nesvieti osvetlenie v priestore na pecenie.

AVarovanie
Nebezpecenstvo popalenia!

m Priestor na pecenie je pocas funkcie Cistenia velmi horuci.

Dvierka spotrebica neotvarajte a ani neposuvajte
blokovaciu packu rukou. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Deti drzte v bezpe¢nej vzdialenosti.

A\ Spotrebic je poéas funkcie istenia mimoriadne
hortci. V ziadnom pripade sa nedotykajte dvierok.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Deti drzte v bezpecnej
vzdialenosti.

Pred funkciou ¢istenia
Pozor!

Pred spustenim Cistenia vyberte nadrzku na vodu
zo spotrebi¢a. — "Para” na strane 21

Pri Cisteni mdzZete sucasne distit prislusenstvo, napr.
univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie. Pred
Cistenim odstrarite hrubé necistoty. Prislusenstvo
zasunte do vysky 2.

Vycistite vnatorné dvierka spotrebica a okrajové plochy
priestoru na pecéenie okolo tesnenia.Tesnenie nedrhnite.

Upozornenie: Funkciou Cistenia mézete sucasne Cistit
aj dodavané smaltované prislusenstvo. Cistit nie je
mozné rosty. Rosty nie st vhodné pre funkciu Cistenia
a zmenili by farbu. Dal$ie prisluenstvo, ktoré je vhodné
pre funkciu Cistenia, najdete v tabulke Specialneho
prisluSenstva. — "Prislusenstvo” na strane 13

AVarovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

" VoIné zvysky pokrmov, tuk a tava z mésa sa moézu
pocas vykonavania funkcie Cistenia zapalit. Pred
kazdym spustenim funkcie Cistenia odstrarite z priestoru
na pecenie a z prisluSenstva hrubé necistoty.

Spotrebic je po¢as funkcie Cistenia mimoriadne horuci.
Na rukovat dvierok nikdy neves$ajte horfavé predmety,

napr. utierky. Predna strana spotrebi¢a musi byt volna.
Drzte deti v bezpe€nej vzdialenosti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo vazneho poskodenia zdravia!
Spotrebic je pogas vykonavania funkcie Cistenia velmi
horuci. Neprilnava vrstva plechov a foriem sa nici

a vznikaju jedovaté plyny. Plechy a formy

s neprifnavou vrstvou nikdy necistite funkciou
Cistenia. Cistite len smaltované prislusenstvo.

Nastavenie samocistenia

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.

2. Zvolte rezim ,Samocistenie“. Navrhne sa stuper
gistenia 3. Cistenie moZete okamzite spustit’ tlagidlom
Start/stop alebo
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3. mozete otocnym volicom nastavit iny stupen
Cistenia.

4. Cistenie spustite tla¢idlom $tart/stop.

Kratko po $Starte sa zablokuju dvierka priestoru na
pedenie. Symbol blokovania &) sa zobrazi

v stavovom riadku vlavo vedla ubiehajuceho ¢asu.
Dvierka priestoru na pec¢enie sa budi moct otvorit
znovu az vtedy, ked zhasne symbol

@ v stavovom riadku.

Po skonéeni Cistenia

Zaznie signal. Priestor na pec€enie uz nehreje.

V stavovom riadku sa zobrazi oznam ,Koniec®. Signal
mézete vypnut tlagidiom (© .V stavovom riadku sa
zobrazi oznam ,Spotrebi¢ sa ochladzuje®.

Prerusenie Cistenia

Ruru na pecenie vypnite tlacidlom on/off. Dvierka
priestoru na pec€enie sa budu méct otvorit az vtedy,
ked zhasne symbol & v stavovom riadku.

Zmena stupna éistenia
Po Starte uz nie je mozné zmenit stuper Cistenia.

Cistenie mézete nechat’ prebehnit’ v noci

V kapitole Nastavenia ¢asu si mozete precitat, ako
zmenit' ¢as ukoncenia. Takto budete moct' rdru na
pecenie pouzivat kedykolvek cez deri. — "Casové
funkcie" na strane 17

Po ukonéeni funkcie €istenia

Ked priestor na pe€enie vychladne, zotrite zostavajuci
popol v priestore, na prisluSenstve, zavesnych rostoch
a v priestore dvierok spotrebi¢a vihkou handrou.

Po gisteni sa mézu vyskytnut na vysuvnych listach
farebné zmeny. Na funkciu to nema Ziadny vplyv.
Listy utrite vinkou handrou. Potom liSty niekolkokrat
vytiahnite a zasurite.

Pocas Cistenia sa zafarbi ram na vnutornej strane
dvierok spotrebi€a. Tento jav je normalny a nema
Ziadny vplyv na funkciu. Sfarbenie moZno odstranit
kefou na nerezovu ocel.

Odvapnenie

Aby vas spotrebi¢ zostal funkény, musite ho
pravidelne odvaprovat.

Odvapriovanie pozostava z niekolkych krokov.
Z hygienickych dévodov musi odvapnenie prebehnut
celé, aby bol spotrebi¢ opat prevadzkyschopny.
Celkovo prebieha odvapriovanie cca 70 — 90 minut.
= Odvapriovanie (cca 55 — 70 minut), nasledne
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplrite.
= Prvé vyplachovanie (cca 6 — 9 minat), nasledne
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju napliite.
m Druhé vyplachovanie (cca 6 — 9 minut), nasledne
vyprazdnite nadrzku na vodu a znovu ju naplrite.

Ked sa odvapriovanie prerusi (napr. pri vypadku prudu
alebo v dosledku vypnutia spotrebi¢a), budete
vyzvany po opatovnom zapnuti spotrebi¢a k dvom



vyplachnutiam. Az do konca druhého vyplachovania
zostane spotrebi€ pre iné rezimy zablokovany.

-

Ako €asto sa musi spotrebi¢ odvapriovat je zavislé od 2
tvrdosti pouzivanej vody. Ked bude mozné spotrebi¢ 3
uviest do prevadzky s parou 5 alebo menej krat, 4

pripomenie Vam spotrebi¢ odvapfiovanie oznamom na
displeji. Pocet ostatnych moznych uvedeni spotrebi¢a do
prevadzky sa zobrazi po zapnuti. Tak budeme mat ¢as,
aby ste sa véas pripravili na odvapriovanie.

Spustenie

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a: Pouzivajte vyluéne nami
odporuc¢any prostriedok na odvapriovanie. Iné
prostriedky na odvapriovanie mézu spotrebi¢ poskodit.

Odvapriovac¢ obj. €islo 311 680

Pozor!

Odvapriovaci roztok: Odvapnovaci roztok nedavajte na
ovladaci panel alebo na iné citlivé plochy. Povrchy by sa
poskodili. Ak sa to predsa len stane, ihned
odvapnovaci roztok odstrarte vodou.

Odvapriovanie mozete spustit, len ak je priestor na
pecenie chladny. Ak je teplota v priestore na pecenie
prili§ vysokd, upozorni Vas na to hlasenie na displeji.
Pockajte, kym rdra na pecenie nevychladne. Nasledne
proces odstartuje odznovu.

Ak ste pred odvapriovanim prevadzkovali spotrebi¢
s parou, potom spotrebi¢ najprv vypnite, aby sa
z odparovacieho systému od¢erpala zvyskova voda.

1. Odvapriovaci roztok pripravte z 500 ml vody
a 150 ml kvapalného odvapriovacieho prostriedku.

. Stlacte tlacidlo on/off.

. Vyberte nadrzku na vodu a napliite ju odvapriovacim
roztokom.

4. Nadrzku naplnenu roztokom uplne zasunte.

5. Zatvorte kryt.

6. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.
7. Zvolte rezim odvapfiovania.
Ked tuknete na pole ,Dalej“ dostanete informacie
k ¢isteniu. Zobrazi sa doba odvapriovania.Tuto dobu
nie je mozné zmenit'.

wWnN

8. Cistenie spustite tlacidlom $tart/stop.
Spotrebi¢ sa odvapriuje. V stavovom riadku mozno
sledovat’ ubiehajuci €as. Po ukonéeni odvapriovania
sa ozve akusticky signal.

Prvé vyplachnutie

. Otvorte kryt.

2. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,
napliite vodou a znovu ju zasurite.

. Zatvorte kryt.

4. Spustenie vykonajte tlacidlom Start/stop.

Spotrebi¢ vyplachuje. Po ukonéeni vyplachovania

sa ozve akusticky signal.

-

w

Funkcia Cistenia sk

Druhé vyplachovanie

. Otvorte kryt.
. Vyberte nadrzku na vodu, dékladne ju vyplachnite,

napliite vodou a znovu ju zasurite.

. Zatvorte kryt.
. Start vykonaite tlagidlom &tart/stop.

Spotrebi¢ vyplachuje. Po ukonéeni vyplachovania
sa ozve akusticky signal.

Dodatocné cistenie
1. Otvorte kryt.

2.

3. Zapnite spotrebic.

Nadrzku na vodu vyprazdnite a vysuste.

Odvapriovanie je ukoncené a spotrebic je pripraveny
na prevadzku.
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sk Zavesné rosty

Blzavesné rosty

Pri dokladnej starostlivosti a Cisteni zostane Vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
vyvesit a vycistit' stojany.

Vyvesenie a zavesenie zavesnych rostov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Zavesné rosty byvaju velmi horuce. Nedotykajte sa
horucich zavesnych stojanov. Pockajte, kym spotrebi¢
nevychladne. Deti drzte v bezpec€nej vzdialenosti.

Vyvesenie zavesnych stojanov

1. Zavesny rost potlacte vpredu nahor a

a vyveste ho b (obr. HI).
2. Potom cely zavesny rost posunite trochu

dozadu @ a vyberte ho b (obr. H).

=

Zavesny rost vycistite umyvacim prostriedkom
a Spongiou. Na nepoddajné necistoty pouzite kefu.

Zastréenie Uchytiek

Ak Vam pri vyberani zavesnych roStov vypadli Gchytky,
musite ich znovu zastréit.

1. Predné a zadné uchytky su rozdielne (obr. ).

2. Predné uchytky s hakom nahor vioZte do okruhleho
otvoru @, dajte ich trochu Sikmo, dole zaveste
a vyrovnajte b (obr. H).
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3. Zadné Uchytky zaveste s hakom do horného otvoru
a a zatlaéte do dolného otvoru b (obr H).

S\

Zavesenie zavesnych rostov

Dbajte na to, aby pri veSani bola skosena hrana na
zavesnom roste hore.

Zavesné rosty mozno zavesit bud vpravo alebo viavo.
Vytahovacie liSty sa musia dat vytiahnut dopredu.
1. Zavesny rost navlecte vzadu hore @ a dole
a potiahnite dopredu b (obr. H).
2. Potom ich vpredu zastréte a a zatlacte nadol
b (obr. H).




[ElDvierka spotrebica

Pri dokladnej starostlivosti a Cisteni zostane Vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
vycistit dvierka spotrebica.

Odobratie krytu dvierok

Nerezova vlozka v kryte dvierok sa mdze zafarbit. Na
dokladné vycistenie je mozné kryt siat’.

1. Trochu otvorte dvierka spotrebica.
2. Pritladte na kryt viavo a vpravo (obr. H).

3. Odoberte kryt (obr. H).
Dvierka spotrebica opatrne zatvorte.

Upozornenie: Nerezovu vlozku v kryte vycistite
CistiCom na nerezovu ocel. Zvy$nu Cast krytu vycistite
umyvacim roztokom a mékkou utierkou.

4. Dvierka spotrebita opat trochu otvorte. Nasadte kryt
a pritlacte ho, aby pocutelne zaklapol (obr. H).

5. Dvierka spotrebi€a zatvorte.

Dvierka spotrebica sk

Demontaz a montaz sklenenej vyplne

Aby bolo ¢istenie jednoduchsie, mézete sklenenu vypli
vymontovat' z dvierok spotrebica.

Demontaz na spotrebici

1. Trochu otvorte dvierka spotrebica.
2. Pritlaéte na kryt vfavo a vpravo (obr. H).

3. Odoberte kryt (obr. H).

A

3

4. Uvolnite a vyberte skrutky vpravo a vfavo na
dvierkach spotrebi¢a (obr. H).

5. Predtym, ako dvierka znovu zatvorite, jednoducho do
nich privrite niekolkokrat prelozenu kuchynsku
utierku (obr. ).

Celné sklo vytiahnite smerom nahor a s rukovétou
dvierok nadol ho polozte na rovnu plochu.

=

6. Pripeviiovacie svorky na prostrednom skle tlacte
smerom nahor, nevyberajte (obr. H). Pevne drzte
sklo jednou rukou. Vyberte sklo.

Skla vycistite ¢CistiCom skiel a makkou utierkou.
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sk Dvierka spotrebica

AVarovanie

Nebezpecenstvo vazneho poskodenia zdravia!

Po otvoreni skrutiek uz nie je garantovana bezpec€nost
spotrebi€a. Méze z neho unikat mikrovinna energia.
Skrutky nikdy nevytacajte.

Styri &ierne skrutky sa nesmu odskrutkovat (obr. B).

5. PritlaCajte dole Celné sklo, az kym pocutelne
nezaklapne (obr. ).

6. Dvierka spotrebica trochu otvorte a vyberte kuchynsku
utierku.

7. Obidve skrutky vpravo a vlavo opat zaskrutkujte.

g. Nasadte a pritlacte kryt, aZ kym pocutelne nezaklapne
(obr @).

=S
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AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskrabané sklo na dvierkach spotrebi¢a méze prasknut.
Nepouzivajte Ziadne Skrabky na sklo, ostré alebo drhnuce
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebica sa pohybuiju pri otvarani
a zatvarani dvierok a mézu sa zaseknut. Nesiahajte
do priestoru zavesov.

Montaz

Pri zabudovani vnutorného skla dbajte na to, aby Sipka
bola vpravo hore na skle a aby sa zhodovala so Sipkou
na plechu.

1. Stredné sklo nasadte dole do uchytky (obr. E)
a hore zatlacte.

2. Obidve Uchytky stlaéte nadol. (Obr. H).

Vs
3. Celné sklo viozte dole do Uchytiek (obr H).

4. Celné sklo zatvarajte tak, aby sa obidva haky ocitli oproti
otvoru (obr. H).
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9. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Priestor na pecenie mézete zacat znovu pouzivat, az
ked su skla riadne vmontované.



EJPoruchy, éo urobit?

Porucha, ktora sa vyskytne, je €asto spdsobena
nejakou mali¢kostou. Skor, ako zavolate servis,
pokuste sa pomocou tabulky poruchu odstranit’ sami.

Upozornenie: Ak sa Vam jedlo nepodari pripravit
optimalne, pozrite sa do tabulkovej €asti navodu.
Tu najdete vela tipov a drobnych rad.

— "Testovali sme v nasom kuchynskom

Stadiu” na strane 36

Tabul'ka portuch

Poruchy, ¢o urobit? sk

AVa rovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priudom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy a vymenu

poskodeného elektrického kabla a plynového vedenia

Pri chybovych hlaseniach s E, napr. E0111, spotrebic
vypnite a zapnite. Ak sa znovu zobrazi hlasenie,

zavolajte zakaznicky servis.

Porucha

Mozna pri¢ina

moze vykonavat iba nami vyskoleny technik servisnej
sluzby. Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite sietovu
zastréku alebo vypnite poistku v poistkovej skrinke.
Zavolajte zakaznicky servis.

Pokyny/odstranenie

Spotrebi¢ nefunguje.

Nie je mozné otvorit dvierka, na
displeji sa zobrazi symbol & .

Nie je mozné obsluhovat zapnuty
spotrebi¢, na displeji sa zobrazi
symbol <0 .

E8010

Osvetlenie priestoru na
pecenie nefunguje.
Prevadzka s parou alebo
odvapriovanim sa nespusti
alebo nepokracuje.

Spotrebi¢ Vas vyzve, aby ste
vykonali odvapnenie.

Spotrebi¢ Vas vyzve, aby ste
vykonali odvapriovanie bez toho,
aby sa predtym zobrazilo pocitadlo.

Blikaju tlacidla.
Priestor na pecenie nehreje a na

displeji sa zobrati ,Zapnuty
demo rezim*.

Objavi sa hlasenie ,Prazdna nadrzka“
hoci je nadrzka na vodu plna.

Ovladaci panel sa neotvara [55.

Chybna poistka.

Vypadok pradu

Dvierka spotrebi¢a st zablokované,
pokial priestor na pecenie nevychladne.

Je aktivovana detska poistka.

Dvierka sa otvorili hned po stlaceni tlacidla <.
Chybné LED.

Nadrzka na vodu je prazdna.

Je otvoreny ovladaci panel.
Odvapriovanie blokuje prevadzku s parou
Chybny snimac¢.

Pocas odvapriovania bola preru$ena
dodavka pridu alebo bol vypnuty spotrebic.

Nastavena tvrdost vody je prili§ nizka.

Normalny jav spdsobeny kondenzaciou
vody za ovladacim panelom.

Spotrebi¢ sa nachadza v demo rezime.

Je otvoreny ovladaci panel.
Chybny snima¢.
Vypadok prudu.
Chybné poistka.

Chybny snimac¢.

Skontrolujte v poistkovej skrinke, ¢i je
poistka v poriadku.

Skontrolujte, ¢i fungujd iné kuchynské spotrebice.
Pockaijte, kym nezhasne symbol (.

Tlacilo <0 stlacajte tak dlho, kym symbol <&
nezhasne.

Dvierka zatvorte a stlacte tlacidlo on/off.
Zavolajte zakaznicky servis.

Naplfite nadrzku na vodu.
Zatvorte ovladaci panel.
Viykonajte odvapnenie.
Zavolajte zakaznicky servis.

Po opétovnom zapnuti spotrebica
pokracujte v odvapiiovani.

Vykonajte odvapnenie.

Skontroluje rozsah tvrdosti vody a pripadne
ho zmerite.

Hned), ako sa kondenzat vypari, tlacidla
prestanu blikat.

Vypnite poistku v poistkovej skrini a po cca
10 sekundach ju znovu zapnite. Zapnite
spotrebi¢ a v nastaveniach si zvolte ,Demo
rezim vypnuty“.

Zatvorte ovladaci panel.

Zavolajte zakaznicky servis.

Skontrolujte, ¢i funguju ostatné kuchynské spotrebice.

Skontrolujte v poistkovej skrinke, i je poistka pre
spotrebi¢ v poriadku.

Zavolajte zakaznicky servis.

V pripade potreby vyprazdnite nadrzku na vodu,
vpravo a nalavo siahnite pod ovladaci panel

a vytiahnite ho.
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sk Zakaznicky servis

Prekrocenie maximalnej doby prevadzky

Ak by bol spotrebi¢ neziaduco dlho v prevadzke,
automaticky ukonci prevadzku, ak nie je nastavena
Ziadna doba a nastavenie sa dlhSiu dobu nemenilo.
Kedy sa tak stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
grilovacieho stupfia.

Spotrebi¢ hlasi na displeji, Ze sa prevadzka automaticky
ukon¢i. Nasledne sa jeho prevadzka prerusi.

Aby ste mohli spotrebi¢ znovu pouzivat, najprv ho
vypnite. Nasledne ho znovu zapnite a nastavte
pozadovany rezim.

Aby sa spotrebi¢ nevypol, napr. pri velmi dlhom Case
pripravy, nastavte dobu trvania. Spotrebi¢ hreje, az kym
neuplynie nastavena doba.

Tip: Aby sa spotrebi¢ neziaduco nevypol, napr. pri dlhom

Case pripravy, nastavte urcitd dobu. Spotrebi¢ zohrieva,
kym nastavena doba neuplynie.

Ziarovky v priestore na peéenie

Na osvetlenie priestoru na pecenie je Vas spotrebi¢
vybaveny jednou alebo viacerymi LED Ziarovkami
s dlhou Zivotnostou.

Ak by sa napriek tomu raz poskodila Ziarovka LED

alebo kryt ziarovky, zavolajte zakaznicky servis. Kryt
Ziarovky sa nesmie snat.
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l@Zakaznicky servis

Ak by ste potrebovali spotrebi¢ opravit, je tu pre Vas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
nedochadzalo k zbytoénym vyjazdom technika.

Cislo E a ¢islo FD

Pri telefonate uvedte kompletné &islo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné ¢&islo (FD-Nr.), aby sme sa mohli o Vas
kvalifikovane postarat. Typovy §titok s Cislami najdete,
ked otvorite dvierka spotrebica.

(ED | BN o 7 |

Type:

Aby ste ich v pripade potreby nemuseli dlho hladat,
mozete si svojhoo spotrebica a telefénne Eislo servisu
poznamenat' tu.

E-gis.vyrobku FD-vyrobné &.

Zakaznicky servis ©

Zoberte do Uvahy, Ze vyjazd technika zo zakaznickeho
servisu nie je zadarmo ani po¢as zaru¢nej doby.

Kontaktné udaje najblizSieho zakaznickeho servisu
vo v8etkych krajinach najdete tu, resp. v prilozenom
zozname zakaznickych servisov.

Objednavka opravy a poradenstvo pri poruchach
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

Déverujte odbornosti vyrobcu. Tak zaistite, ze oprava
bude vykonana vyskolenym servisnym technikom, ktory
je vybaveny originalnymi nahradnymi dielmi pre Vas
spotrebic.



EgPokrmy

V rezime ,Pokrmy“ mozete pripravovat najroznejsie
pokrmy. Spotrebi¢ Vam vyberie optimalne nastavenie.

Poznamky k nastaveniam

m Vysledok je zavisly od kvality potravin a od velkosti
a druhu nadoby. Aby bol vysledok varenia optimalny,
pouzivajte len bezchybné potraviny a maso s teplotou
chladni¢ky. U mrazenych potravin pouzivajte len
potraviny priamo vybrané z mraznicky.

m Priniektorych jedlach dostanete navrhy teploty,
druhu ohrevu a doby varenia. Teplotu a dobu
varenia mézete menit podla svojich potrieb.

= U inych jedal musite zadat po vyzve hmotnost. Ak
Vas spotrebi¢ nevyzve k nie€omu inému, zadavajte
vzdy celkovi hmotnost. Spotrebi¢ pritom za Vas
nastavi ¢as a teplotu.

= Nastavenie hmotnosti mimo planovany hmotnostny
rozsah nie je mozné.
U pecenych jedal, u ktorych spotrebi¢ za Vas vykona
vyber teploty, mozete vkladat teploty do 300 °C.
Dbaijte pri tom na to, aby ste pouzili riad
s dostato¢nou tepelnou odolnostou.

m Dostanete pokyny tykajuce sa napriklad riadu, vysky
zasunutia alebo pridavania tekutin u masa. Niektoré
jedla vyZaduju pri vareni napr. obracanie alebo
mieSanie jedla. Zobrazi sa Vam to kratko po Starte na
displeji. V spravny ¢as Vam to pripomenie signal.

m Poznamky k vhodnému riadu a tipy a triky pre
pripravu jedla najdete na konci navodu na pouZzitie.
— "Testovali sme v nasom kuchynskom $tadiu" na
strane 36

Mikrovinna rara

U niektorych jedal sa automaticky aktivuje mikrovinna
rura. Mikrovinna rura podstatne skracuje ¢as varenia,
ktory sa redukuje takmer na polovinu. Spotrebi¢ Vas
upozorni, aby ste pouzili len riad, ktory je vhodny do
mikrovinnych rar. Poznamky k vhodnému riadu najdete
v kapitole Mikrovinna rdra.

— "Mikrovinna rara" na strane 20

Teplotna sonda

Pri priprave niektorych jedal mézete pouzit' aj teplotnu
sondu. Ked zastrcite teplomer do spotrebi¢a, budu
Vam k dispozicii uz len jedla, ktoré st vhodné pre
pripravu s teplotnou sondou. Zmenit mézete teplotu

v priestore na pecenie a teplotu jadra. — "Teplotna
sonda" na strane 24

Pokrmy sk

Snimac pecenia

Vas spotrebi¢ disponuje snimacom pecenia. Aktivuje sa
automaticky, ak si zo zoznamu vyberiete
zodpovedajuce pecivo. Spotrebi¢ prevezme kontrolu.
Spotrebi¢ sa vypne, ked je pecivo hotové. Zaznie
akusticky signal. Doba zodpoveda priblizne receptu pre
va$e pecivo a nezobrazuje sa.

Nepouzivajte Ziadne formy na pecenie zo silikénu alebo
formy, ktoré obsahuju silikon. Snimace pecenia by sa
poskodili.

Pokial je na displeji uvedené ,Snima¢ pecenia aktivny“,
nesmiete otvorit dvierka spotrebi¢a. Nastavenia by sa
inak zrusili. Spotrebi¢ Vam potom ponukne nastavenia,
ktoré budete musiet kontrolovat sami.

Vyber a nastavenie pokrmov

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.
2. Zvolte rezim ,Pokrmy*.
Na displeji sa zobrazi prva skupina programov.
3. Pozadovanu skupinu programov si zvolite
otocnym voli¢om.
4. Tuknite na pole “Dalej
5. Oto€nym voli¢om si vyberte pokrm.

Program Vas prevedie celym postupom nastavenia
Vami zvoleného jedla. Vzdy len tuknite na pole ,Dalej".

Po vykonani vSetkych nastaveni, spustite program
tlacidlom Start/stop.

Upozornenie: Spotrebi¢ Vas upozorni, ak je priestor na
varenie pre Vase jedlo este prilis teply.

Program skongil

Zaznie signal. V stavovom riadku sa zobrazi oznam
,Koniec". Rdra na pec¢enie uz nehreje. Signal mozno
predéasne zrusit tlagidlom (.

Ak nie ste s vysledkom varenia spokojny, moZete dobu
varenia eéte raz predizit. Tuknite na pole ,Dopiect”.
Bude Vam navrhnuta doba, ktora ale mézete zmenit.

Ak ste s vysledkom varenia spokojny, tuknite na
pole ,Koniec". Na displeji sa objavi ,Dobrd chut”.

Zastavenie programu
Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia sa vynulujd.
MbZete ich nanovo nastavit.

Posunutie ¢éasu ukoncenia

U niektorych jedal je mozno posunut ¢as dokoncéenia. Postup
je popisany v kapitole Casové funkcie. — "Casové funkcie"
na strane 17

Ak ste nastavili €as ukoncenia, prejde displej do ¢akacej
doby. V stavovom riadku sa zobrazuje ¢as, kedy sa
spusti prevadzka. Nie je mozné zmenit Ziadne
nastavenia. Nezabudnite, Ze potraviny podliehajuce
rychlej skaze nesmu zostat dliho v priestore na pecenie.
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sk Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu

ElTestovali sme v naSom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber jedal a k nim optimalne nastavenia.
Ukazeme Vam, ktory druh ohrevu a ktora teplota je pre
vase jedlo najidedlnejSia. Ziskate informacie o vhodnom
prisluSenstve a o vyske, do ktorej ho treba zasunut.
Dostanete tipy tykajuce sa riadu a pripravy jedla.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vzniknut
v priestore na pecenie vela vodnej pary.

Vas spotrebic je energeticky velmi ucinny a do
vonkajSieho priestoru unika len malo tepla. Vzhladom na
velky rozdiel tepl6t medzi vnitornym priestorom
spotrebi¢a a jeho vonkaj$imi ¢astami, méze sa tvorit
kondenzovana voda na dvierkach, na ovladacom paneli
alebo na ¢elach susediaceho nabytku. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. MnozZstvo kondenzatu mozno
znizit predhrievanim alebo opatrnym otvaranim dvierok.
Pri pouzivani s podporou pary je Ziaduce, aby v priestore
na pecenie vznikalo vela pary. Po tepelnej Uprave
poutierajte varny priestor, ked vychladne.

Nepouzivajte silikonové formy
Pre optimalny vysledok varenia odpori¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Pozor!

Nepouzivajte Ziadne formy na pecenie zo silikénu alebo
formy, ktoré obsahuju silikon. Poskodit by sa mohli
snimace na pecenie.

| ked' sa snimac¢ pecenia nepouziva, mdze sa poskodit.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu kola¢ov a drobného peciva. V tabulkach najdete
optimalne nastavenia pre mnohé jedla.

Pozornost venujte aj pokynom v ¢asti venovanej
cestam.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo Vasho
spotrebi¢a. Je optimalne prispdsobené priestoru na
pecenie a jednotlivym druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami

Ak peciete v kombinacii s mikrovinami, méze sa ¢as
pecenia podstatne skratit’.

Vzdy pouzivajte len teplovzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rary. Dodrzujte pokyny tykajice sa nadob
vhodnych do mikrovinnej rury.

—> "Mikrovinna rdra" na strane 20

V kombinovanej prevadzke mozZete pouzivat bezné
formy na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na
pecenie a roStom tvoria iskry, skontrolujte, ¢i je forma
zvonku Cista. Upravte polohu formy na roste. Ak to
nepomdze, pecte dalej bez mikrovin. Doba pecenia sa
predizi.
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Ak pouzijete formy z plastu, keramiky alebo skla, doba
pecenia uvedena v tabulkach sa skrati. Kolace
hnednu menej zospodu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami je mozné len
Vv jednej rovine.

Pecenie s podporou pary

Niektoré pecené vyrobky (napr. kolace z kysnutého
cesta) ziskaju s podporou pary chrumkavejSiu kérku
a lesklejsi vzhlad. Pecivo menej vyschyna.

Piect s podporou pary je mozné len v jednej rovine.

Niektoré jedla sa najlepSie vydaria, ak sa pecu
v niekolkych krokoch. Tie su uvedené v tabulkach.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej arovni

Pri pe€eni na jednej Urovni pouzivajte nasledovné
vysSky zasunutia:

m vysokeé kolace vo forme: vyska 2

m kolac€e na plechu: vySka 3

Pecenie na viac Urovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Su€asne zasunuté kolace
na plechoch alebo vo formach v§ak nemusia byt aj
sucasne hotové.
Pecenie v dvoch Udrovniach:
= univerzalna panvica: vySka 3
plech na pecenie: vyska 1
m Formy na rodte:
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Pecenie v troch Urovniach:

= plech na pecenie: vySka 5
univerzalna panvica: vyska 3
plech na pecenie: vyska 1

Pecenie v Styroch urovniach:
= 4 rosty s papierom na pecenie
prvy rost: vyska 5
druhy rost: vyska 3
treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnou pripravou jedal mézete uSetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba alebo s odsadenim
nad sebou do priestoru na pecenie.

PrisluSenstvo

Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prisluSenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave*

k dvierkam spotrebic¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.



Pre Stavnaté kolace pouzite univerzalnu panvicu, aby
pretekajuca Stava neznecistila priestor na pecenie.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy na pecenie z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo

v sklenenych formach sa prediZuje ¢as pec€enia a pecivo
nehnedne rovnomerne. Ak chcete piect v tychto
formach a pouzijete horny/dolny ohrev, zasurite formu
do vysky 1.

Pri peceni s podporou pary musia byt formy na pecenie
odolné voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pe€enie vzdy
primerane pristrihnite.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne pecené vyrobky optimalny
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto sa uvadzaju
nastavenia v ur¢itom rozpati. Najprv vyskusajte nizSie
hodnoty. NizSia teplota vedie k rovhomernejSiemu
zhnednutiu. V pripade potreby nastavte nabuduce
vy$Siu hodnotu.

Prislusenstvo / nadoba Vyska

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

Dobu pecenia nie je mozno skratit’ vySSimi teplotami.
Kolace a drobné pecivo sa upecu len zvonku, zvnutra
ale nebudu prepecené.

Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Takto usetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skratite uvedenu
dobu pecéenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je predhriatie potrebné a je uvedené
v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch pre pe€enie na konci tabulky.
Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok a usSetrite
az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:
4D-hortci vzduch

(© horny/dolny ohrev
stupefi pizza

(= intenzivny ohrev

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené &islami:
m 1 =nizka

m 2 =stredna
m 3 =vysoka

Druh Teplota

zasunutia ohrevu v°C

Kolace vo formach

MV-vykon Intenzita [
vo wattoch pary

Treny kolag, jednoduchy Vencovaltruhlikova forma 2
Treny kolag, jednoduchy Vencovaltruhlikova forma 2
Treny kolag, jednoduchy Vencovaltruhlikova forma 2
Treny kolag, jednoduchy, 2 drovne - Vencova/truhlikova forma 3+1
Treny kolag, jemny Vencovaltruhlikova forma 2
Ovocny kol4é z treného cesta, jemny Otvaracia babovkova forma 2
Ovocny kol4é z treného cesta, jemny Otvaracia babovkova forma 2
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 8
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2
Ovocna alebo tvarohova torta  Otvaracia forma @26 cm 2
s korpusom z jemného cesta

Ovocné alebo tvarohova torta  Otvaracia forma @26 cm 2
s korpusom z jemného cesta

Kola¢ ,Schweizer Wahe* Plech na pizzu 3
Tarte Tarte forma, biely plech 1
Tarte Tarte forma, biely plech 3
Kysnuta babovka Otvaracia babovkova forma 2
Kysnuta babovka Otvaracia babovkova forma 2
Kysnuty kola¢ v otvaracej forme Otvaracia forma @28 cm 2

* predhriat

**5 min. predhrievat, nepouzivaite funkciu rychleho ohrevu

(i 150-170 - - 50-70
160-180 90 - 30-40
150-160 - 1 50-70
140-150 - - 60-80
(i 150-170 - - 60-80
(i 160-180 - - 40-60
160-180 90 - 35-45
[ 160-180 - - 20-30
150-160 - 1 20-30
150-170 - - 65-85
160-180 180 - 30-40
100 - - 20
(= 190210 - - 50-60
(= 220-240 - - 30-45
210220 30-40
(i 150-170 50-70
150-160 60-70
[ 160-170 20-30
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Intenzita Cas v mi-
nutach

Vyska Druh MV-vykon

vo wattoch

PrisluSenstvo / nadoba Teplota

zasunutia ohreyy VvV °C

Kysnuté kolace Otvaracia forma @28 2 150-160 2 25-35
Pikétovy korpus, 2 vajcia Tortova forma 2 B8 150-170* 20-30
Pikotovy korpus, 2 vajcia Tortova forma 2 150-160 1 20-35
Pikétova torta, 3 vajcia Otvaracia forma @26 cm 2 160-170* 25-35
Piskétova torta, 3 vajcia Otvaracia forma @26 cm 2 150-160 1 10
2025
Piskotova torta, 6 vajcia Otvaracia forma @28 cm 2 150-170* 30-50
Piskotova torta, 6 vajcia Otvaracia forma @28 cm 2 150-160 1 10
30-35
Kolace na plechu
Treny kola¢ s oblohou Plech na pecenie 3 (i 160-180 20-40
Treny kola¢ s oblohou Plech na pecenie 3 160-170 1 30-40
Treny kolag, 2 Grovne Univerzalna panvica + plech na pegenie 3+1 140-160 30-50
Kola¢ z jemného cesta so Plech na pecenie 8] B 180-200 25-30
suchou oblohou
Kola¢ z jemného cesta so Univerzélna panvica + plech na pecenie 3+1 160-170 3545
suchou oblohou, 2 Urovne
Kola¢ z jemného cesta so Univerzélna panvica 3 (i 160-180 55-75
$tavnatou oblohou
Kola¢ ,Schweizer Wahe* Univerzélna panvica 3 B 200-210 50-60
Kysnuty kola¢ so suchou Univerzélna panvica 3 B 160-180* 1525
oblohou
Kysnuty kola¢ so suchou Plech na pecenie 3 150-160 1 20-30
oblohou
Kysnuty kola¢ so suchou Univerzalna panvica + plech na pegenie 3+1 150-170 20-30
oblohou, 2 Grovne
Kysnuty kol&¢ so $tavnatou oblohou Univerzalna panvica 3 8 180-200 3040
Kysnuty kola¢ so Stavnatou Univerzélna panvica + plech na pecenie 3+1 150-170 4560
oblohou, 2 Urovne
Vianocka Plech na pecenie 2 = 160-170 2535
Vianocka Plech na pecenie 2 150-160 2 25-35
Piskétova rolada Plech na pecenie 8] (i 180-190* 15-20
Piskotova rolada Plech na pecenie & 180-190* 1 10-15
Stola z 500 g muky Plech na pecenie 2 B 150-170 4560
Stola z 500 g muky Univerzélna panvica 3 140-150 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalna panvica 2 170-180 50-60
Zavin, sladky Univerzélna panvica 8] 180-190 2 50-60
Z&vin, mrazeny Univerzélna panvica 3 200-220 35-45
Z&vin, mrazeny Univerzalna panvica 3 180-200 1 35-45
Z&vin, mrazeny Univerzélna panvica 3 200-220 90 20-25
Drobné pecivo
Drobné pedivo** Plech na pecenie 3 B 160" 20-30
Drobné pedivo** Plech na pecenie 3 150" 25-35
Drobné pecivo, 2 Grovne™* Univerzalna panvica + plech na pedenie 3+ 1 150* 30-40

* predhriat

**5 min. predhriat, nepouZivajte funkciu rychlehom ohrevu
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PrisluSenstvo / nadoba  Vy3ka Druh  Teplota MV-vykon Intenzita

zasunutia ohrevu V°C vo wattoch pary nutach
Drobné pegivo ** Plechy na peenie + univerzaina panvica 5+3+1 140" - - 3565
Mufifny Plech na muffiny 3 B 170-190 - - 15-20
Muffiny Plech na muffiny 3 150-160 - 1 25-30
Muffiny, 2 Grovne Plech na muffiny 3+1 160-180* - - 15-30
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie & B 160-180 - - 25-40
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 8] 160-170 - 2 20-30
Drobné kysnuté pecivo, 2 irovne Univerzalna panvica + plech na pecenie 3+ 1 150-170 - - 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie & 170-190* - - 20-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 8 200-220* - 1 1525
Pecivo z listkového cesta, 2 rovne Univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 170-190* - - 20-45
Pegivo z listkového cesta, 3 trovne Plechy na peéenie + univerzalna panvica 5+3+1 170-190* - - 20-45
Pecivo z listkového 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - - 20-35
cesta, ploché, 4 trovne
Pecivo z odpalovaného cesta  Plech na pecenie 3 3 200-220 - - 30-40
Pecivo z odpalovaného cesta  Plech na pecenie 3 200-220* - 1 25-35
Pecivo z odpalovaného cesta, 2 Urovne Plechy na pegenie + univerzalna panvica 3+1 190-210 = = 35-45
Jemné pecivo z tahaného cesta Plech na pecenie 3 160-180 - - 20-30
Jemné pecivo z tahaného cesta Plech na pecenie 3 160-170 - 1 20-30
Drobné pecivo
Striekané pecivo™ Plech na pecenie 3 B 140-150* - - 2540
Striekané pecivo* Plech na pecenie 3 140-150* - - 2540
Striekané pecivo, 2 Grovne*™  Univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 140-150* - - 30-40
Striekané pecivo, 3 Grovne*™  Plechy na peenie + univerzaina panvica 5+3+1 130-140* - - 35-55
Kolaciky Plech na pecenie 3 140-160 - - 15-30
Kolagiky, 2 Grovne Univerzalna panvica + plech na pegenie 3+1 140-160 - - 15-30
Kolaciky, 3 Grovne Plechy na peéenie + univerzélna panvica 140-160 - - 15-30
Penové cukrovinky Plech na pecenie 3 80-90* - - 120-150
Penové cukrovinky, 2 Urovne  Univerzalna panvica + plech na pecenie 3+1 80-90* - - 120-180
Makrénky Plech na pecenie 3 90-110 - - 20-40
Makrénky, 2 Grovne Univerzalna panvica + plech na pegenie 3+1 90-110 - - 25-45
Makrénky, 3 Urovne Plechy na pegenie + univerzalna panvica 5+3+1 90-110 - - 30-45

* predhriat

** 5 min. predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

Tipy pre pecenie

Chcete vediet, ¢i je kola¢ Zapichnite Spajlu do kolata v mieste, kde je najvy$si. Ak po vytiahnuti Spajle na dreve nie je Ziadne
prepeceny. cesto, je kola¢ hotovy.
Kola¢ sa zrazil. Nabudtice pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupfiov nizsiu teplotu a predizte éas pedenia.

Dodrzujte prisady a pokyny na pripravu uvedené v recepte.

Kola¢ je uprostred prili§ VlymaZte iba dno otvaracej formy. Po upeceni kola¢ opatrne uvolnite nozom.

vysoky a na krajoch nizky.

Ovocné $tava preteka. Nabuduce pouZite univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo sa po¢as pecenia Vzdialenost medzi jednotlivymi kiskami by mala byt cca 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta
Zlepuje. k nakysnutiu a zhnedne po celom povrchu.

Kolag je velmi suchy. Nabuduce zvolte teplotu o 10 stupfiov vy3Siu a skratte ¢as pecenia.
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Kola¢ je celkovo prilis svetly.
pecenia.

Kola¢ je hore prili$ svetly, ale

dole prili§ tmavy.

Kolag je hore prili§ tmavy, ale dole

prili§ svetly.

Kola¢ vo forme alebo truhliku je

vzadu prili§ tmavy.

Kola¢ je celkovo prili§ tmavy.

Pecivo nerovnomerne

zhnedlo.

Nastavte trochu nizsiu teplotu.

Ak sti vy$ka zasunutia a prisluSenstvo spravne, potom pripadne zvyste teplotu alebo predizte ¢as
Nabuduce ho zasurite o Urover vysSie.

Nabudtice ho zasufite o trovei niz$ie. Zvolte nizsiu teplotu a predizte ¢as pedenia.

Formu na pecenie nedavajte priamo k zadnej stene, ale do stredu na prislusenstvo.

Nabudtice nastavte nizsiu teplotu a pripadne predizte ¢as pedenia.

Precnievajlci papier na pecenie moze narusit' cirkulaciu vzduchu. Papier na pecene vhodne odrezte.

Dbaijte na to, aby forma na pecenie nestala priamo pred otvormi v zadnej stene priestoru na pecenie.
Pri peceni drobného peciva by sa mali podla moznosti pouzit rovnaké vysky a hrabky.

Piekli ste na viacerych trovniach. Na Pri peceni na viacerych trovniach vzdy pouzivajte 4D-hortci vzduch. Sucasne viozené plechy vSak

hornom plechu je pecivo tmavsie ako nemusia byt si¢asne aj hotové.
na dolnom plechu.

Kola¢ vyzera dobre, ale vo vnutri
nie je prepeceny.

pridajte oblohu.
Kolac sa neuvolni pri preklopeni.

Nabuduce pouZite trochu menej tekutiny a pecte trochu dihsie pri nizSej teplote. Pri kolacoch so
Stavnatou hornou vrstvou najskér predpecte korpus. Posypte ho mandlami alebo strihankou a potom

Nechajte kola¢ po peceni edte 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa eSte stale neuvolnil, uvolnite opatrne

nozom este raz okraj. Opat preklopte kola¢ a formu zakryte viackrat mokrou studenou utierkou. Nabudtce
potrite formu tukom a posypte strihankou.

Chlieb a zemle

Vs spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pecenie chleba a zemli. V tabulkach najdete optimaine
nastavenia pre mnohé jedla.

Pozornost venujte aj pokynom v €asti venovanej cestam.
Pouzivajte len originalne prisluSenstvo Vasho
spotrebi¢a. Je optimalne prispdsobené priestoru na
pecenie a jednotlivym druhom prevadzky.

Pecenie s podporou pary
Chlieb a pecivo ziskaju s podporou pary chrumkavejsiu
kérku a lesklejsi povrch. Pecivo menej vyschyna.

Piect s podporou pary je mozné len v jednej rovine.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej arovni

Pri pe¢eni na jednej Urovni pouzivajte nasledovné
vys$ky zasunutia:

m vysoké pecivo vo forme: vyska 2

m pecivo na plechu: vySka 3

Peéenie v dvoch urovniach:
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Su€asne zasunuté kolace na

plechoch alebo vo formach nemusia byt aj su¢asne hotové.

m univerzalna panvica: vySka 3
plech na pecenie: vyska 1
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m Formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Sucasnou pripravou jedal mézete usetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba alebo s odsadenim
nad sebou do priestoru na pecenie.

PrisluSenstvo

Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prisluSenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave*

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pec¢enie
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy na pecenie z kovu.
Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo
v sklenenych formach sa predlZuje ¢as pec€enia

a pecivo nehnedne rovnomerne. Ak chcete piect

v tychto formach a pouzijete horny/dolny ohrev,
zasurite formu do vysky 1.

Pri pe€eni s podporou pary musia byt formy na
pecenie odolné voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy primerane
pristrihnite.



Mrazené vyrobky

Nepouzivajte silne zladovatené zmrazené vyrobky.
Lad z jedla odstranite.

Zmrazené produkty su Ciasto€ne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerne zhnednutie zostane aj po
peceni.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne chleby a Zemle optimalny
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto si uvadzané
rozpatia. Najprv vysku$ajte nizSie hodnoty. NizsSia teplota
vedie k rovhomernejSiemu zhnednutiu V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$siu hodnotu.

Upozornenie:Dobu pe€enia nie je mozno skratit
vyS$Simi teplotami. Chlieb a Zemle sa upecu len zvonku,
zvnutra ale nebudu prepecené.

Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Takto uSetrite az
20 percent energie. Ak predhrievate, skratite
uvedenu dobu pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je predhriatie potrebné a je uvedené
v tabulke. Niektoré jedla sa najlepSie vydaria, ak sa
pecu v niekolkych krokoch. Uvedené su v tabulkach.

Prislusenstvo

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesta platia tak pre
cesta na plech na pecenie, ako aj pre cesta v truhlikovej
forme.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok a usSetrite
az 20 % energie.

Pozor!

Do horuceho priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu
a nekladte na jeho dno nadobu s vodou. Zmeny tepl6t
by mohli poskodit smalt.

Pouzivané druhy ohrevu:

4D-horlci vzduch

= [ horny/dolny ohrev

n grilovanie cirkulujicim vzduchom
n

|}

grilovanie na velkej ploche
funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené ¢islami:

m 1 =nizka
m 2 =stredna
m 3 =vysoka

Vyska Druh  Teplotav °C/ Intenzita Cas v min.
zasunutia ohrevu stupen grilovania pary

Chlieb
Biely chlieb, 750 g
Biely chlieb, 750 g

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Truhlikova forma

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Univerzélna panvica
PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica

Turecky chlieb Univerzélna panvica

Turecky chlieb Univerzélna panvica

Zemle

Zemle alebo bagety, Univerzélna panvica
predpecené**

Zemle alebo bagety, Plech na pecenie
predpecené**

Univerzalna panvica alebo truhlikova forma

Univerzalna panvica alebo truhlikova forma

Univerzalna panvica alebo truhlikova forma

2 180-200" - 2540
2 210220 3 10-15
180-190 - 2535
2 220" - 10
180 - 20-30
2 B 200-210* - 40-50
2 210-220 3 1520
180-190 - 4560
2 220" - 10
180 - 3540
2 B 200-210* - 40-50
2 210-220 3 10-15
180-190 - 45-60
3 B 250270 - 20-25
3 B 220230 3 25-35
S &
3 [ 200220 2 10-15

* predhriat
** Dodrziavajte Udaje na obale
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Prislusenstvo

Intenzita Cas v min

Vyska Druh

Teplotav °C/

Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie

Zemle, sladkeé, Gerstve Plech na pecenie
Zemle, sladkeé, Gerstvé, 2 Urovne
Zemle, Gerstve Plech na pecenie
Zemle, Gerstve Plech na pecenie
Bagety, predpecené, chladené ** Univerzélna panvica

Bagety, predpecené, chladené Plech na pecenie

Zemle, mrazené

Zemle alebo bagety,
predpecené*™*

Zemle alebo bagety,
predpecené

Univerzalna panvica
Plech na pecenie

Luhované pecivo, spracované cesto ** Univerzalna panvica
Lahované pecivo, spracované cesto  Plech na pecenie
Croissant, spracované cesto Univerzalna panvica

Croissant, spracované cesto Plech na pecenie

Toasty

Toasty zapecené, 4 kusy Rost
Toasty zapecené, 12 kusov Rost
Toasty opekané (neprehrievat) Rost

* predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

Univerzalna panvica + plech na pecenie

zasunutia stuper grilovania pary

3 170-190* - 1520
3 B 150-160 3 25-35
3+1 150-170* - 20-30
3 B 180-200 - 20-30
3 200-220 2 20-25
3

3 B 200-220 1 10-20
E

3 B 180-200 1 1525
3 : . -

3 =3 210-230 1 1825
& 170-190 = 30-35
3 180-200 1 20-25
3 190210 - 10-15
3 230-250 - 10-15
6] ] 3 - 35

Pizza, slané kolace a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu pizze, slanych a pikantnych kolacov. V tabulkach
najdete optimalne nastavenia pre mnohé jedla.

Pozornost' venujte aj pokynom v ¢asti venovanej cestam.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo Vasho spotrebica.
Je optimalne prispdsobené priestoru na pecenie
a jednotlivym druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami

Ak peciete v kombinacii s mikrovinami, méze sa ¢as
pecenia podstatne skratit.

V kombinovanej prevadzke mozete pouzivat bezné
formy na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na
pecenie a rostom tvoria iskry, skontrolujte, ¢i je forma
zvonku cista. Upravte polohu formy na roste. Ak to
nepomdze, pecte dalej bez mikrovin. Doba pecenia sa
predizi.

Ak pouzijete formy z plastu, keramiky alebo skla, doba
pecenia uvedena v tabulkach sa skrati. Pikantné
kola¢e hnednu zospodu menej intenzivne.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami je mozné len

v jednej rovine.
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Pecenie s podporou pary

Niektoré pec¢ené vyrobky (napr. pecivo z kysnutého
cesta) ziskaju s podporou pary chrumkavej$iu kéru
a lesklejsi vzhlad.

Piect' s podporou pary je mozné len v jednej rovine.

Vysky zasunutia

Pouzivajte uvedené vysky zasuvania.

Pecenie na jednej turovni

Pri pe€eni na jednej Urovni pouzivajte nasledovné
vysky zasunutia:

m pecivo vo forme: vyska 2

m pecivo na plechu: vyska 3

Pecenie na viac Urovniach

Pouzivajte 4D horuci vzduch. Su€asne zasunuté peciva
na plechoch alebo vo formach nemusia byt aj su¢asne
hotové.

Pecenie v dvoch urovniach:

= Univerzalna panvica: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

m Formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vySka 1



Pecenie na Styroch urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
prvy rost: vyska 5
druhy rost: vy$ka 3
treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnou pripravou jedal moézete usetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba alebo s odsadenim
nad sebou do priestoru na pecenie.

PrisluSenstvo
Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prislusenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost
Rost zasunte s vyrazenym napisom ,Microwave"
k dvierkam spotrebic¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.

Pre pizzu s velkou oblohou pouZite univerzalnu panvicu.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy na pecenie z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo

v sklenenych formach sa predlZuje ¢as pecenia a pecivo
nehnedne rovnomerne. Ak chcete piect v tychto formach
a pouzijete horny/dolny ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy primerane
pristrihnite.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte silne zladovatené zmrazené vyrobky.
L'ad z jedla odstrante.

Prislusenstvo / nadoba Vyska

Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu sk

Zmrazené produkty su Ciasto€ne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerne zhnednutie zostane aj po
peceni.

Odporucané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne jedla optimalny druh ohrevu.
Teplota a doba pecenia su zavislé od mnozstva

a vlastnosti cesta. Preto su uvadzané rozpatia. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. NizSia teplota vedie

k rovnomernejSiemu zhnednutiu V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pecenia nie je mozno skratit’
vys§imi teplotami. Jedlo by bolo upeéené len zvonku,
zvnutra ale prepecené nebude.

Nastavovacie hodnoty platia pre vioZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Takto usetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skratite uvedenu
dobu pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je predhriatie potrebné a je uvedené
v tabulke.

Ak chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok a uSetrite
az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:
" 4D-horuci vzduch
» [E Horny/dolny ohrev
" Stupefi pizza

= = Intenzivny ohrev

" Funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené &islami:

m 1 =nizka
m 2 =stredna
m 3 =vysoka

Druh Teplota

MV-vykon Intenzita | Cas v mi-
vo wattoch  pary nutach

zasunutia ohrevu v°C

Pizza
Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3

Pizza, Cerstva, 2 Grovne Univerzalna panvica + plech na pedenie 3+1

Pizza, ¢erstva, tenky korpus  Plech na pizzu 2
Pizza, ¢erstva, tenky korpus  Plech na pizzu 2
Pizza, chladena** Rost 3
Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost 3
Pizza, tenky korpus, 1 kus Univerzalna panvica 2

Pizza, tenky korpus, 2 kusy ~ Univerzélna panvica + Rost 3+1

200220 - : 2535
180200 - : 3545
] 250270 - : 2025
220230 - : 20-30
- - -

] 200220 90 : 1525
190210 - : 20-25

* predhriat
** Dodrziavajte Udaje na obale
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Prislusenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota MV-vykon vo Intenzita Cas v mi-
zasunutia ohrevu v°C wattoch pary natach

Pizza, hruby korpus, 1 kus**  Rost 3 -
Pizza, hruby korpus, 1 kus Univerzélna panvica 2 B8 180-200 90 1525
Pizza, hruby korpus, 2 kusy ~ Univerzélna panvica + Rost 3+1 190210 20-30
Pizza bageta™ Rost 3 -
Pizza bageta, 2 kusy Univerzélna panvica 2 180-200 90 10-20
Mini pizze** Univerzélna panvica 3 &
Mini pizze, 9 kusov Univerzélna panvica 2 B8 210-230 90 10-20
Mini pizze, @7 cm, 4 Grovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-30
Pikantné & slané kolace
Pikantny kola¢ vo forme Otvaracia forma @28 cm 2 = 180-200 60-70
Pikantny kolac vo forme Otvéracia forma @28 cm 2 170-180 1 60-70
Pikantny kolac vo forme Otvéracia forma @28 cm 1 = 180-200 90 3540
Slany kola¢ Tarte forma, biely plech 1 =] 190-210 45-55
Slany kola¢ Tarte forma, biely plech 3 190210 35-45
Opalovany kola¢ Univerzélna panvica 3 B 280-300* 10-18
Opalovany kolaé Univerzélna panvica 2 200-210* 2 1525
Piroh Forma pre nakyp 2 B 190-200 30-45
Empanada Univerzélna panvica 3 180-190 30-45
Empanada Univerzélna panvica 2 170-180 2 30-40
Burek Univerzélna panvica 3 B 200-210 30-40

* predhriat
** DodrZiavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu nakypu a suflé. V tabulkach najdete optimalne
nastavenia pre mnohé jedla.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo Vasho
spotrebi¢a. Je optimalne prispdsobené priestoru na
pecenie a jednotlivym druhom prevadzky.

Priprava s mikrovinami

Ak pokrm pripravujete len za pouzitia mikrovinnej rary
alebo v kombinacii s mikrovinnou rarou, mozete dobu
tepelnej Upravy vyrazne skratit.

Pouzivajte len Ziaruvzdorné nadoby vhodné do
mikrovinnej rury. Dodrzujte pokyny k riadu vhodnému pre
pouzitie v mikrovinnej rare. — "Mikrovinna rara"

na strane 20

Hotové pokrmy vyberte z obalu. V riadu uréenom pre
pouzitie v mikrovinnej rdre prebieha tepelna Uprava
rychlejSie a rovhomernejsie.

Vysky zasunutia

Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Jedla moézete pripravovat v jednej rovine vo formach
alebo v univerzalnej panvici.

m Formy na roste: vyska 2
m Univerzélna panvica: vySka 3
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Suflé mézete pripravovat aj vo vodnom kupeli

Vv univerzalnej panvici. Zasunte pritom univerzalnu
panvicu do vysky 2.

Sucasnou pripravou jedal mozete usetrit az

45 percent energie. Postavte formy vedla seba do
priestoru na pecenie.

PrisluSenstvo

Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prisluSenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave”

k dvierkam spotrebic¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica
Univerzalnu panvicu zasurite opatrne az po doraz
so skosenym okrajom k dvierkam spotrebica.

Riad

Pre nakyp a gratiny pouzivajte Siroké, ploché nadoby.
V uzkych, vysokych nadobach potrebuju jedla viac
¢asu a na hornej strane su tmavsie.

Na pripravu jedla s podporou pary musia byt formy
odolné voci vysokym teplotam a pare.
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Odporucané nastavené hodnoty Ak chcete pripravovat jedlo podfa vlastného receptu,

V tabulke najdete pre rozne nakypy a suflé optimalny orientujte sa podra podobného jedla v tabufke.
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva a receptu. Stav pec¢enia nakypu je zavisly od
velkosti nadoby a od vySky nakypu. Preto sa uvadzaju
nastavenia v uréitom rozpati. Najprv vyskusSajte nizSie
hodnoty. NiZSia teplota vedie k rovhomernejSiemu » i
zhnednutiu. V pripade potreby nastavte nabudulce vy$siu Pouzivané druhy ohrevu:
hodnotu. . 4D-horuci vzduch
» [ horny/dolny ohrev

L . ] grilovanie cirkulujucim vzduchom
Upozornenie: Dobu pe€enia nie je mozno skratit - stuperi pizza
vy$Simi teplotami. Nakyp alebo suflé budu hotové len - funkeia coolStart
zvonku, zvnutra ale budu surové.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a usetrite az 20 % energie.

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené Cislami:

Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Takto uSetrite az
20 percent energie. Ak predhrievate, skratite uvedenu a 1 =nizka

dobu pecenia o niekolko minut. = 2 =stredna

m 3 =vysoka

PrisluSenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota MV-vykon vo Intenzita | Cas v mi-
zasunutia ohrevu v°C wattoch pary nutach

Nakyp, pikantny, varene Forma pre nakyp 2 = 200-220 5 - 30-50
prisady

Nakyp, pikantny, varené Forma pre nakyp 2 150-170 - 2 40-45
prisady

Nakyp, pikantny, varené Forma pre nakyp 2 =3 150-170 360 - 20-30
prisady

Nakyp, sladky Forma pre nakyp 2 B 170-190 - - 40-60
Nakyp, sladky Forma pre nakyp 2 B 150-170 360 - 20-30
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma pre nakyp 2 160-180 - - 50-60
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma pre nakyp 2 170-180 - 2 35-45
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma pre nakyp 2 B 180-200 360 - 20-30
Lasagne, mrazené, 400 g** Rost 2 - -
Lasagne, mrazené, 400 g Odkryta nadoba 2 180-190 - 2 40-50
Lasagne, mrazené, 400 g Odkryta nadoba 2 B 200-210 180 - 20-25
Gratinované zemiaky, suro- Forma pre nakyp 2 160-190 - - 50-70
vé prisady, 4 cm vysoké

Gratinované zemiaky, suro- Forma pre nakyp 2 160-170 - 3 50-60
vé prisady, 4 cm vysoké

Gratinované zemiaky, suro- Forma pre nakyp 2 170-190 360 - 2025
vé prisady, 4 cm vysoké

Gratinované zemiaky, surové  Forma pre nakyp 3+1 150-170 - - 60-80
prisady, 4 cm vysoké, 2 urovne

Suflé Forma pre nakyp 2 160-180* - - 35-45
Suflé Forma pre nakyp 2 170-180 - 2 30-40
Suflé Formicky 2 3 170-190 - - 6575

* predhriat
** Dodrziavajte Udaje na obale
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Hydina

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu hydiny. V tabulkach najdete optimalne
nastavenia pre mnohé jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu a pre viac kusov.

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave*

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej
vysky zasunutia. Okrem toho do vysky zasunutia,
ktora sa nachadza pod riou, zasurite univerzalnu
panvicu so skosenou stranou k dvierkam spotrebica.
Podla velkosti a druhu hydiny nalejte do univerzainej
panvice az ' litra vody. Bude zachytavat
odkvapkavajuci tuk. Neskér mézete z neho pripravit’
omacku. Okrem toho sa takto vytvori menej dymu

a priestor na pe€enie zostane Cistejsi.

Pecenia v nadobe

Pouzivajte len nadoby, ktoré st vhodné do rury na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa nadoba zmesti do rdry na
pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby postavte na suchu podlozku.

Ak by bola podlozka mokra alebo studena, méze sklo
popraskat.

Lesklé pekace z nerezovej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo a su len podmienene vhodné. Hydina
sa pecie pomalSie a menej hnedne. Nastavte vysSiu
teplotu a/alebo dihsi ¢as tepelnej Upravy.

DodrzZiavajte udaje vyrobcu riadu.

Neprikryty riad

Na pecenie hydiny je najlepsie pouzivat vysoké formy
na pecenie. Formu postavte na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Prikryty riad

Priestor na pecenie zostane pri priprave v prikrytom
riade podstatne CistejSi. Dbajte na to, aby bola pokrievka
vhodna a pekac dobre uzatvarala. Nadobu postavte na
rost.

Pri nadvihnuti pokrievky po peceni mdze z nadoby
unikat horuca para. Pokrievku nadvihnite vzadu, aby
para unikala mimo vasho tela.

Hydina méze byt chrumkava aj v uzatvorenom pekadi.
Pouzite k tomu pekac so sklenenou pokrievkou

a nastavte vysSiu teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami

Hydinu mozno dobre pripravit v kombinacii
s mikrovinami. Doba pecenia sa tym podstatne skrati.

Na rozdiel od tradi¢nej pripravy sa riadi doba pecenia pri
kombinacii s mikrovinami podla celkovej hmotnosti.
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Tip: Ak mate iné mnozstva, nez aké su uvedené
v tabulkach, poméze Vam zakladné pravidlo: dvojnasobné
mnozstvo zodpoveda takmer dvojnasobnému ¢asu.

Vzdy pouzivajte riad odolny vo&i vysokym teplotam

a vhodny do mikrovinnej rury. Formy na pecenie z kovu
alebo hlinené hrnce st vhodné len na pegenie bez mikrovin.
Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné rury.
— "Mikrovinna rdra" na strane 20

Pecenie s podporou pary
Niektoré jedla su s podporou pary chrumkavejsie.
Ziskaju lesklejsi vzhlad a menej sa vysusuju.

Pouzivajte otvorené nadoby. Nadoby musia byt odoIné
voci vysokym teplotam a pare.

Pripojte podporu parou tak, ako to je uvedené v tabulke
s nastaveniami. Niektoré jedla sa najlepSie vydaria, ak sa
pripravuju v niekolkych krokoch. Su uvedené

v tabulke.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach.

Rost zasunite s vyrazenym napisom ,Microwave" k dvierkam
spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej vysky zasunutia.
Okrem toho do vysky zasunutia, ktord sa nachadza pod
flou, zasunte univerzalnu panvicu so skosenou stranou

k dvierkam spotrebic¢a. Bude zachytavat odkvapkavajuci
tuk.

Upozornenie: Ak su grilované kusky prili§ mastné,
nezasuvaijte univerzalnu panvicu priamo pod rost, ale

do vysky 2.

Grilujte podfa moznosti rovnaké kusky s podobnou
hribkou a hmotnostou. Tak zhnednd rovnomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky davajte
priamo na rost.

Obracaijte ich s klie§tami na grilovanie. Ak

prepichnete maso vidlickou, straca Stavu a vysusuje

sa.

Upozornenia

m Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina, je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od

nastaveného grilovacieho stupia.
m Prigrilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

S teplotnou sondou méze byt tepelna Uprava velmi
presna. Délezité informacie o pouzivani teplomeru
najdete v prislusnej kapitole. Tu ziskate Uudaje

o zasunuti teplotnej sondy do mésa,

o moznych druhoch ohrevu a este dalSie
informacie.— "Teplotna sonda" na strane 24

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete pre Vasu hydinu optimalny druh
ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva, vlastnosti a teploty potraviny. Preto sa
uvadzaju nastavenia v urc¢itom rozpati. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. V pripade potreby nastavte
nabuduce vy$Siu hodnotu.



Hodnoty nastavenia platia pre vkladania hydiny

s teplotou chladnicky, pripravenej na pecenie bez
plnky, do studeného priestoru na pecenie. Takto
uSetrite az 20 percent energie. Ak predhrievate,
skratite uvedenu dobu pecenia o niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre hydinu s navrhovanou
hmotnostou. Ak chcete pripravovat tazsiu hydinu,
pouzite v kazdom pripade nizSiu teplotu. Pri viacerych
kusoch sa orientujte pri uréeni doby pecenia podla
hmotnosti najtazsieho kusa. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina véa&sia, o to sa pouzije
nizSia teplota a dlhSia doba pecenia.

Hydinu otoCte cca po “2az %5 uvedenej doby.

Upozornenie: Pouzite len taky papier na pecenie, ktory
je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy
primerane pristrihnite.

Tipy:
® Kozu kacice alebo husi prepichnite pod kridlom.
Takto bude méct odtekat’ tuk.

Druh
ohrevu

Testovali sme v nasom kuchynskom Studiu sk

U kacacich pfs urobte zarez do koZe. Kac¢acie prsia
neotacajte.
Ked obraciate hydinu, dbajte na to, aby bola najprv dole

strana s prsiami resp. koZou.
Hydina mimoriadne chrumkavo zhnedne, ak ju ku koncu

doby pecenia natriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou stavou.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a uSetrite az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:

4D-horuci vzduch

(= horny/dolny ohrev

grilovanie cirkulujucim vzduchom
(] grilovanie na velkej ploche
funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené Cislami:

1 = nizka
2 = stredna
3 = vysoka

Teplota v °C/ Intenzita C€as v mi-

MV-vykon

PrisluSenstvo/nadoba Vyska
zasunutia

Kurca
Kuréa, 1 kg Rost 2
Kuréa, 1 kg Rost 2
Kuréa, 1 kg Prikryta nddoba 2
Filety z kuracich pfs, po 150g Rost 4
(grilovat) (5 min. predhrievat)
Filety z kuracich pfs, Otvorena nadoba 2
2 kusy po 150g (grilovat)
Malé kusky kurata, po 250g Rost 8
Malé kusky kurata, po 250g Rost 8
Malé kusky kurata, 4 kusy ~ Otvorena nadoba 2
po 250g
Kuracie tycinky, Univerzélna panvica 3
nugetky, mrazené**
Kuracie ty¢inky, nugetky, Univerzélna panvica 2
mrazené, 250g
Celé kurca, 1,5kg Rost 2
Celé kurca, 1,5kg Rost 2
Celé kurca, 1,5kg Prikryta nddoba 2
Kacica & hus
Kacica, 2 kg Rost 2

EH O FE @ E

&

& & @ &

stupen grilovania vo wattoch pary nutach

200-220 60-70
190-200 - 1 2025
200-220 3540
230-250 360 2535
Eh - - 15-20
190210 180 25-30
220230 30-35
200220 - 1 30-45
190210 360 20-30
190210 360 15-20
200220 70-90
180-190 - 1 30-35
190210 40-45
210-230 360 - 30
180 15-25
180-200 90-110

* predhriat
** Dodrziavajte udaje na obale
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Drul

ohrevu

h Teplota v °C/ Intenzita Cas v mi-

pary nutach

MV-vykon
stuperi grilovania vo wattoch

PrisluSenstvo/ Vyska
nadoba zasunutia
Kacica, 2 kg Rost 2
Kacica, 2 kg Rost 2
Kacacie prsia, po 300g Rost 3
Kacacie prsia, po 300g Rost 4
Hus, 3kg Rost 2
Hus, 3kg Rost 2
Hus, 3kg Rost 2
Husacie stehna, po 350g Rost 2
Husacie stehna, po 350g Rost 3
Husacie stehna, po 350g Rost 2
Morka
Mlada morka, 2,5 kg Rost
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2
Mor¢acie prsia, bez kosti, Prikryta nadoba 2
1kg
Mor¢acie horné stehno, Rost 2
s kostou, 1kg
Mor¢acie horné stehno, Rost 2
s kostou, 1kg
Mor¢acie horné stehno, Prikryta nadoba 2

s kostou, 1kg

B EEEE @ EE E E
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150-160 - 1 7090
180-190 30-40
170-190 180 60-80
230-250 1720
210230 - 2 1520
160-180 120-150
140-150 - 1 110-120
170-180 - 1 20-30
170-180 30-40
170-190 180 80-90
210230 40-50
190200 - 1 4555
170-190 180 30-40
180-200 7090
140-150 - 1 110-140
170-180 - 1 20-30
170-180 1020
170-190 180 60-80
240-260 80-100
180-200 80-100
170-180 - 1 80-100
210230 360 4550

* predhriat
** DodrZiavajte Udaje na obale

Maso

Vs spotrebi€ je vybaveny pocetnymi druhmi ohrevu
na pe€enie masa. V tabulkach najdete optimalne
nastavenia pre mnohé jedla.

Pecenie a dusenie

Potrite chudé méaso podla vlastnej vole tukom alebo ho
oblozte pasikmi slaniny.

KoZu narezte do kriza. Ked obraciate pe¢ené maso,
dbajte na to, aby bola najprv dole strana s koZou.

Ak je pe¢ené maso hotové, malo by este 10 minut
odpocivat vo vypnutej, zatvorenej rure na pecenie.
Takto sa lepSie rozmiestni Stava z masa. Pe€ené maso
zabalte pripadne do hlinikovej folie. V uvedenom ¢ase
pecenia nie je zahrnuta odporiéana doba odpocinku.

Pecenie na roste

Na roste sa stdva méaso zo vSetkych stran osobitne
chrumkavym.
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Podla velkosti a druhu méasa nalejte do univerzalnej
panvice az 1/2 litra vody. Zachyti sa v nom tuk a masova
Stava. Neskdr mozete z toho pripravit omacku. Okrem
toho sa takto vytvori menej dymu a priestor na pecenie
zostane CistejSi.

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave”

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej
vysky zasunutia. Okrem toho do vySky zasunutia, ktora
sa nachadza pod rou, zasurite univerzalnu panvicu so
skosenou stranou k dvierkam spotrebica.

Pecenie a dusenie v nadobach

Pecenie a dusenie v nadobach je komfortnejSie. Pecené
maso vyberiete s nadobou lahSie z priestoru na pecenie
a omacku pripravite priamo v nadobe.

Pouzivajte len nadoby, ktoré su vhodné do rdry na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa nadoba zmesti do rary na
pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby postavte na suchu podlozku.

Ak by bola podlozka mokra alebo studena, méze sklo
popraskat’.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenenej
nadobe by mala byt dno pokryté priblizne do vysky

Y2 cm.



MnozZstvo tekutiny zavisi na druhu mésa a od materialu
nadoby a od toho, ¢i pouzivate pokrievku. Ak pripravujete
maso v smaltovanom alebo tmavom kovovom pekadi,
pridajte viac tekutiny ako ked peciete v sklenenej
nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina v nadobe vyparuje. V pripade
potreby tekutinu opatrne dolejte.

Lesklé pekace z nerezovej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo a su len podmienene vhodné. Maso sa
pecie pomalSie a tolko nezhnedne. Nastavte vyssiu
teplotu a/alebo dIhsi ¢as tepelnej tpravy.

Dodrziavajte tdaje vyrobcu riadu na pecenie.

Neprikryty riad

Na pecenie masa je najlepSie pouzivat vysoké formy na
pecenie. Formu postavte na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Prikryty riad

Priestor na pecenie zostane pri priprave v prikrytom
riade podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby bola
pokrievka vhodna a panvicu dobre uzatvarala. Nadobu
postavte na rost.

Vzdialenost medzi méasom a pokrievkou by mala byt
najmenej 3 cm. Maso sa moze rozpinat.

Pri nadvihnuti pokrievky po pec¢eni méze z nadoby
unikat horuca para. Pokrievku nadvihnite vzadu, aby
para unikala mimo vasho tela.

Pri duseni méso vopred podla potreby opecte.

K dusenému mésu pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobny materidl. Dno nadoby by malo byt pokryté
do vysky 1 -2 cm.

Pocas pecenia sa tekutina v nadobe vyparuje. Podla
potreby prilejte opatrne tekutinu.

Maso méze byt chrumkavé aj v uzatvorenom pekadi.
Pouzite k tomu pekac so sklenenou pokrievkou

a nastavte vysSiu teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami
Ur¢ité jedla mozno pripravovat v kombinaciami
s mikrovinami. Doba peéenia sa tym podstatne skrati.

Na rozdiel od tradi¢nej pripravy sa riadi doba pecenia
pri kombinacii s mikrovinami podla celkovej hmotnosti.

Tip: Ak mate iné mnozstva, nez aké su uvedené
v tabulkach, pomoéze Vam zakladné pravidlo: dvojnasobné
mnozstvo zodpoveda takmer dvojnasobnému €asu.

VZzdy pouzivajte riad odolny vo&i vysokym teplotam a vhodny

do mikrovinnej rary. Formy na pecenie z kovu alebo hlinené
hrnce st vhodné len na pecenie bez mikrovin.

Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné rary.
—> "Mikrovinna rara" na strane 20

Testovali sme v nasom kuchynskom Studiu sk

Pozor!

Ak pouzivate hadicu na pecenie, nezatvarajte ju
kovovymi klipsfiami. Pouzivajte kuchynsku nit. Pre
rolady nepouzivajte kovové razne. Mézu sa vytvarat
iskry.

Pecenie a grilovanie s podporou pary
Niektoré jedla su s podporou pary chrumkavejsie
a menej sa vysusuju.

Pouzivajte otvorené nadoby. Nadoby musia byt
odolné voci vysokym teplotam a pare.

Pecené maso nie je potrebné obracat.

Pripojte podporu parou tak, ako to je uvedené

v tabulke s nastaveniami. Niektoré jedla sa najlepSie
vydaria, ak sa pripravuju v niekolkych krokoch. Su
uvedené v tabulke.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebic¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach.

Rost zasunte s vyrazenym napisom ,Microwave*“

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej vysky
zasunutia. Okrem toho do vy$ky zasunutia, ktora sa
nachadza pod fiou, zasurite univerzalnu panvicu so
skosenou stranou k dvierkam spotrebi¢a. Bude zachytavat
odkvapkavajuci tuk.

Upozornenie: Ak su grilované kusky prili§ mastné,
nezasuvaijte univerzalnu panvicu priamo pod rost, ale

do vysky 2.

Grilujte podla moznosti rovnaké kusky s podobnou
hrubkou a hmotnostou. Tak zhnednld rovnomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky davajte
priamo na rost.

Obracaijte ich s klieStami na grilovanie. Ak
prepichnete maso vidlicku, straca $tavu a vysusuje
sa. Steaky osolte az po grilovani. Sol vytahuje

z masa vodu.

Upozornenia

B Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina, to je
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupna.

®  Pri grilovani moéze vznikat dym.

Teplotna sonda

S teplotnou sondou méze byt tepelna uprava velmi

presna. Délezité informacie o pouzivani teplomeru

najdete v prislusnej kapitole. Tu ziskate udaje

o zasunuti teplotnej sondy do mésa,

o moznych druhoch ohrevu a este dalSie informacie.

— "Teplotna sonda" na strane 24

49



sk Testovali sme v naSom kuchynskom stadiu

Odporucané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre Vase masové jedla optimalny
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva, vlastnosti a teploty potraviny. Preto sa
uvadzaju nastavenia v urc€itom rozpati. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. V pripade potreby nastavte
nabuduce vys$Siu hodnotu.

Nastavovacie hodnoty platia pre vlozenie masa

s teplotou chladni¢ky do studeného priestoru na
pecenie. Takto uSetrite az 20 percent energie. Ak
predhrievate, skratite uvedenu dobu pecenia o niekolko
minut.

V tabulke najdete udaje pre kusky peéeného masa

s navrhovanou hmotnostou. Ak chcete pripravovat tazsi
kus masa, pouzite v kazdom pripade nizsiu teplotu. Pri
viacerych kusoch sa orientujte pri uréeni doby pecenia
podla hmotnosti najtazsieho kusa. Jednotlivé kusy by
mali byt priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je peené maso vacsie, o to
nizSia teplota a dlhSia doba pecenia.

Maso otocte cca po 1/2 az 2/3 uvedenej doby.

Ak chcete pripravovat jedlo podra vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného jedla. DalSie informacie
najdete v tipoch k peceniu, duseniu a grilovaniu

v nadvaznosti na tabulku.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a uSetrite az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:
u 4D-horuci vzduch
= I horny/dolny ohrev
L] grilovanie cirkulujucim vzduchom

= [7] grilovanie velkej plochy
. mikrovina

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené €islami:

® 1 =nizka
= 2 =stredna
® 3 = vysoka

Intenzita Cas v mi-
pary nutach

Druh
ohrevu

Prislusenstvo/ Vyska

zasunutia

Teplota v °C/ MV-vykon
stuperi grilovania vo wattoch

nadoby

Bravéové méaso

Bravcové maso bez koze, Otvorena nadoba 2
napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravéové maso bez koze, Otvorena nadoba 2
napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravcové méaso bez koze, Prikryta nadoba 2
napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravéové méso s kozou Rost 2
napr. pliecko, 2 kg

Bravcové maso s kozou Otvorena nadoba 2

napr. pliecko 2 kg

Bravcova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba 2
Bravcova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba 2
Bravcova svieckova, 1,5 kg Prikryta nadoba 2
Brav¢ova panenka, 400 g Rost 3
Bravcova panenka, 400 g Otvorena nadoba 3
Brav¢. na sposob Kasseler s kostou  Prikryta nadoba 2
1 kg (s malym mnoZstvom vody)

Bravéové na sposob Kasseler s kostou, 1 kg Otvorend nadoba 2
Bravéové na sposob Kasseler s kostou, 1 kg Otvorend nadoba 2
Bravcovy steak, 2 cm hruby Rost 5
Bravcové medailonky, 3 cm Rost )

hrubé (5 min. predhriat)

* predhriat
** na zadiatku pridajte do nadoby 200 ml tekutiny, neskér sa musi nadrzka na vodu dopifiat

*** bez otacania
**** univerzalnu panvicu zasurte pod rost do vysky 2
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180190 110130
180190 . 1 130-150
220240 360 5565
190-200 130-140
120 : 3 2530
190-200 25.30
170180 : 1 7080
220230 7080
170180 : 1 80-90
210230 90 50-60
220230 2025
210220* : 1 2530
210230 70.90
160170 - 1 70.80
360 4050
2 . : 16-20
3 - - 812
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Prislu$enstvo/ Vyska Druh Teplota v °C/ MV-vykon Intenzita | Cas v mi-
nadoby zasunutia ohrevu stuperi grilovania vo wattoch pary nuatach

Hovadzie médso

Hov. svieckova, médium, 1kg Rost 2 210-220 - - 40-50
Hov. svieckova, médium, 1 kg Otvorena nadoba 2 190-200 - 1 50-60
Hov. svieckova, médium, 1 kg Prikryta nadoba 2 = 240260 90 ® 30-40
Hovédzie dusené méso, 1,5 kg Prikryta nadoba 2 200220 - - 130-160
Hovadzie dusené mso, 15kg™  Otvorena nadoba 2 150 - 3 30

130 - 2 120-150
Roastbeef, médium, 1,5 kg Rost 2 220-230 - - 60-70
Roastbeef, médium, 1,5kg ~ Otvorena nadoba 2 190-200 - 1 65-80
Roastbeef, médium, 1,5kg  Otvorena nadoba 2 B 240-260 180 - 30-40
Steak, 3 cm hruby, Rost 5 dl 3 - - 1520
médium (nepredhrievat)
Burger, 3-4 cm vysoky Rost 4 ] 3 - - 25-30
Telacie maso
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 160-170 - - 100-120
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 - 1 90-110
Telacie maso, 1,5 kg Prikryta nadoba 2 200-210 90 - 70-80
Telacie stehno, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 B2 200-210 - - 100-120
Telacie stehno, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 - 1 100-120
Telacie stehno, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 180-200 90 - 60-70
Jahnacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorena nadoba 2 170-190 - - 50-80
médium, 1,5 kg
Jahnacie stehno bez kosti, Otvorena nadoba 2 170-180 - 1 80-90
médium, 1,5 kg
Jahriacie stehno bez kosti, Prikryta nadoba 2 260-280 360 - 30-40
médium, 1,5 kg
Jahnaci chrbat s kostou*** Rost 2 180-190 - - 40-50
Jahnaci chrbat s kostou*** Otvorena nadoba 3 200-210* - 1 25-30
1akhr'1aci chrbét s kostou, Otvorena nadoba 2 190-210 90 - 30-40

g

Jahfiacia kotleta **** Rost 5 ] 3 - - 12-16
Parky
Grilované parky Rost 4 ] 3 10-15
Mésové jedla
Fasirky, 1 kg Otvorena nadoba 2 170-180 - - 60-70
Fasirky, 1kg Otvorena nadoba 2 190-200 - 1 70-80
Fasirky, 1kg Otvorena nadoba 2 170-190 360 - 30-40

* predhriat
** na zaciarku pridat do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzka na vodu sa musi doplfiovat po¢as prevadzky

*** bez otacania
**** pod rot zasurite univerzalnu panvicu do vysky 2
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Tipy pre pecenie, dusenie

Priestor na pecenie sa silne
znecistuje.

Maso je prili§ tmavé a korka
miestami spalena a/ alebo

maso je prili§ suché.

Korka je prili$ tenka.

Maso vyzera dobre, ale

omacka je pripalena.

Méso vyzera dobre, ale omacka je
prili$ svetla a vodnata.

Pri duseni sa maso pripalilo.

Maso nie je prepecené.

Pripravujte svoje jedlo v zakrytom pekaci alebo pouZite plech na grilovanie.Pri pouZiti plechu na
grilovanie dosiahnete optimaine vysledky pecenia. Plech na grilovanie mdZete dokupit ako osobitné
prisluenstvo.

Skontrolujte vy$ku zasunutia a teplotu. Nabudce si zvolte nizsiu teplotu alebo pripadne skratte
dobu pecenia.

Zvyste teplotu alebo po uplynuti doby pecenia zapnite na kratku dobu gril.
Nabuduce si zvolte na pecenie mensiu nadobu a pripadne pridajte viac tekutiny.

Nabuduce si zvolte na peenie vaésiu nadobu a pripadne pridajte menej tekutiny.
Nadoba na pecenie a pokrievka musia dobre doliehat a dobre sa zatvarat.

Znizte teplotu a podra potreby pridajte kvapalinu po¢as dusenia.
Maso narezte. Omacku pripravte v nadobe na pecenie a platky masa polozte do omacky. Méso

dopecte len s mikrovinami.

Ryby

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu ryb. V tabulkach najdete optimalne nastavenia
pre mnohé jedla.

Cell rybu nie je potrebné obracat. Celu rybu zasurite
v plavajucej polohe s chrbtovou plutvou hore do
priestoru na pecenie. Nakrojeny zemiak alebo maly
ohrflovzdorny pohar v bruchu ryby poskytnu rybe
stabilitu.

Ci je ryba upecena spoznate podla toho, Ze mozno
lahko oddelit chrbtovu plutvu.

Pecenie alebo grilovanie na roste

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave®

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej
vysky zasunutia. Okrem toho do vy$ky zasunutia,
ktora sa nachadza pod riou, zasurite univerzalnu
panvicu so skosenou stranou k dvierkam spotrebica.

Upozornenie: Ak su grilované kusky prilis mastné,
nezasuvajte univerzalnu panvicu priamo pod rost, ale
do vysky 2.

Podla velkosti a druhu méasa nalejte do univerzalnej
panvice az ' litra vody. Zachyti odkvapkavajicu
kvapalinu. Vytvori sa menej dymu a priestor na
pecenie zostane Cistejsi.

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebica
zatvorené. Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach.
Grilujte podla moznosti rovnaké kusky s podobnou
hrabkou a hmotnostou. Tak zhnedni rovnomerne
a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky davajte
priamo na rost.

Obracaijte ich s klie§tami na grilovanie. Ak
prepichnete rybu vidlickou, straca $tavu a vysusuje
sa.

Upozornenia
m Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina, je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od

nastaveného grilovacieho stupna.
m Pri grilovani méZe vznikat dym.
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Pecenie a dusenie v nadobach

Pouzivajte len nadoby, ktoré st vhodné do rury na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa nadoba zmesti do rary na
pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby postavte na suchu podlozku.

Ak by bola podlozka mokréa alebo studena, méze sklo
popraskat.

Lesklé pekace z nerezovej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo a su len podmienene vhodné. Ryba
sa pecie pomalSie a menej hnedne. Pouzite vysSiu
teplotu a/alebo dIhSi ¢as tepelnej Upravy.

Dodrziavajte Udaje vyrobcu riadu na pecenie.

Neprikryty riad

Na pecenie celej ryby je najlepsie pouzivat vysoké formy
na pec¢enie. Formu postavte na rost. Ak nemate vhodnu
nadobu, pouzite univerzalnu panvicu.

Prikryty riad

Priestor na pecenie zostane pri priprave v prikrytom
riade podstatne Cistej$i. Dbajte na to, aby bola
pokrievka vhodna a nadobu dobre uzatvarala. Nadobu
postavte na rost.

Na dusenie pridajte do nadoby dve az tri polievkové
lyZi€ky kvapaliny a trochu citronovej Stavy alebo octu.

Pri nadvihnuti pokrievky po vareni moze z nadoby unikat
horuica para. Pokrievku nadvihnite vzadu tak, aby para
unikala mimo vasho tela.

Ryba méze byt chrumkava aj v uzatvorenom pekaci.
Pouzite k tomu pekac so sklenenou pokrievkou
a nastavte vysSiu teplotu.



Dusenie s mikrovinami

Rybu méZete dusit’ aj s mikrovinami.

Pouzite k tomu prikrytd nadobu vhodnu do mikrovinnych
rar alebo pouzite na prikrytie tanier alebo Specialnu foliu
pre mikrovinné rary. DodrZiavajte pokyny k riadu
vhodnému pre mikrovinné rary.— "Mikrovinna rara"

na strane 20

Samotna chut zostane zachovana a mézete zachadzat'
Setrne so solou a koreninami. K celej rybe pridajte jeden
az tri polievkové lyzice octu alebo citronovej Stavy.

Po vareni nechajte eSte rybu 2-3 minuty odpocivat na
vyrovnanie teploty.

Hotové jedla vyberte z obalu. V nadobach vhodnych do
mikrovinnych rur sa uvaria rychlejSie a rovnomernejsie.

Pecenie s podporou pary
Niektoré jedla su s podporou pary chrumkavejsie
a menej sa vysusuju.

Pouzivajte otvorené nadoby. Nadoby musia byt
odolné voci vysokym teplotam a pare.
Rybu nie je potrebné obracat.

Pridajte podporu parou tak, ako to je uvedené

v tabulke s nastaveniami. Niektoré jedla sa najlepsSie
vydaria, ak sa pripravuju v niekolkych krokoch. Su
uvedené v tabulke.

Teplotna sonda

S teplotnou sondou méze byt tepelna uprava velmi
presna. Délezité informacie o pouzivani teplomeru
najdete v prisludnej kapitole. Tu ziskate Uudaje

o zapichnuti teplotnej sondy do masa,

o moznych druhoch ohrevu a este dalSie informacie.
— "Teplotna sonda" na strane 24

Odporuc¢ané nastavené teploty

V tabulke najdete pre vase jedla z ryb optimalny druh
ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od mnozstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto sa uvadzaju

Druh Teplota v °C/

Testovali sme v naSom kuchynskom $§tudiu sk

nastavenia v urcitom rozpati. Najprv vyskusajte nizSie
hodnoty. V pripade potreby nastavte nabuduce vysSiu
hodnotu.

Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie ryby s teplotou
chladni¢ky do studeného priestoru na pecenie. Takto
uSetrite az 20 percent energie. Ak predhrievate, skratite
uvedenu dobu pecenia o niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre ryby s navrhovanou
hmotnostou. Ak chcete pripravovat tazsiu rybu, pouzite
v kazdom pripade nizSiu teplotu. Pri viacerych rybach sa
orientujte pri uréeni doby pecenia podla hmotnosti
najtazsej ryby. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je ryba vagsia, o to sa
pouzije nizSia teplota a dlhsia doba pecenia.

Rybu, ktora nie je v plavajucej polohe, otocte cca po
2 az %3 uvedenej doby.

Upozornenie: Pouzite len taky papier na pecenie, ktory
je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pe€enie vzdy
primerane pristrihnite.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru
na pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a usetrite az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:

4D-horlci vzduch

= [ horny/dolny ohrev

[ grilovanie s cirkulujicim vzduchom
-

|}

grilovanie na velkej ploche
mikroviny

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené Cislami:
m 1 =nizka

m 2 = strednd

m 3 =vysoka

MV-vykon Intenzita Casv mi-

Prislusenstvo/ Vyska
nadoby zasunutia ohrevu

Ryby

Ryba, grilovana, cela 300 Rost 2

g napr. pstruh

Ryba, pecena, cela 300 g Univerzalna panvica 2

napr. pstruh

Ryba, grilovana, cela 300 Rost )

g napr. pstruh

Ryba, dusena, cela Prikryta nadoba 2

300 g, napr. pstruh

Ryba, grilovan, celd 1,5 kg, Rost 2

napr. losos
* predhriat

@ &

O

[

stuperi grilovania vo wattoch  pary nutach

170-190 - - 20-30
170-180 E 1 15-20
160-170 ® - 510
2 90 - 15-20
600 - 3
360 - 27
170-190 - - 30-40

** Pod ro$t zasunite univerzalnu panvicu do vysky 2
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sk Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu

PrisluSenstvo/

nadoby

Vyska
zasunutia ohrevu

Ryba, grilovana, cela Otvorena nadoba 2
1,5 kg, napr. losos

Ryba, dusena cel, cela Prikryta nadoba 2
1,5 kg, napr. losos

Rybie filé
Rybie filé, na prirodny sposob, Rost 4
arilované

Rybie filé, na prirodny Prikryta nadoba 2
sposob, dusené, 400 g

Rybie kotlety

Rybie kotlety, 3 cm hrubé**  Rost 4
Ryba, mrazena

Ryba, cela 300 g, napr. Prikryta nadoba 2
pstruh

Rybie filé, na prirodny spésob Prikryta nadoba 2
Rybie filé, na prirodny spdsob, 400 g Prikryta nadoba 2
Rybie filé, zapecené Rost 2
Rybie filé, zapecené Otvorena nadoba 2
Rybie filé, zapecené, Otvorena nadoba 2
4009

Rybie prsty (priebezne Univerzélna panvica g
obratit)

Rybie jedla

Rybie teriny, 1000 g Terinova forma 2

Druh Teplota v °C/ MV-vykon Intenzita Cas v mi-
stupeii grilovania vo wattoch  pary nutach

230250 360 30-40
= 600 - 10

360 10-15
O 1* - - 1525
B 600 - 4

360 - 38
O 3 - - 1020
600 - 5

360 712
3 210230 20-30
600 10-15
200220 4560
200-220 - 1 35-45
] 8 360 15-20
3 200220 20-30
= 360 2025

* predohriat
** Pod ro$t zasurite univerzalnu panvicu do vysky 2

Zelenina a prilohy

Tu najdete Udaje k priprave grilovanej zeleniny,
zemiakov a mrazenych zemiakovych vyrobkov.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a uSetrite energiu.

Priprava v kombinacii s mikrovinami

Ak varite v kombinacii s mikrovinami, vzdy pouzivajte
prikrytd nadobu vhodnu do mikrovinnych rdr. Ak nemate
vhodnu pokrievku pre Vasu nadobu, pouZzite na prikrytie
tanier alebo $pecialnu féliu pre mikrovinné rary.
Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné
rary.

Nizke jedla su uvarené skér ako vysoké. Ukladajte
preto jedla ¢o najviac plocho do nadoby.

Obilie pri vareni silne peni. Pre vetky obilninové
produkty, ako napr. ryZu, pouzivajte vysoké nadoby
s pokrievkou.

Vlastna chut jedla zostane zachovana. Vdaka tomu
mozete Setrne zachadzat so solou a koreninami.

Ak nendjdete pre Vase pripravené mnozstvo Ziadne
udaje o nastaveni, predizte alebo skratte ¢as varenia

54

podla nasledovného pravidla: dvojnasobné mnozstvo
zodpoveda takmer dvojnasobnému casu.

Pocas varenia jedla dvakrat az trikrat zamieSajte alebo
obratte. Po zohriati nechajte jedla eSte dve az tri minuty
odpocivat na vyrovnanie teploty.

Jedla odovzdavaju teplo nadobe. Pri vyluéne mikrovinnej
prevadzke mdze byt velmi horuca.

Vysky zasuvania

Pouzite uvedené vysky zasunutia.

Tepelna uprava na jednej urovni

Riadte sa udajmi v tabulke.

Tepelna uprava na dvoch urovniach

Pouzivajte 4D horuci vzduch. Su€asne zasunuté plechy
nemusia byt aj su¢asne hotové.

m Univerzélna panvica: vySka 3
m Plech na pecenie: vyska 1



PrisluSenstvo

Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prisluSenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave”

k dvierkam spotrebic¢a a s ohybom nadol.
Univerzalna panvica alebo plech na pec¢enie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier na pe€enie vzdy primerane
pristrihnite.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne jedla optimalny druh
ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od mnozstva
a vlastnosti potravin. Preto sa uvadzaju nastavenia

v urcitom rozpati. Najprv vyskusajte nizSie hodnoty.
NizSia teplota vedie k rovhomernejSiemu zhnednutiu.

Prislusenstvo/

Vyska

zasunutia ohrevu

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu

V pripade potreby nastavte nabuduce vy$Siu hodnotu.
Nastavovacie hodnoty platia pre vioZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Ak predhrievate,
skratite uvedené ¢asy o niekolko minut.

Ak chcete pripravovat jedlo podfa vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného jedla v tabulke.

Pouzivané druhy ohrevu:

4D-horuci vzduch

grilovanie cirkulujucim vzduchom
(7] grilovanie velkej plochy

funkcia coolStart

mikroviny

Stupne intenzity pary su v tabulke vyjadrené Cislami:

m 1 =nizka
m 2 =stredna
= 3 =vysoka

Druh Teplota v °C/ MV-vykon

vo wattoch

sk

Intenzita Cas v mi-
nutach

nadoby

Zelenina, ¢erstva

Zelenina, Cerstva, 250 g* Prikryta nadoba 2
Zelenina, Cerstva, 500 g* Prikryta nadoba 2
Zelenina, mrazena

Spenat, 450 g* Prikryta nédoba 2
ZmieSana zelenina, 250 g*  Prikryta nadoba 2
ZmieSana zelenina, 500 g*  Prikryta nadoba 2
Zeleninové jedla

Grilovana zelenina Univerzélna panvica 5
Zemiaky

Pecené zemiaky, Univerzélna panvica 3
rozpolené

Pecené zemiaky, Univerzélna panvica 8
rozpolené

Pecené zemiaky, Univerzélna panvica 3
rozpolené, 1kg

OSupané zemiaky, celé, 2509 Prikryta nadoba 2
Slané zemiaky, Prikryta nadoba 2

roz$tvrtené, 500 g*

Zemiakové vyrobky, mrazené
Zemiakové rosti** Univerzélna panvica
Zemiakové tasticky, pinené** Univerzalna panvica
Krokety**

Hranolky™*

Univerzélna panvica

wWw W W w

Univerzélna panvica

stuperi grilovania pary

600 610
600 1015
600 11-16
600 812
= - 600 1318
i 3 10-15
160-180 4560
180-190 - 1 4050
200220 360 1520
600 811
= 600 1215

* raz az dvakrat zamieSat
** dodrzujte Udaje na obale
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Prislusenstvo/ Vyska Druh Teplotav°C/  MV-vykon Intenzita Cas v mi-
nadoby zasunutia ohrevu stuperi grilovania vo wattoch  pary nutach
Hranolceky, 2 trovne Univerzélna panvica + - 3+1 190-210 - - 3040
plech na pecenie
Ryza
Dlhozrnné ryza, Prikryta nadoba 2 B - 600 - 79
250 g + 500 ml vody 180 _ 13-16
Naturalna ryza, 250 g + Prikryta nadoba 2 B - 600 - 1113
650 ml vody 180 - 25-30
Rizoto, 250 g + 900 ml Prikryta nadoba 2 = - 600 - 12-14
vody 180 - 22-27
Obilné pokrmy
Couscous, 250 g + 500 ml Prikryta nadoba 2 B 600 - 6-8
vody
Proso celé, 250 g + 600 ml Prikryta nadoba 2 B - 600 - 8-10
vody 180 - 10-15
Polenta/kukuriéna kasa, Prikryta nadoba 2 = - 600 - 6-8
125 g + 500 ml vody* 180 _ 47
Krapy, 250 g + 750 ml Prikryta nadoba 2 = - 600 - =13
vody 180 : 2530
Vajcia
Podsadené vajcia z 2 vajecPrikryta nadoba 2 - 360 - 6-8
*medzi¢asom raz az dvakrat zamieSat
** dodrzujte Udaje na obale
Dezerty Puding z pudingového prasku
Vo Vasom spotrebici si mdzete pripravit jogurt a rézne Pudingovy prasok zamieSajte vo vysokej nadobe
dezerty. vhodnej do mikrovinnej rdry podla udajov na obale
Na pripravu s mikrovinami pouzivajte vzdy riad vhodny s mliekom a cukrom. Nastavenie vykonajte podla
do mikrovinnych rur odolny vo¢i vysokym teplotam. Udajov tabulky.
Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné Hned, ako sa mlieko zaéne varit, silne zamieSajte.
rary. Opakuijte to dvakrat az trikrat.
—> "Mikrovinna rara" na strane 20 Priprava ryze s mlieckom
Ak polozite nadobu na rost, zasunte ho s vyrazenym . . L | | .
napisom ,Microwave* k dvierkam spotrebita 1. Odvazte ryZu a pridajte 4-nasobné mnozstvo
a s ohybom nadol. mlieka. . o .
2. Ryzu a mlieko naplrite do vysokej nadoby vhodnej do
Priprava jogurtu mikrovlnn_ej rary. ) o
Z priestoru na pedenie vyberte prisludenstvo a stojany. 3. Nastavenie vykonajte podra Udajov tabufky.
Priestor na pedenie musi byt prazdny. 4. Hned, ako sa mlieko zacne varit, silne zamieSajte

a vykon mikrovin znizte tak, ako je uvedené v tabulke.
1. Zohrejte 1 liter mlieka (3,5% tuku) na 90 °C Pocas dalsieho varenia niekolkokrat zamiesajte.

a nechaijte vychladnut na 40 %C. Trvanlivé

mlieko staci zohriat na 40 °C.

2. Vmiesajte 150 g jogurtu (chladnickova teplota). Kompét

3. Naplnte Salky alebo malé sklenené flaSe a prikryte féliou Odvazte ovocie do nadoby pre mikrovinné riry a pridajte
na potraviny. na 100 g jednu polievkovu lyZicu vody. Podla chute

4. Salky alebo sklenené flase postavte na dno priestoru na pridajte cukor a korenie. Nadobu prikryte a vykonajte
pecenie a nastavte podla tabulky. nastavenie podla tabulky.

5. Po priprave dajte jogurt ochladit do chladnicky.
Pocas varenia dvakrat az trikrat zamieSajte.
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Popkorn pre mikrovinnu raru

Pouzite plochu sklenend nadobu odolnu vodi vysokym
teplotam, napr. pokrievku formy pre nakypy.
Nepouzivajte porcelan alebo silne klenuty tanier.

Vrecko s popkornom poloZte s oznagenou stranou dole
na nadobu. Nastavenie vykonajte podla tdajov tabulky.
Podla vyrobku a mnozstva méze byt potrebna Gprava
Casu.

Aby sa popkorn nepripalil, vrecko popkornu po
1 %2 minute vyberte a potraste nim. Po priprave
priestor na pecenie vytrite.

Prislusenstvo/nadoby Vyska

Testovali sme v nasom kuchynskom $tudiu sk

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

U vzduchotesne zatvorenych potravin méze obal
prasknut. Vzdy dodrzujte udaje na obale. Pri
vyberani jedla z varného priestoru pouzivajte
kuchynsku rukavicu.

Odporucané nastavené hodnoty

Pouzivané druhy ohrevu:
" kysnutie cesta
mikroviny

Druh Teplota v °C/ MV-vykon Cas

zasunutia ohrevu stupefi kvasenia vo wattoch v min.
Puding z prasku* Prikryta nadoba 2 - 600 58
Jogurt Formicky Dno vamého priestoru 3540 - 300-360
Mlie¢na ryza, 125 g + 500 ml Prikryta nadoba 2 600 10
miieka® 180 2025
Ovocny kompét, 500 g Prikryta nadoba 2 600 912
Popkorn pre mikrovinn Otvorena nadoba 2 600 4-6

raru, 1 vrecko po 100 g**
* medzicasom raz az dvakrat zamieSat

** zatvorené vrecko poloZte na nadobu

Setrenie energiou ekologickymi spdsobmi
ohrevu

Energeticky u¢innymi druhmi ohrevu Hortci vzduch Eco
a Horny/dolny ohrev Eco mozete pri vareni usetrit vela
energie.

Zasunite jedlo do studeného, prazdneho varného
priestoru. Len v takomto pripade je U€inna energeticka
optimalizacie. Po€as varenia nechajte dvierka spotrebi¢a
zatvorené.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok a uSetrite
energiu.

Pouzivajte len originalne prislu§enstvo Vasho spotrebica.

Je optimalne prispdsobené priestoru na pecenie
a jednotlivym druhom prevadzky.

PrisluSenstvo
Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné prisluSenstvo
a aby bolo spravne zasunuté.

Rost
Roét zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave“
k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie
Univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.

Formy na pecenie a riad
NajvhodnejSie su tmavé formy na pecenie z kovu. Takto
usetrite az 35 percent energie.

Lesklé nadoby z nerezovej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako zrkadlo a su len podmienene vhodné.
Vhodnejsi je riad zo smaltu, tepelne odoIného skla alebo
hlinikovych zliatin.

Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo
v sklenenych formach sa prediZuje ¢as pecenia a kola¢
nehnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny pre
zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy primerane
pristrihnite.

Odporucané nastavené hodnoty

Najdete tu hodnoty pre rdézne jedla. Teplota a doba
pecenia su zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto
sa uvadzaju nastavenia v urcitom rozpati. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. NizSia teplota vedie

k rovnomernejSiemu zhnednutiu. V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pecenia nie je mozno skratit’
vys§imi teplotami. Kolace a drobné pecivo sa upecu len
zvonku, zvnutra ale nebudu prepecené.
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Pouzivané druhy ohrevu: n Horny/dolny ohrev eco
" Hortcu vzduch eco

Prislusenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota

zasunutia ohrevu v°C

Kolace vo forme

Treny kola¢ vo forme Vencova/truhlikova forma 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskétovy korpus, 2 vajcia Tortové forma 2 150-170 20-30
Piskotova torta, 3 vajcia Otvéracia forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskétova torta, 6 vajec Otvéracia forma @28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuta babovka Otvaracia babovkova forma 2 150-170 50-70
Kolace na plechu

Treny kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 150-170 2540
Kolag z jemného cesta so suchou oblohou  Plech na pecenie 3 170-180 2535
Pigkotova rolada Plech na pecenie 8] 180-190 1520
Vianotka Plech na pecenie 8] 160-170 25-35
Kysnuty kolac so suchou oblohou Plech na pecenie 3 160-180 15-20
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 1525
Drobné cukrovinky Plech na pecenie 3 150-160 25-35
Pegivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 200-220 35-45
Kolaciky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-180 25-35
Chlieb & Zzemle

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Truhlikova forma 2 200-210 35-45
Turecky chlieb Univerzélna panvica 3 250-275 1520
Zemle, sladké, Gerstvé Plech na pecenie 3 170-190 1520
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 180-200 20-30
Maso

Bravéové maso bez koze, napr. Otvorena nadoba 2 180-190 120-140
krkovicka, 1,5 kg

Hovédzie dusené méso, 1,5 kg Prikryta nadoba 2 200-220 140-160
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusena, cela 300 g, napr. pstruh Prikryta nadoba 2 190-210 25-35
Ryba, dusena cela, cela 1,5 kg, napr. losos  Prikryta nadoba 2 190-210 45-55
Rybie filé, na prirodny sposob, dusené Prikryta nadoba 2 190-210 1525
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri obilninovych
a zemiakovych produktoch, ktoré su pripravované
zahrievanim na vysoku teplotu, napr. zemiakové

Tipy na pripravu jedla s nizkym obsahom akrylamidov

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

lupienky, hranolCeky, toasty, Zemle, chlieb, jemné pecivo
(keksy, perniky).

Vdeobecne

u Cas tepelnej tpravy by mal byt €o najkratsi.

m Jedlo pecte dozlatista, nie velmi dohneda.

m Vacsie a silnejSie tepelne upravované jedlo obsahuje menej akrylamidov.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S horticim vzduchom max. 180 °C.

Kolagiky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C.
S hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vajee alebo Zltok znizuje tvorbu akrylamidov.

Hranolky z rary

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé varenie pri nizkej teplote. Preto
sa nazyva aj varenie pri nizkej teplote. Je to idealna
metodda tepelnej Upravy pre vSetky vzacne kusky (napr.
jemné partie hovadzieho, telacieho, bravéového,
jahniacieho masa alebo hydiny). Maso zostane velmi
Stavnaté, jemné a makke.

Vas$a vyhoda: mate vela priestoru pre planovanie
menu, pretoze Setrne pripravované maso mozno bez
problémov udrziavat v teplom stave. Pocas tepelnej
pripravy nemusite maso obracat. Pri vareni nechajte
dvierka spotrebi¢a zatvorené, aby sa zachovala
rovnomerna varna klima.

Pouzivajte len Cerstvé a hygienicky bezchybné maso
bez kosti. Odstrarite $lachy a tukové okraje. Tuk
produkuje pri Setrnom vareni vlastnu silnd chut. Pouzit’
mozete aj korenené alebo marinované maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po Setrnom vareni mozno méaso ihned rozrezat. Nie je
potrebné nechat maso odstat. Vdaka Specialnej
metdde tepelnej Upravy je maso vo vnutri stale ruzové
bez toho, aby bolo surové alebo nedopecené.
Upozornenie: Pri miernom ohreve nie je mozné
pouzit odklad ukonéenia varenia na neskorsiu dobu.

Nadoba

Hranol&eky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte miniméaine
400 g, aby sa hranolky nevysusili.

Riad
Pouzivajte ploché nadoby, napr. servirovaciu dosku

z porcelanu alebo skla. Nadoby predhrejte vo varnom
priestore.

Otvorenu nadobu umiestnite vzdy na rost vo vyske 2.
DalSie informéacie najdete v tipoch pre mierny ohrev za
tabulkou s nastaveniami.

Va$ spotrebi¢ disponuje miernym ohrevom.
Prevadzku spustite len pri Uplne vychladnutom
varnom priestore. Varny priestor s nadobou dobre
vyhrievajte cca 15 minut.

Maso na varnej platni prudko a dostato¢ne dlho opecte
zo v8etkych stran, aj na koncoch. lhned ho viozZte do
predhriatej nadoby. Nadobu s masom opat vlozte do
varného priestoru a Setrne ho tepelne upravte.

Odporuacané nastavené hodnoty

Teplota a doba pecenia pri Setrnej Uprave su zavislé
od velkosti, hrabky a kvality masa. Preto sa
uvadzaju nastavenia v urcitom rozpati.

Pouzivané druhy ohrevu:
" mierny ohrev

Vyska Druh Doba opece- Teplota

zasunutia ohrevu nia v min. v°C

Hydina
Kacacie prsia, 400 g Otvorena nadoba
Filety z kuracich prs, je 200 g Otvorena nadoba

Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Otvorena nadoba

Hovadzie maso

Brav¢ova svieckova, 5-6 cm hruba,  Otvorena nadoba
1,5kg

Brav¢ova panenka, cela Otvorena nadoba

Hovédzie medailonky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba

2 68 90~ 4560

2 57 90~ 30-60

2 810 90~ 150210
2 810 80" 210240
2 68 80" 90-120
2 57 80" 90-120

* predhriat
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Nadoba

Vyska Druh Doba opece- Teplota

nia v min. v°C

zasunutia ohrevu

Hovadzie maso

Hovadzie méso (bok), 6-7 cm Otvorena nadoba

vysoké , 1,5 kg
Hovédzia panenka , cela, 1 kg Otvorena nadoba
Roastbeef, 5-6 cm hruby Otvorena nadoba

Hovédzie medailonky /rumpsteak, Otvorena nadoba

4 cm hruby

Telacie maso

Telacie méso, 4-5 cm hruba, 1,5kg ~ Otvorena nadoba
Telacie méaso, 10-15 cm hruba, 1,5 kg~ Otvorena nadoba
Telacia panenka, cela, 800 g Otvorena nadoba

Telacie medailénky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba

Jahnacie maso
Jahiaci chrbat, vykosteny, 8200 g Otvorend nadoba

Jahniacie stehno bez kosti, médium,  Otvorend nadoba
1 kg viazané

2 810 80" 210270
2 46 80" 150-210
2 68 80" 210270
2 57 80" 3060

2 810 80" 210240
2 810 80" 210240
2 57 80" 120150
2 57 80" 4590

2 57 80" 120180
2 68 80" 180-240

* predhriat

Tipy pre mierny ohrev

Mierny ohrev kacacich prs.
5 minat do chrumkava.

Maso pecené miernym ohrevom nie je
tak horuce ako normalne pecené maso.

Susenie

Vs spotrebi¢ disponuje druhom ohrevu susenie, ktorym
mozete vyborne susit ovocie, zeleninu a bylinky. Pri
tomto spdésobe konzervovania dochadza v désledku
odobratia vody ku koncentracii aromatickych latok.

Pouzivajte iba kvalitné ovocie, zeleninu a byliny a vSetko
poriadne umyte. Univerzalnu panvicu a rost vylozte
papierom na pecenie alebo pergamenovym papierom.
Ovocie nechajte dobre odkvapkat a vysuste ho.

Rozkrajajte ho pripadne na rovnako velké kusky alebo
tenké platky. Neolupené ovocie polozte na misku

s reznymi plochami hore. Dbajte na to, aby ovocie, ako
aj hriby nelezali na roste na sebe.

Zeleninu postruhajte a nasledne blanSirujte. Predvarenu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat a rovnomerne ju
rozprestrite na roste.

Byliny suste so stonkami. Kladte byliny rovhomerne

a lahko nakopené na rost.

Pouzivajte pri suSeni nasledovné vysky zasunutia:

= 1 rost: vySka 3

m 2 roSty: vySka 3+1

m 3 rosty: vySka 5+3+1

m 4 rosty: vySka 5+3+2+1

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu otacajte Castejsie.
Vysu8ené ovocie a zeleninu okamzite odoberte
Z papiera.
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Studené kacacie prsia polozte do panvice a opecte najprv stranu s koZou. Po Setrnom vareni grilujte 3 az

Aby upecené méso nevychladlo, ohrejte tanier a servirujte omacku velmi hortcu.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne nastavenia na susenie
réznych potravin. Teplota a doba su zavislé od druhu,
vihkosti, zrelosti a hrubke suseného mnozstva
suSeného materialu. Cim dlhSie ho susite, tym lepsie
je konzervovany. Cim tensie ho nakrajate, o to
rychlejSie sa susenie skonci a o to aromatickejsi
zostane su$eny material. Preto sa uvadzaju
nastavenia v ur€itom rozpati.

Ak chcete susit dalSie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzivané druhy ohrevu:
. Susenie



Prislusenstvo

Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu sk

Jadrové ovocie (jablkové kruzky, 3 mm 1-2 rodty
hrubé, & rost 200 g)

Jadrové ovocie (jablkové kruzky, 3 mm 3-4 rosty
hrubé, & rodt 200 g)

Késtkové ovocie (slivky) 1-2 rodty
Késtkové ovocie (slivky) 3-4 rodty
Korefova zelenina (mrkva), 1-2 rodty
nastriihand, blansirovana

Korefiova zelenina (mrkva), 3-4 rosty
nastrihana, blansirovana

Platky hribov 1-2 rosty
Platky hribov 3-4 rodty
Bylinky, Cistené 1-2 rosty
Bylinky, Cistené 3-4 rosty
Zavaranie

Vo svojom spotrebici mdzete zavarat ovocie
a zeleninu .

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Pohare s chybne zavaranymi potravinami mézu
prasknut. Dodrzujte udaje tykajuce sa zavarania.

Pohare

Pouzivajte len &isté a nepoSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte len Cisté a neposkodené zavaracie gumicky
odolné voci vysokym teplotam. Svorky a pruziny
vopred skontrolujte.

Pri jednom zavarani pouZzite len zavaracie pohare
rovnakej velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom
priestore méZete sucasne zavarat maximalne Sest
zavaracich poharov s obsahom %2, 1 alebo 1 %% litra.
Nepouzivajte Ziadne vacsie alebo vyssie pohare. Veka
by mohli prasknut.

Zavaracie pohare sa nesmu pri zavarani vo varnom
priestore dotykat.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte iba bezchybné ovocie a zeleninu. Dokladne
ich umyte.

Ovocie, resp. zeleninu, podla druhu oSupte, odkdstkujte
a nakrdjajte a napliite do zavaracich poharov az
cca 2 cm pod okraj.

Ovocie

Ovocie pliite do zavaracich poharov s hortcim,
odpenenym cukrovym roztokom (cca 400 ml pre 1 litrovy
pohar). Na jeden liter vody:

m cca 250 g cukru pre sladké ovocie

m cca 500 g cukru pre kyslé ovocie

Zelenina
Zeleninu pliite do zavaracim poharov s hortcou,
prevarenou vodou.

Vyska Druh Teplota

zasunutia ohrevu v °C
80 36
80 68
80 4-8
80 8-10
80 6-8
80 68
60 47
60 79
60 13
60 36

Kraje poharov utrite, musia byt Cisté. Na sklo polozte
mokrd zavaraciu gumicku a veko. Pohare uzavrite
svorkami. Pohare postavte do univerzalnej panvice tak,
aby sa nedotykali. Do univerzalnej panvice nalejte

500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavenie vykonajte
podla udajov tabulky.

Ukonc¢enie zavarania

Ovocie

Po urcitej dobe zaénu v poharoch vystupovat v kratkych
intervaloch bublinky. Spotrebi¢ vypnite ihned, ako
zacnu perlit vSetky zavaracie pohare. Po uplynuti
uvedenej doby dodato¢ného ohrevu zostatkovym
teplom vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina

Po urcitej dobe zaénu v poharoch vystupovat v kratkych
intervaloch bublinky. Hned, ako za¢nu perlit vSetky
zavaracie pohare, znizte teplotu na 120 °C a pohare
nechajte dalej perlit v uzavretom varnom priestore tak,
ako to je uvedené v tabulke. Po tejto dobe spotrebi¢
vypnite a vyuZite niekolko minut zostatkového tepla
podla udajov v tabulke.

Vyberte pohare po zavarani z varného priestoru

a postavte ich na ¢istu utierku. Hortice pohare
nekladte na studenu alebo mokru podlozku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare zakryte, aby ste ich
ochranili pred prievanom. Svorky odoberte, az ked
budu pohare studené.

Odporucané nastavené hodnoty

Casy uvedené v tabulke su orientaéné &asy pre
zavaranie ovocia a zeleniny. Ovplyvnit ich m6ze teplota
v miestnosti, poCet poharov, mnoZzstvo, teplo a kvalita
obsahu poharov. Udaje sa vztahuju na 1-litrové okruhle
pohare. Pred prepnutim, resp. vypnutim, skontrolujte,
¢i pohare spravne perlia. Perlenie zacina po cca

30-60 minutach.
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Pouzivany druh ohrevu: n 4D-horuci vzduch
Nadoba Vyska Druh Teplota Cas v minatach
zasunutia ohrevu v °C
Zavaranie
Zelenina, napr. mrkva 1 litrové zavaracie pohare 1 160-170 do perlenia 30-40
120 od zacatia perlenia: 30-40
- zostatkové teplo: 30
Zelenina, napr. uhorky 1 litrové zavaracie pohare 1 160-170 do perlenia 30-40
- zostatkove teplo: 30
Kostkové ovocie, napr. cereSne, 1 litrové zavaracie pohare 1 160-170 do perlenia 30-40
slivky - zostatkové teplo: 35
Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody 1 litrové zavaracie pohare 1 160-170 do perlenia30-40
zostatkové teplo: 25
Kysnutie cesta Kysnutie tvarovaného cesta
. e i Vlozte svoje pecivo do zasuvnej vySky uvedenej
Vo svojom spotrebici mozete nechat cesto vykysnut v tabulke.
podstatne rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi
sa. Prevadzku spustite len pri Uplne vychladnutom Pred pegenim vytrite vihkost z priestoru na pegenie.

varnom priestore.

Kysnuté cesto nechajte vykysnut dvakrat. Dodrzujte Odpori¢ané nastavené hodnoty

Udaje v tabulke pre 1. a 2. kysnutie (kysnutie cesta Teplota a doba kysnutia su zavislé od druhu

a kysnutie tvarovaného cesta). a mnozstva prisad. Preto su Udaje v tabulke orientaéné
Kysnutie cesta hodnoty.

Misu s cestom postavte na rost. Nastavenie vykonajte .

podra taburky. Pouzivany druh ohrevu:

" kysnutie cesta
Pocas kysnutia neotvarajte dvierka, pretoze by inak
unikla vihkost. Cesto neprikryvajte.

PrisluSenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota

zasunutia ohrevu v °C

Kysnuté cesto, sladké

Napr. pecivo z kysnutého cesta Misa 2 3540 30-45
Univerzalna panvica 2 3540 10-20

Cesto bohaté na tuk napr. Panettone Misa 2 40-45 4090
Forma na roste 2 4045 30-60

Kysnuté cesto, pikantné

Napr. pizza Misa 2 3540 20-30
Univerzélna panvica 2 3540 10-15

Chlebové cesto

Biely chlieb Misa 2 3540 3040
Univerzélna panvica 2 35-40 1525

PSeni¢no-razny chlieb Misa 2 3540 25-40
Univerzélna panvica 2 35-40 10-20

Zemle Misa 2 3540 3040
Univerzélna panvica 3 35-40 1525
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Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie zmrazeného ovocia, zeleniny, ryby
a peciva pouzite rezim Mikrovinna rara.

Vyberte zmrazeny pokrm z obalu a postavte ho v nadobe
vhodnej do mikrovinnej rdry na rost. Dodrziavajte pokyny
k riadu vhodnému pre mikrovinné rary. — "Mikrovinna
rara" na strane 20

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave*
k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol.

Nepouzivané prisluenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a usetrite energiu.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

Casové udaje v tabulke su orientaéné udaje. Zavisia od
kvality, teploty zmrazenia (-18°C) a vlastnosti potraviny.
Preto si uvedené ¢asové rozpatia. Nastavte najkratsiu

Prislusenstvo/ nadoby

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

dobu a v pripade potreby ju prediZte. Rozmrazovanie sa
Casto vydari lepSie, ak sa vykona v niekolkych krokoch.

Tip:V tenkej vrstve zmrazené a naporcované kusy
sa rozmrazia rychlejSie ako potraviny v jednom bloku.

Jedla medzi€asom raz alebo dvakrat premieSajte.
Velké kusy niekolkokrat obratte. Jedlo pocas
rozmrazovania oddelujte, resp. uz rozmrazené kusy
vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené potraviny nechajte este 10 az 30 mindt vo
vypnutom spotrebici odpocinut, aby sa vyrovnala teplota.

Tip: Ak mate iné mnozstva, nez aké su uvedené
v tabulke, pombze Vam zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnému ¢asu.

Pouzity druh ohrevu:

n mikroviny

Vyska Druh MV-vykon

vo Wattoch

Chlieb, Zemle

Chlieb, 500 g Otvorena nadoba
Zemle Rost

Kolace

Kolag, stavnaty, 500 g Otvorena nadoba

Kolag, suchy, 750 g Otvorena nadoba

Maso & hydina

Kuréa, celé, 1,2 kg* Otvorena nadoba

Casti hydiny, 250 g* Otvorena nadoba

Kacica, 2 kg* Otvorena nadoba

Maso veelku, napr. karé (surové) Otvorena nadoba

800 g*

Maso veelku, napr. karé (surové) 1kg* Otvorena nadoba

Maso v celku, napr. karé (surové) 1,5 kg* Otvorena nadoba

Maso, kisky alebo platky, napr. Otvorena nadoba

gulas$ (surové maso), 500 g*

Mleté maso, zmes, 200 g* Otvorena nadoba

zasunutia ohrevu

2 B 180 3

90 10-15
2 B 180 510

90 510
2 B 180 5

90 15-20
2 B 180 2

90 10-15
2 B 180 10

90 10-15
2 180 3

90 510
2 B 180 10

90 30-40
2 180 15

90 10-15
2 B 180 15

90 20-30
2 B 180 15

90 25-35
2 180 8

90 510
2 B 90 815

* po 1/2 ¢asu obratte
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Prislusenstvo/

nadoby

Otvorena nadoba

Mleté maso, zmes, 500 g*

Mieté maso, zmes, 800 g* Otvorena nadoba

Ryby
Ryba, cela, 300 g* Otvorena nadoba

Rybie filé, 400 g* Otvorena nadoba

Ovocie, zelenina
Bobulové ovocie, 300 g Otvorena nadoba

Zelenina, 600 g Otvorena nadoba

Iné

Maslo, rozmrazovanie, 125 g Otvorena nadoba

Vyska Druh MV-vykon
zasunutia ohrevu vo Wattoch
2 180 5
90 10-15
2 = 180 10
90 1520
2 = 180 3
90 10-15
2 = 180 5
90 10-15
2 180 510
2 180 10
90 8-13
2 = 90 79

*po 1/2 ¢asu obratte

Ohrievanie a regenerovanie jedal

Vas spotrebi¢ poskytuje rozne moznosti na ohrievanie
a regeneraciu jedal. Mimoriadne rychlo sa zohrievaju
napoje a jedla s mikrovinami. Pri regenerovani

s podporou pary sa jedla ohrievaju Setrnym spdsobom
a vyzeraju ako Cerstvé.

Ohrievanie jedal s mikrovinami

S mikrovinami mézete jedla ohriat alebo v jednom
kroku rozmrazit' a ohriat.

Hotové jedla vyberte z obalu. V nadobach vhodnych
do mikrovinnych rur sa uvaria rychlejsie

a rovnomernej$ie. R6zne zlozky jedal sa moézu
ohrievat’ s r6znou rychlostou.

Nizke jedla sa ohrievaju rychlejsie ako vysokeé.
Ukladajte preto jedla ¢o najviac plocho do nadoby.
Potraviny by sa nemali ukladat do vrstiev na seba.

Jedla prikryte. Takto dosiahnete lepSi vysledok. Ak
nemate vhodnu pokrievku pre Vasu nadobu, pouzite
na prikrytie tanier alebo Specialnu féliu pre mikrovinné
rary.

Jedla medzi¢asom raz alebo dvakrat premiesajte,
resp. obratte ich. Po zohriati nechajte jedla este jednu
az dve minuty odpocivat, aby sa vyrovnali teploty.

Ak zohrievate kojenecku vyzivu, polozte flasky na
rost bez cumlika alebo veka. Po zohriati fiou dobre
potraste alebo zamieS$ajte a bezpodmienecéne
skontrolujte teplotu.

Jedla odovzdavaju teplo nadobe. Pri vyluéne
mikrovinnej prevadzke moze byt velmi horlca.
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Tip: Ak mate iné mnozstva, nez aké su uvedené
v tabulke, pomdze Vam zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnému Casu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri zohrievani tekutin méze déjst k omeskaniu varu. To
znamena, Ze sa dosiahne teplota varu bez toho, aby
zacali vystupovat typické bubliny pary. Uz pri
najmensom potraseni nadobou méze hortca tekutina
nahle vykypiet a vystreknut. Pri zohrievani vzdy viozte
lyZi€ku do nadoby. Tym zamedzite omeskaniu varu.

Pozor!

Tvorba iskier: kov, napr. lyZi¢ka v pohari, musi byt
vzdialena najmenej 2 cm od stien varného priestoru
a vnutornej steny dvierok. Iskry mézu poskodit
sklenenu vypln dvierok.

Regeneracia

Druhom ohrevu Regeneracia sa jedla ohrievaju Setrnym
spdsobom s podporou pary. Chutia a vyzeraju ako
Cerstvo pripravené. Dopiect sa m6zu aj pekarenské
vyrobky z predchadzajiceho dna.



Podla moznosti pouzivajte ploché, Siroké nadoby
odolné vodi teplote. Studené nadoby predIZuju proces
regeneracie.

Regenerujte, ak je to mozné, len rovnako velké jedla
toho istého druhu. Ak to nie je mozné, prispdsobte cas
Zlozke s najdlh$ou regenerac¢nou dobou.

Pocas regeneracie jedla neprikryvajte.

Jedlo postavte v nadobe na rost alebo ho polozte priamo
na rost vo vyske 2.

Pocas prevadzky neotvarajte dvierka, pretoze by inak
uniklo verla pary.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne napoje/jedla nastavovacie
hodnoty na zohrievanie mikrovinami a na regeneraciu
s podporou pary. Casové Udaje su orientacné udaje. Su

Prislusenstvo/nadoba

Vyska Druh Teplota

Testovali sme v naSom kuchynskom $§tudiu sk

zavisle od riadu, kvality, teploty a vlastnosti potravin.
Preto su uvedené Casové rozsahy. Nastavte najkratSiu
dobu a v pripade potreby ju predizte.

Tabulkové hodnoty platia pre viozenie jedla do
studeného varného priestoru.

Ak nie su pre Vase jedlo uvedené Ziadne hodnoty,
orientujte sa podla podobného jedla v tabulke.

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z varného priestoru.
Takto dosiahnete optimalny vysledok a usetrite energiu.
Po priprave varny priestor vytrite.

Pouzivany druh ohrev:
Regeneracia
Mikroviny

MV-vykon

Zohrievanie napojov
200 ml (dobre zamieSat) Otvorena nadoba

400 ml (dobre zamieSat) Otvorena nadoba

Zohrievanie kojeneckej vyzivy

Flasky s mliekom, 150 ml
(dobre zamiesat)

Otvorena nadoba

Zelenina, chladena

250 g Otvorena nadoba
2509 Prikryta nadoba
1kg Otvorena nadoba

Zelenina, mrazena
jednotliva, 250 g Prikryta nadoba

Spenét so smotanou, v bloku
mrazeny, 450 g (dobre zamie$at)

Prikryta nadoba

Jedl3, chladené
Jedlo na tanieri, 1 porcia Otvorena nadoba
Jedlo na tanieri, 1 porcia Prikryta nadoba
Polievka, jedla z jedného hrnca 400 ml Otvorena nadoba

Polievka, jedla z jedného hrca
400 ml (dobre zamiesat)

Prilohy, napr. cestoviny, halusky,
zemiaky, ryza

Prilohy, napr. cestoviny, halusky,
zemiaky, ryza

Nakypy, napr. lasagne, gratinované  Otvorena nadoba
zemiaky

Nakypy, 400 g, napr. lasagne,
gratinované zemiaky

Pizza, upecena Rost

Prikryta nadoba
Otvorena nadoba

Prikryta nadoba

Otvorena nadoba

zasunutia ohrevu V°C

vo Wattoch

2 900 1-3
2 900 26

2 = 360 1-3

2 120130 - 515
2 600 38

2 120130 - 1525
2 600 812
2 600 11-16
2 120430 - 1525
2 - 600 48

2 120430 - 10-25
2 600 57

2 120-130 - 8-25
2 600 510
2 120-140 - 10-25
2 600 510
2 B 170-180" - 515

* predhriat

65



sk Testovali sme v naSom kuchynskom stadiu

Prislu$enstvo/nadoba Vyska Druh Teplota MV-vykon

zasunutia ohrevu V°C vo Wattoch

Jedla mrazené

Jedla na tanieri, 1 porcia Prikryta nddoba 2 600 111
Polievka, jedl4 z jedného hrnca Prikryta nddoba 2 900 2-4
200 ml (dobre zamiesat)

Prilohy, 500 g, napr. cestoviny, Prikryta nadoba 2 B 600 7-10
halusky, zemiaky, ryza

Néakypy, 400 g, napr. lasagne, Prikryta nddoba 2 B 600 1115
gratinované zemiaky

Pecivo

Zemle, bagety, upecené Rost 2 150-160 - 10-20
Pastéty (Vol au vents) Rost 2 & 180" - 410
Pecivo, mrazené

Pizza, upecena Rost 2 170-180* - 5-15
Zemle, bagety, upedené Rost 2 8 160-170* - 10-20

* predhriat

Udrziavanie v teplom stave

Druhom ohrevu Udrziavanie tepla mézete udrziavat
teplé hotové jedla. Takto zabranite tvorbe kondenzatu
a nemusite utierat’ varny priestor.

Jedla neprikryvajte.

Hotové jedla neudrzZiavajte teplé dihSie ako dve hodiny.
Nezabudnite, Ze niektoré jedla sa pri udrziavani v teplom
stave dalej varia. Jedla neprikyvajte.

Jednotlivé stupne pary su vhodné pre udrziavanie
nasledovnych jedal v teplom stave:

m Stupeni 1: kisky pe¢eného méasa a kratko opeené maso
m Stupefi 2: nakypy a prilohy

= Stupeni 3: jedla z jedného hrnca a polievky

66



Testovali sme v nasom kuchynskom $tudiu sk

Skusobné jedla Zakryty jablkovy kola& v dvoch Urovniach: tmavé
. | . , . L. otvaracie formy postavte nad seba s odsadenim.

Tieto tabulky boli vyhotovene pre skusobneé Ustavy, aby Kolaé v otvaracich formach z bieleho plechu:

sa im ufahgilo skisanie spotrebica. Pedte s dolnym/hornym ohrevom v jednej rovine.

Namiesto rostu pouZzite univerzalnu panvicu a na

Podla EN 60350-1:2013 resp. IEC 60350-1:2011 fiu postavte otvépraciu formu. P

a podla normy EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Peéenie Vodové piskéty

Vodové piSkéty v dvoch urovniach: otvaracie

Sucasne zasunuté peciva na plechoch alebo vo formach formy postavte na rosty nad seba s odsadenim.

nemusia byt aj su¢asne hotové.
Upozornenia
= Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie jedla do

studeného varného priestoru.

" = Dodrziavajte pokyny tykajuce sa predhrievania

" For[ny [1&_1 rqgte v tabulkach. Nastavovacie hodnoty platia bez

prvy rost: vyska 3 .

druhy rost: vyska 1 rychloohrevu.

= Na pecenie pouzite najprv nizSiu s uvedenych teplot.

Vysky zasunutia pre pecenie v dvoch urovniach:
m Univerzalna panvica: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

Vysky zasunutia pre pecenie v troch Urovniach:
m Plech na pecenie: vySka 5

= Univerzalna panvica: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Pouzivané druhy ohrevu:
4D-horlci vzduch

= [ horny/dolny ohrev
Zakryty jablkovy kolaé " stupefi pizza
Zakryty jablkovy kola¢ v jednej urovni: tmavé otvaracie » [ intenzivny ohrev
formy postavte vedla seba s odsadenim.

Prislusenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota

zasunutia ohrevu v °C

Pecenie

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 B 140-150* 2540
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* 2540
Striekané pecivo, 2 drovne Univerzélna panvica + plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40
Striekané pecivo, 3 Grovne Plechy na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 130-140* 3555
Drobné pecivo Plech na pecenie 3 B 160~ 20-30
Drobné pecivo Plech na pecenie 3 150~ 25-35
Drobné pecivo, 2 Grovne Univerzalna panvica + plech na pecenie Sl 150" 30-40
Drobné pecivo, 3 trovne Plechy na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 140~ 35-55
Vodové piskoty Otvaracia forma @26 cm 2 B 160-170** 2535
Vodové piskety Otvéracia forma @26 cm 2 160-170** 2535
Vodové piskéty, 2 Grovne Otvéracia forma @26 cm 3+1 150-170**  30-50
Zakryty jablkovy kolac 2x Cierne plechové formy @20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablkovy kolac 2x Cierne plechové formy @20 cm 2 =3 180-200 60-80
Zakryty jablkovy kolac 2x Cierne plechové formy @20 cm 2 = 170-180 7585
Zakryty jablkovy kolag, 2 urovne 2x Cierne plechové formy @20 cm 3+1 170-190 7090

* 5 min. predhrievat, nepouzivajte funkciu rychloohrevu

** predhrievat, nepouzivajte funkciu rychloohrevu
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sk Testovali sme v naSom kuchynskom stadiu

Grilovanie

Zasufite navySe univerzalnu panvicu. Zachyti $tavu
z masa a varny priestor zostane CistejSi.

Prislusenstvo

Pouzité druhy ohrevu:
=[] grilovanie velkej plochy

Vyska Druh Druh  Cas

zasunutia OhreVu  ohrevu v min.

Grilovanie
Toast opekany* Rost
Beefburger, 12 kusov** Rost

(i} 3 S5
4 (i} 3 25-30

* nepredhrievat
** obréatit po 2/3 celkového ¢asu

Priprava s mikrovinami

Pre pripravu s mikrovinami pouzite vzdy teplovzdorné
nadoby vhodné do mikrovinnej rdry. DodrZujte pokyny
tykajuce sa nadob vhodnych do mikrovinnej rary.

— "Mikrovinna rira" na strane 20

Prislusenstvo/nadoba

Ak polozite nadobu na rost, zasurite ho s vyrazenym
napisom ,Microwave"” k dvierkam spotrebi¢a
a s ohybom nadol.

Pouzivané druhy ohrevu:

. 4D-horuci vzduch

n grilovanie cirkulujucim vzduchom
S| mikroviny

Vyska Druh Teplota MW vykon
vo Wattoch

zasunutia ohrevu v°C

Rozmrazovanie s mikrovinami
Maso Otvorena nadoba

Varenie s mikrovinami

Zitkové mlieko Otvorena nadoba

Piskoty Otvorena nadoba
Fasirky Otvorena nadoba

Varenia v kombinacii s mikrovinami

Gratinované zemiaky Otvorena nadoba
Kola¢ Otvorena nadoba
Kuréa Rost
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2 B - 180 5
90 10-15
2 B 360 20
180 20-25
2 600 79
2 600 22-27
2 170-190 360 25-30
2 200-220 180 20-25
2 200-220 360 25-35
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Doélezité pokyny — obrazok 1

Vstavana skrinka nesmie mat za spotrebi¢om zadnu stenu. Medzi
stenou a dnom skrinky, resp. zadnou stenou skrinky umiestnenej
vysSie, musi byt zachovana vzdialenost minimalne 35 mm.
Vstavana skrinka musi mat na prednej strane vetraci otvor

50 cm2. Pri nabytku bez vetracieho vyrezu

v zadnej €asti postrannych stien, 200 cm2. S tymto cielom

zrezte kryt sokla alebo namontuijte vetraciu mriezku.

Vetracie drazky a nasavacie otvory nesmu byt zakryté.

Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. V pripade poskodenia pocas
prepravy spotrebi¢ nezapajajte.

Vstavany nabytok musi byt odolny proti teplote azdo 90 °C,
prilahlé predné hrany nabytku az do 70 °©

Vyrezy v nabytku zhotovte pred zasademm spotrebica. Odstrarite
piliny, funkcia elektrickych suciastok by mohla byt negativne
ovplyvnena.

Aby ste zabranili porezaniu, pouzivajte ochranné rukavice. Casti,
ktoré su pristupné pri montazi, mézu mat ostré hrany.

Pri spotrebi¢och s vyklopnym ¢elnym panelom so spinacmi dbajte
na to, aby €elny panel so spinaémi pri vysunuti nenarazal do
susedného nabytku.

Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnena v oblasti
vysrafovanej plochy A alebo mimo priestoru zabudovania
spotrebica

Neupevneny nabytok pripevnite bezne predavanym uholnikom

B k stene.

Rozmery na obrazkoch st v mm.

A\ Nositelia elektronickych implantatov!

Spotrebi¢ méze obsahovat permanentné magnety, ktoré mézu
ovplyviovat elektronické implantaty, napr. kardiostimulatory
alebo inzulinové davkovace. Preto pri montazi dodrzujte
minimalnu vzdialenost 10 cm od elektronickych implantatov.
Spotrebi¢ pod pracovnou doskou — obrazok 2

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidne odvetravaci
vyrez. Pracovnu dosku pripevnite k vstavanému nabytku. Ak je
spotrebi¢ zabudovany pod varnou doskou, musia byt dodrzané
nasledujice minimalne rozmery (pripadne vratane nosnej

konstrukcie):
2, i ZZ
i a
/ b
=
[ |
l ]
Druh varnej dosky a a b
nasadena  Vrovine
Indukéna varna doska 37 mm 38 mm 5mm
Druh varnej dosky a a b
nasadena vrovine
Celoplo3na indukéna 43 mm 48 mm 5mm
varna doska
Plynova varna doska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varna 22 mm 24 mm 2mm

doska

Na zaklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva
minimalna hribka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vetraci
vyrez. Pokial ma vysoka skrinka okrem zadnych stien
prislusnych prvkov dal$iu zadnu stenu, musi sa tato zadna
stena odstranit. Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej
vysky, aby ste mohli bez problémov vyberat prisluSenstvo.

Zabudovanie do rohu — obrazok 4

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica, je nutné pri
zabudovani do rohu dodrzat rozmery C. Rozmer D zavisi od
hrubky prednej hrany nabytku pod drzadlom.

Pripojenie spotrebi¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany 1 a smie byt
pripojeny len kablom s ochrannym vodi¢om.

Pri vSetkych montéznych pracach musi byt spotrebi¢
odpojeny od siete.

Spotrebi¢ smie byt pripojeny iba pomocou privodného
kabla, ktory je suc¢astou dodavky. Zapojte privodny kabel
na zadnej strane spotrebica (zacvaknut!).

Privodny kabel dlhy 3,0 m je mozné dostat v zakaznickom
servise. V pripade vymeny smie byt pouzity iba originalny
kabel, ktory je mozné dostat v zakaznickom servise.
Ochrana proti dotyku musi byt zaistena zabudovanim.
Privodny kabel so zastrékou s ochrannym kontaktom
Spotrebi¢ sa smie zapajat iba do predpisovo instalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica pristupna, musi
sa na strane inStalacie pouzit' isti¢ vSetkych pdlov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Privodny kabel bez zastrcky s ochrannym kontaktom
Elektrické pripojenie smie vykonavat iba koncesovany
odbornik. Platia pre neho ustanovenia regionalneho dodavatela
elektriny. Pri inStalacii sa musi pouzit isti¢ vSetkych polov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm. Identifikujte fazoveé vodice
a nulovy vodic¢ v pripajacej zasuvke. V pripade nespravneho
pripojenia moze dojst’ k poSkodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavaijte iba podla schémy pripojenia. Napatie
pozrite na typovom §titku. Pri zapajani vodiCov sietovej pripojky
dodrzujte farebné rozliSenie: zeleno-zlta = ochranny vodi¢
modra = nulovy vodi¢, hneda = faza (krajny vodic).

Iba Velka Britania a Australia

Pripojte minimalne pomocou 16 A zastréky alebo pouzite istenie 16A
Iba Svédsko, Finsko a Nérsko

Spotrebi¢ je mozné pripojit tiez pomocou prilozenej zastrcky

s ochrannym kontaktom. Zastrcka musi byt pristupna i po
dokonceni zabudovania. Pokial to tak nie je, je nutné na strane
instalacie tiez pouzit isti¢ vSetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Upevnenie spotrebic¢a — obrazok 5

1. Spotrebi¢ celkom zasurite a stredovo vyrovnajte.

2. Spotrebi¢ priskrutkuijte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie
zakryvat Ziadnymi pridavnymi liStami.

Na postrannych stenach vstavanej skrinky nesmu byt
pripevnené tepelnoizolacné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od siete.

2. Povolte upevriovacie skrutky.

Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite.
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SIEMENS  Zaruény list i

na vietky

firmy BSH domaci spotfebice s.r.o. ERotiebie
Pekarska 695/10a, 155 00 Praha 5, CR

Dovozca: BSH domaci spotfebice s.r.o.
org. zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C, 821 04 Bratislava

Vyrobok: Produktové cislo:
E-Nr.
Poradové cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit' vSetky pozadované udaje v zarucnom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou stcast'ou tohto zaruc¢ného listu je danovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obcianskeho zakonnika. Je stuc¢astou vyrobku
s vyrobnym ¢&islom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaru¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost a Uplnost’ véetkych uvedenych udajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zarucny list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Montaz a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v stlade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v platnom zneni.

Pred montdZou vyrobku je nutné, aby boli splnené v§etky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskuto¢nenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokonc¢enia oprav. listu Strugny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a sucastou dokladu o kupe tovaru je spravne a Uplne vyplneny zarucny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaruc¢na lehota 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

- pri reklamacii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kupe vyrobku (napr. poklad-
nicny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny ucel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej cinnosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su urcené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajlice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujici neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna

zlozka Bratislava, zanika, ak:

- je necitatelny vyrobny stitok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa lisia od udajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

- vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s navodom na obsluhu,

- vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlaéky UBP SR &. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebice dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

- bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamerna, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neskodnosti vyrobku

Vsetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajiuce do styku s potravinami spliiaji poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktudlnom cenniku BSH domaci spotrebice s.r.o.,
organizacna zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat’ do Spe-
cidlnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat’ cenné suroviny a chranit’ tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeduje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneSkodnovanie elektroodpadu v zmysle zdkona.



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko

Telefon

E-mail + web

& . . Bardejov 054/47462 27 spikservis@gates.sk
Peter Spik Partizinska 14 08501 0903527 102 www.spikelektro.sk
Martin S¢asny, servis domacich Hnileckd 11 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 82106 0918 996 988 www.bsservis.sk
Martin ééasny’, servis domécich Trhové 36 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918522734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA Koptianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
spol.sr. 0. P ’ 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
. . . Bratislava 02/45 958855 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, . r. o. Mytna 17 81107 0905722111 wwwvivaservis.sk
. - Komérno 035/77026 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. sr. o. Mesacna 20 94501 0915222 454 www Jaserkn.sk
s . . Kosice 055/6221477 . . .
Ing. Lubor Kolesar Kubis Thurzova 12 04001 0905 894 769 kubisservis@mail.t-com.sk
. Michalovce 056/642 3290 . ) .
ELEKTROSERVIS VALTIM Ul. Obrancov mieru 9 07101 0903 855 309 valiskalubomir@stonline.sk
. . . . Nitra 037/652 4597 .
EXPRES servis Anna Elmanova Spojovacia 7 94901 0903 524 108 expresservis@naex.sk
. I Piestany 033/77448 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s. Zilinské 47 92001 033/7742417 www.domoss.sk
. L1k Poprad 052/7722023 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. r. 0. Tovérenska ul. ¢. 3 05801 0903906 828 www.tatrachlad.sk
. “ & Presov 051/7721439 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo$ Svabska 6695/57A 08005 0905904572 www.baranservis.sk
iy . Prievidza 046/548 5778 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter V. Clementisa 6 97101 0905 264 822 www.peterpavlicek-elektroservis.sk

N.B.ELEKTROCENTRUM

B. Bartoka 24

Rimavska Sobota

047/581 1877

nbelektrocentrum@stonline.sk

97901 0905 664 258
Elpra spol. sr. o. Liptovska Luzna 496 ggif;n Zberok 833{3453376; 1173 elpra@speednet.sk

oo -seriscanumspel sro. Hanis  SST S beacennn
Jozef Roznik Zabinské 325 Jonc 0903702458 romk@bshservi sk
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS  Hviezdoslavova 34 g‘é‘gegl 332/55;‘5090;8938 stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mare$ Jaroslav Komenského 38 Zilina 041/564.06 27 mservis@zoznam.sk

01001

www.m-servis.sk




Dodavatel CZ:

BSH domaci spotfebice s.r.o.

Pekafska 695/10a
155 00 Praha 5

Dodavatel’ SK:

BSH domaci spotfebice s.r.o.
organiza¢na zlozka Bratislava
Galvaniho 17/C
821 04 Bratislava





