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Pouziti dle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod k pouziti. Pouze
tak budete schopni Vas spotfebi¢ pouzivat
spravné a bezpecné. Tento navod k obsluze

a navod na montaz peclivé uschovejte pro
dalSi potfebu ¢&i dalSiho uzivatele.

Tento spotfebic je uréen pouze pro Ucely
vestavéni. Dodrzujte zvlastni pokyny pro
instalaci.

Po vybaleni zkontrolujte, zda neni spotfebi¢
poskozen. Pokud do$lo béhem prepravy
spotiebice k jeho poskozeni, nepfipojujte jej.
Spotrebi¢ mize zapojit pouze opravnény
odbornik. V pfipadé $kod vzniklych v dusledku
Spatného zapojeni nemate narok na zaruku.

Tento pfistroj je uréen vyhradné pro soukromé
domacnosti. Pouzivejte jej pouze pro pfipravu
jidel a napoju. Pri pouzivani nenechaveijte
spotrebi¢ bez dozoru. PFistroj je uréen
vyhradné pro pouziti v uzavfenych prostorach.

Déti starsi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi smi
spotfebi¢ pouzivat pouze pod dohledem
zodpovédné osoby, ktera je pouci, jak spotfebi¢
bezpecné pouzivat, a v pfipadé, Zze pochopily
rizika, ktera z pouzivani vyplyvaji.

Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Déti do 8 let
véku a bez dohledu zodpovédné osoby nesmi
spotrebic Cistit ani provadét jeho udrzbu.

Déti mladsi 8 let véku by se mély zdrzovat

v bezpecné vzdalenosti od spotfebice

a napajeciho vedeni.

PrisluSenstvi vzdy vsunuijte do peciciho
prostoru spravnym zplisobem
— viz ,,Prislusenstvi“ na strané 11.



Dulezité bezpeénostni

pokyny

Vseobecné pokyny

A\Varovani
Nebezpeci pozaru!

Hoflavé pfedméty umisténé v pecicim
prostoru se mohou vznitit. Nikdy
neuchovavejte v pecicim prostoru hoflavé
predméty. Pokud se v pecicim prostoru
vyskytuje kouf, nikdy neotvirejte dvirka
spotrebice. Nejprve spotfebi¢ vypnéte

a odpojte od elektricke sité nebo vypnéte
pojistky.

Pokud dvitka spotfebiCe otevrete, vytvofite tah
vzduchu. Pecici papir mize pfijit do kontaktu
s topnym télesem a muze dojit ke vzniceni.
V prubéhu predehfivani neumistujte pecici
papir na pfislusenstvi. Pecici papir musi byt
vzdy zatizen nadobim nebo pecici formou.
Pecicim papirem pokryjte vzdy jen
pozadovanou plochu. Pecici papir nesmi
prfesahovat pres prislusenstvi.

A\Varovani
Nebezpeci popaleni!

Spotfebi¢ bude dosahovat velmi vysokych teplot.

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch
nebo topného télesa. Spotiebi¢ vzdy nechejte
vychladnout. Déti se musi zdrzovat v bezpe¢né
vzdalenosti.

PfisluSenstvi nebo nadobi bude velmi horké. Pfi
vyjmuti pfisluSenstvi nebo nadobi z trouby vzdy
pouzijte kuchynské rukavice.

Alkoholické vypary se mohou v rozpalené troubé
vznitit. Nikdy nepfipravujte pokrmy obsahujici
vétSi mnozstvi alkoholickych napoju s vysokym
procentem alkoholu. Pokud pouzijete napoj

s vysokym procentem alkoholu, pak jen v malém
mnozstvi. Dvifka trouby otvirejte opatrné.

AVarovani
Nebezpeci opareni!

Casti, které jsou v dosahu, jsou pfi pedeni
horké. Téchto ¢asti se nedotykejte. Déti se
musi zdrZovat v bezpecné vzdalenosti.

PFi otevieni dvifek spotfebice muze ven
uniknout mnozstvi horké pary. Para
nemusi byt viditelna, zalezi na teploté.

Pfi otevirani dvifek nestujte pfilis blizko

u spotfebiCe. Dvifka otvirejte opatrné. Déti
se musi zdrzovat v bezpecné vzdalenosti.
Voda v horkém pecicim prostoru mize
vytvaret mnozstvi horké pary. Do horkého
peciciho prostoru nikdy nenalévejte vodu.

Dulezité bezpecnostni pokyny cz

/A\Varovani

Nebezpeci poranéni!

= Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo,
ostré nebo brusné distici prostredky.

= Klouby dvifek se pfi otvirani a zavirani
pohybuji a mohou Vas pfiskfipnout.
Nesahejte do prostoru kloubl dvifek.

/A\Varovani

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy a vyménu po$kozeného
pfipojovaciho kabelu smi provadét pouze
nami vyskoleny technik servisni sluzby.
Pokud je spotfebi¢ poskozen, odpojte jej od
elektrické sité nebo vypnéte pojistky ve
skfini s pojistkami. Poté zavolejte servisni
sluzbu.

» lzolace kabelu se mlze pfi kontaktu
s horkymi ¢astmi spotfebice roztavit. Vzdy
davejte pozor, aby se kabely nedostaly do
kontaktu s horkymi ¢astmi spotfebice.

= Pronikajici vihkost muze zpusobit zasah
elektrickym proudem. Nepouzivejte zadné
vysokotlaké CistiCe ani parni Cisticky.

Poskozeny spotfebi¢ muze zplsobit
zasah elektrickym proudem. Vadny
spotrebi¢ nikdy nezapojujte. Odpojte
spotiebi¢ od elektrické sité nebo vypnéte
pojistky. Volejte servisni sluzbu.

/A\Varovani

Nebezpeci zpisobené magnetismem!

V oblasti obsluznych prvkd jsou vliozeny
permanentni magnety. Ty mohou ovliviiovat
elektronické implantaty, napf. srdec¢ni
kardiostimulatory nebo inzulinové pumpy.
Pokud mate elektronicky implantat, dodrzujte
minimalné 10 cm vzdalenost od obsluznych
prvka.
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Mikrovinna trouba
/A\Varovani

Nebezpeci pozaru!

» Pouziti pfistroje jinym zplsobem, nez je zde
uvedeno, je nebezpetné a mize zplsobit
poskozeni.

Neni povoleno su$eni jidel nebo obleceni,
ohfivani domaci obuvi, polstaru pinénych
obilim ¢i zrny, vihkych utérek apod.

Napf. po ohfivani vySe uvedenych predmétu
muUze i po nékolika hodinach dojit k jejich

vzniceni. PFistroj je uréen pouze pro pfipravu

jidel a napoju.

= Potraviny se mohou vznitit. Nikdy neohfivejte

potraviny v pfepravnich jidelnich nosicich.
Nikdy neohfivejte bez dozoru potraviny
v nadobach z papiru, plastu nebo jinych
vznétlivych materiall. Nikdy nenastavujte

pfili§ vysoky vykon mikrovinné trouby a dobu

ohfivani. Ridte se podle pokynl uvedenych,
v tomto navodu k pouziti.

Nikdy nesuste potraviny v mikrovinné troubé.
Nikdy nerozmrazujte ani neohfivejte potraviny

s nizkym obsahem vody, jako je napf. chléb,
pfi vysokém vykonu a po dlouhou dobu.

= Stolni olej se mize vznitit. V mikrovinné troubé
nikdy nezahfivejte pouze samotny stolni ole;j.

AVarovani

Nebezpeci exploze!

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

v pevné uzavienych nadobach.

A\Varovani

Nebezpeci popaleni!

= Potraviny s pevnou slupkou nebo skofapkou
mohou béhem ohfivani, ale i po ném,
prasknout. Nikdy nevafte vajicka ve
skofapce ani neohfivejte vejce uvarena
natvrdo. Nevarte korySe. Pfi vaFeni volskych
ok nebo vajec ve skle nejprve napichnéte
Zloutek. U potravin s pevnou slupkou ¢i
skorfapkou, jako napf. u jablek, raj¢at,
brambor nebo parkl, mize slupka
prasknout. Pfed ohfivanim proto slupku
nafiznéte.

s Teplota v détské vyzivé se nerozdéluje
rovhomeérné. Nikdy neohfivejte détskou
vyZivu v uzaviené nadobé. VZdy odstrarite
vi€ko nebo dudlik saci lahve. Po ohfati
vyzivu dobfe promichejte ¢i protifepejte.
Predtim nez ditéti vyzivu podate, zkontrolujte
teplotu pokrmu.

= Ohfivané potraviny vydavaiji teplo. Nadobi
muze byt horké. Nadobi Ci pfislusenstvi vzdy
z peciciho prostoru vytahujte pomoci
kuchyriské rukavice.

= U hermeticky uzavienych potravin mize

baleni prasknout. VZdy dbejte pokynu
uvedenych na jednotlivych balenich. Pokrmy
vytahujte z peciciho prostoru vzdy pomoci
kuchyriské rukavice.

AVarovani

Nebezpeci opareni!

PFi zahrivani tekutin mize dojit k prehrati. To
znamena, ze je dosazeno bodu varu, aniz by se
vyskytovaly typické bublinky. Jiz pfi malém
otfesu nadoby s tekutinou se horka tekutina
mUze nahle pfevafit a vystfiknout. Pfi zahfivani
vzdy do nadoby vlozte IZici. Tim zamezite
prehrati.

/\Varovani

Nebezpeci poranéni!

Nevhodné nadobi maze prasknout. Nadobi

z porcelanu a keramiky muze mit na rukojeti

a viku drobné otvory. Za témito otvory se
nachazi dutina. Vlhkost, ktera vnikne do této
dutiny, mGze zpusobit prasknuti nadobi.
Pouzivejte pouze nadobi uréené do mikrovinné
trouby.

A\Varovani

Nebezpeci zasahu elektrickym proudem!
Spotfebi¢ pracuje pod vysokym napétim.
Nikdy neodstranujte topné téleso.

AVarovani

Nebezpeci vazného poskozeni zdravi!

» Pfi chybném ¢isténi muze byt poskozen
povrch spotiebice. Zafeni z mikrovinné
trouby muze vychazet ven. Cistéte spotfebic
pravidelné a ihned odstranujte pfipadné
zbytky jidel. Pecici prostor, dvefni tésnéni,
dvifka a doraz dvifek udrZujte Cisté.



= Zareni z mikrovinné trouby mize vychazet
ven pres dvitka peciciho prostoru a dverni
tésnéni. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte
v pfipadé, kdyz jsou poSkozena dvirka
peciciho prostoru, dvefni tésnéni nebo
plastovy ram dvefi. V daném pfipadé
zavolejte servisni sluzbu.

® U pristroju bez krytého topného télesa
vychazi zafeni z mikrovinné trouby ven. Kryt
télesa nikdy neodstranujte. V pfipadé
nutné opravy €i udrzby volejte servisni
sluzbu.

Funkce cisténi
/A\Varovani
Nebezpeci pozaru!

= Zbytky jidla, tuku nebo Stavy z masa se
mohou béhem funkce cisténi vznitit. Pfed
zahajenim funkce Cisténi vzdy odstrante
hrubé necistoty z peciciho prostoru
a z prislusenstvi.

» Pfistroj je b&hem Cisténi velmi horky i na
povrchu. Nikdy nevéste na dvirka
spotrebice hoflavé pfedméty jako napf.
utérky. Pfedni strana spotfebice nesmi byt
zakryta. Déti se musi zdrZovat v bezpecné
vzdalenosti.

AVarovani

Nebezpeci vazného poskozeni zdravi!
Pecici prostor je béhem cisténi velmi horky.
Nepfilnava vrstva plechu a forem je poskozena
a vznikaji jedovaté plyny. Nikdy necistéte
plechy a formy s nepfilnavou vrstvou

v mikrovinné troubé. Cistéte pouze smaltované
prislusenstvi.

AVarovani

Nebezpeci popaleni!

» Pecici prostor je béhem cisténi velmi horky.
Bé&hem Cisténi nikdy neotvirejte dvirka
spotrebice ani rukou neposunujte blokovaci
hacek. Pristroj nechejte vychladnout. Déti se
musi zdrzovat v bezpec€né vzdalenosti.

= /\ Pristroj je b&hem &isténi velmi
horky i na povrchu. Nedotykejte se dvifek
spotrebiCe. Nejprve nechejte spotfebic
vychladnout. Déti se musi zdrZzovat
v bezpecné vzdalenosti.

PFiciny poskozeni cz

Pri¢iny poskozeni

Vseobecné informace

Pozor!

Prislusenstvi, folie, pecici papir nebo nadobi na dné
peciciho prostoru: nepokladejte zadné pfislusenstvi
na dno peciciho prostoru. Na dno peciciho prostoru
nepokladejte zadné félie ani pecici papir. Na dno
peciciho prostoru nepokladejte zadné nadobi,
pokud je nastavena teplota vy$$i nez 50° C. Mohlo
by dojit ke kumulovani tepla. Doba peceni pak
nebude spravna a dojde k poskozeni smaltu.
Aluminiové félie: aluminiové félie v pecicim prostoru
nesmi pfijit do kontaktu s dvefnim sklem. Mohlo by
dojit k trvalému zabarveni dvefniho skla.

Voda v horkém pecicim prostoru: do horkého
peciciho prostoru nelijte vodu. Zpusobite tak tvofeni
pary. Zmeéna teploty mize zpusobit poskozeni
smaltu.

Vlhkost v pecicim prostoru: dlouhodoba vihkost uvnitf
peciciho prostoru muze vést ke korozi. Po pouziti
nechejte pecici prostor vysusit. V zavieném pecicim
prostoru neuchovavejte del$i dobu zadné vihké
potraviny. Neskladujte v pecicim prostoru zadné
pokrmy.

Vychladnuti s otevienymi dvirky spotfebice: po
provozu za vysokych teplot nechejte pecici prostor
vychladnout pouze zavfeny. | kdyz jsou dvirka jen
trochu pooteviena, mohou byt ¢asem poskozeny
sousedici ¢asti nabytku. Pouze v pfipadé, Ze je po
pouziti v pecicim prostoru pfili§ vihkosti, nechejte
troubu vyschnout s otevienymi dvirky.

Ovocna $téava: pfi peceni ovocnych kolacu, které
obsahuji mnoho ovocné Stavy, nezaplrujte plech az
po okraj. Ovocna $téava, ktera kape z plechu, mize
zanechat skvrny, které nepujdou odstranit. Pokud je
to mozné, pouzivejte hlubSi univerzalni plech.

Silné znecisténé tésnéni: pokud je tésnéni trouby
silné znecisténo, dvifka trouby spravné nedoviraji.
Muze dojit k poSkozeni sousediciho nabytku. Udrzujte
tésnéni trouby v Cistoté.

Dvitka trouby jako sedatko nebo odkladaci plocha:
na oteviena dvitka nesedejte, nic na né
nepokladejte ani nevéste. Na dvifka spotfebice
neodkladejte nadobi ani pfisluSenstvi.

Vkladani pfislusenstvi: v zavislosti na zvoleném
modelu spotiebic¢e mlze pfisluSenstvi poskrabat
panel dvifek pfi jejich zavirani. Vkladejte pfisluSenstvi
do peciciho prostoru vzdy az na doraz.

Preprava pfistroje: neneste pfistroj za madlo dvifek.
Madlo neunese hmotnost pfistroje a mize se zlomit.



cz Ochrana zivotniho prostredi

Mikrovinna trouba

Pozor!

m Jiskfeni: kov, napt. IZice ve sklenici, musi byt od stén
peciciho prostoru a vnitini strany dvifek vzdalena min.
2 cm. Jiskry by mohly poskodit vnitfni sklo dvefi.

m Kombinovani pfisluSenstvi: nekombinuijte rost
s univerzalnim plechem. Pfi vsunuti na sebe by mohlo
dojit k jiskFeni.

m Hlinikové nadoby: nepouzivejte zadné hlinikové nadoby.
Pristroj by byl poskozen vyvolanym jiskfenim.

m Provoz mikrovinné trouby bez pokrmu: provoz mikrovinné
trouby bez vioZzeného pokrmu zplsobuje pretizeni.
Nezapinejte mikrovinou troubu bez viozeného pokrmu.
Vyjimkou je kratkodoby test kuchyriského nadobi
— viz ,,Obsluha spotfebice” na strané 14
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m Pfiprava popcornu v mikrovinné troubé: nikdy
nenastavuijte prili§ vysoky vykon mikrovinné trouby.
Pouzivejte max. 600 Wattd. Sacek s popcornem vzdy
poloZte na sklenény talif. Dvifka trouby mohou
v dusledku pretizeni vyskocit.

Ochrana zivotniho
prostredi

Vas novy spotfebi€ je obzvlasté energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak mlzete pfi pouzivani spotfebice
usetfit jeSté vice energie a jak spotfebic spravné
zlikvidovat.

Tipy pro usporu energie

= Predehfivejte troubu pouze v pfipadé, kdyz je to
uvedeno v receptu nebo v tabulce uvedené v tomto
manualu.

m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované a smaltované pecici
nadoby. Pfenos tepla pak bude lepsi.

m Bé&hem peceni neotvirejte dvirka trouby pfili§ ¢asto.

m Vice kolacl pecte pokud mozno jeden za druhym.
Pedici prostor jesté bude horky. Tim se zkracuje doba
peceni druhého kolace. Na ros$t mizete rovnéz umistit
i dvé pedici nadoby naraz.

= Troubu muZete vypnout 10 minut pfed koncem peceni,
zbylé teplo v pecicim prostoru postaci k dopeceni
pokrmu.

Ekologicka likvidace vyrobku
Baleni likvidujte ekologicky.

Tento spotfebi¢ je oznacen symbolem dle
E evropské smérnice 2012/19/EU o tfidéni

elektrickych a elektronickych odpadud (waste
mmmm ©lectrical and electronic equipment — WEEE).

Smeérnice stanovuje evropsky ramec pro

odkoupeni a recyklaci starych zafizeni.



Seznameni se spotiebicem

Seznameni se spot‘febiéem Ovladaci panel

Pomoci oto¢ného knofliku a tlacitek na ovliadacim

V této kapitole Vam objasnime indikatory a ovladaci panelu nastavite rizné funkce Vaseho spotfebice.
prvky pfistroje. Dale se seznamite s funkcemi Vaseho Na displeji se zobrazi aktualni nastaveni.
spotfebice.

Upozornéni: v zavislosti na modelu spotfebice jsou
mozné odchylky v barvé &i detailech.

H

-Horky vzduch [160°C

C »f{  start/stop

\\/

Tlagitka . —
Tlagitka vpravo a vlevo od oto&ného knofliku maji start/stop Zahajit, zastavit nebo prerusit provoz
tlakovy bod. Pro ovladani stisknéte tlacitko.

Oto¢ny knoflik Otoé&ny knoflik
Otocny knoflik mizete otacet doprava nebo P . . .

d Pomoci oto¢ného knofliku ménite hodnoty nastaveni,
oleva. . T ; -
které se zobrazuji na displeji.

Dotykovy displej
Na dotykovém displeji se zobrazuji aktualni U vétsinové nabidky funkci, napf. u druh(i ohfevu, se po
nastavené hodnoty, moznosti volby nebo také posledni moznosti nastaveni zobrazi znovu prvni
texty s upozornénim. Pro nastaveni tuknéte na moznost. Pfi volbé teploty napf. musite knoflikem otacet,
pozadované textové pole. V zavislosti na vybéru nez zvolite minimalni nebo maximalini teplotu.

zménte textové pole.

Displej

Ovladaci prvk
prvky Displej je strukturovan tak, abyste mohli udaje zjistit

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizplsobeny funkcim na prvni pohled.

Vaseho spotiebice. Vas spotiebi¢ tak muZete jednoduse

a pfesné nastavit. Hodnota, kterou mizete zvolit, je zvyraznéna. Je
zobrazena bilym pismem a pozadi je tmavé.

Tlacitka

Vyznam jednotlivych tlagitek je struéné vysvétlen Stav

Vv nasledujici tabulce: - . - .
! Radek se zvolenym stavem se nachazi nahore na

Tlagitko Vyznam displeji. Je na ném uveden ¢as a nastavené hodnoty
Casovace.

on/off Zapnuti/Vypnuti pfistroje

menu Menu Oteviit menu provoznich rezimd Casovy fadek

[il=e Informace Zobrazeni upozornéni Na rfadku svf':a’sovymil udaiji napf_.’zjisntit?, jak filoyhp se jiz
Détska pojistka Aktivace a deaktivace détské trouba zahfiva nebo jak se odviji prul_:)eh peceni. Radek

pojistky pod vyznacenou hodnotou se vyplfiuje zleva doprava,

X . ” . . podle toho, jak pokracuje provoz trouby.

® Casovac Otevrit menu ¢asovace

» S Rychly ohfev Zapnuti/Vypnuti rychlého ohfevu

cz



cz Seznameni se spotfebiem

Casovy priibéh

Pokud jste troubu zapnuli bez nastaveni doby, mizete
na fadku vpravo nahore sledovat, jak dlouho je jiz
trouba v provozu.

Pokud jste nastavili dobu provozu a hodnota poté byla
vymazana, ¢asovac pfevezme jiz uplynuty ¢as provozu
trouby a dobu pogita od této prevzaté hodnoty. Stale
muzete kontrolovat, jak dlouho je trouba v provozu.

Kontrola teploty

Sloupce kontroly teploty ukazuji faze zahtati nebo
zbytkové teplo v pecicim prostoru.

Kontrolka Kontrolka zahfivani ukazuje narist teploty
zahfivani v pecicim prostoru. Pokud jsou vSechny
sloupecky zaplnény, je dosazeno optimaini
teploty pro vioZeni pokrmu. U stupfid pfi
grilovani nebo ¢iSténi se sloupce nezobrazuji.
Ukazatel Pokud je pfistroj vypnuty, kontrolka teploty
zbytkového ukazuje zbytkové teplo v pecicim prostoru.
tepla Udaj zhasne, pokud teplota klesne na

cca. 60°C.

Upozornéni: na zakladé termické setrvacnosti se
zobrazena teplota muze o néco liSit od skute¢né teploty
v pecicim prostoru. B€éhem zahfivani mazete zjistit
aktualni teplotu stisknutim tlagitka [i].

Druhy ohfevt

Abyste pro pfipravu pokrmu zvolili vzdy ten spravny
druh ohfevu, vysvétlime Vam rozdily a moznosti
jednotlivych ohfevu.

Menu provoznich rezimu

Menu je rozdéleno do rliznych provoznich rezimu.
Diky tomu muzete rychle dosahnout pozadované

funkce.

Provozni rezim
Druhy ohfevi

Pokrmy —
viz ,,Pokrmy* na str. 26

Mikrovinng trouba —
viz ,,Mikrovinnéa trouba“
na str. 18

Kombinace mikrovinné trouby
—s Viz ,,Mikrovinna trouba“ na
str. 18

Suseni — viz ,,Mikrovinna
trouba“ na str. 18
Samogisténi —

viz ,,Funkce ¢isténi“ na
str. 20

Nastaveni —

viz ,,Zakladni nastaveni
na str. 17

Pouziti

Pro pfipravu VVaseho pokrmu
trouba disponuje mnoha druhy
ohfeva.

Zde najdete vhodné hodnoty
nastaveni pro jednotlivé pokrmy,
které jsou jiz nastaveny.

V mikrovinné troubé mizete
pokrmy rychleji uvafit, ohfat
nebo rozmrazit.

K funkci mikrovinné trouby
miZete pfipojit i druh ohfevu.

Pouzit po kazdém uvedeni
mikrovinné trouby do provozu.
Funkce samocisténi umozriuje
samostatné vycisténi trouby.

Z&kladni nastaveni Vaseho
spotfebice mlZzete nastavit
podle toho, jak jste zvykli.

Pokud je nastavena prili§ vysoka teplota, trouba ji po

urcité dobé o néco snizi.

Druh ohrevu Teplota Pouziti
4D - horky vzduch 30275 °C K peceni masa i kolacli na jedné nebo vice trovnich.
Topny kruh s ventilatorem na zadni sténé trouby vzduch rovnomémé rozdéluje po
celé troubé.
|z, Horni a dolni ohfev 30-300 °C Urcené pro tradi¢ni peCeni masa i kola¢l na jedné rovni. Obzviasté vhodné
pro kolace se Stavnatym povrchem. Potraviny se zahfivaji sou¢asné z horni
i dolni &asti.
Horky vzduch eco 30-275°C Pro energeticky Setrné peceni vybranych pokrm0 na jedné trovni bez predehfivani.
Topny kruh s ventilatorem v zadni sténé trouby vzduch rovnomémé rozdéluje po
celé troubé.
Horni a dolni ohfeveco  30-300 °C Pro energeticky Setrné peceni vybranych pokrmd.
Horky vzduch proudi rovnomérné z horni i spodni ¢asti trouby.
Horkovzdusny gril 30-300 °C K peceni driibeze, ryb veelku nebo vétsich kusti masa.
Topné téleso grilu a ventilator se zapinaji stfidavé. Ventilator zajistuje cirkulaci
horkého vzduchu okolo pokrmu.
m Velky povrchovy gril Stupné grilovani:  Ke grilovani steakd, klobasek nebo toastt a ke gratinovani.
1=slabé Ohfiva se cely povrch topného télesa grilu.
2 = stfedni
3 =silné
B Gril, maly povrch Stupné grilovani:  Ke grilovani meniho poctu steaku, klobasek nebo toastu a ke gratinovani.
1=slabé Zahfiva se pouze centralni ¢ast topného télesa grilu.
2 = stfedni
3 =silné



Prfislusenstvi cz

Pro pripravu pizzy a pokrm(, které vyzaduiji vysokou teplotu ze spodni ¢asti.
Zahfiva se spodni topné téleso a kruhovy ohfev v zadni sténé trouby.

K Setrnému a pomalému peceni opecenych, tenkych kust masa v oteviené

Vzduch proudi pfi nizké teploté rovnomérmné po celé troubé.

Stuperi pro pizzu 30-275°C
Pozvolné peceni 70-120°C oo
Q Dolni ohfev 30-250°C
@ Udrzovani teploty 60-100 °C
5 Predehfivani nadobi 30-70°C
Funkce coolStart 30275°C

¥
SX|

K peceni ve vodni lazni nebo k dopékani.
Horky vzduch vychézi ze spodniho topného télesa.

SlouZi k udrzovani teploty upeceného pokrmu.
Slouzi k predehfivani nadobi.

Pro rychlou pfipravu hluboko zmrazenych potravin na troveri 3. Teplota se fidi dle
idajui vyrobce. PouZijte nejvyssi teplotu, ktera je uvedena na baleni. Doba vareni je

stejna jako uvedena nebo kratSi. Pfedehfivani neni nutné.

Navrhované hodnoty

Pro kazdy druh ohfevu je uvedena doporu¢ena teplota/
stupné. Tyto hodnoty muZzete prevzit nebo je dle potfeby
upravit.

DalSi informace

Ve vétsiné pripadd Vam spotfebi¢ nabizi pokyny a dalsi
informace pro aktualné zvolenou akci. Pro tyto
informace stisknéte tlagitko [il. Pokyn se zobrazi po
nékolika sekundach.

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

Funkce peciciho prostoru

Nékteré funkce uleh&uji provoz Vaseho spotfebice.
Pedici prostor je napr. celoplo$né osvétlen a ventilator
chlazeni chrani spotfebi¢ pfed prehfatim.

Otevirani dvifek spotrebice

Pokud béhem provozu trouby oteviete dvifka, provoz se
zastavi. Po zavfeni dvifek provoz pokracuje.

Osvétleni peciciho prostoru

Kdyz otevrete dvitka trouby, zapne se osvétleni peciciho
prostoru. Pokud dvirka zlistanou oteviena déle nez

15 minut, osvétleni se vypne.

U vétsiny druht ohfevu je osvétleni zapnuto po celou
dobu provozu trouby. Jakmile je provoz ukonéen,
osvétleni se vypne.

Upozornéni: v zakladnim nastaveni si mGzete zvolit,
aby se osvétleni béhem provozu nezapinalo.

Ventilator chlazeni
Ventilator chlazeni se zapina a vypina v pfipadé
potfeby. Teply vzduch unika v oblasti nad dvitky.

Pozor!
Nezakryvejte vétraci Stérbinu, jinak muze dojit
k pfehfati trouby..

Aby se pecici prostor po provozu rychleji ochladil,
ventilator jesté urcitou dobu pobézi.

Upozornéni: dobu chodu ventilatoru po provozu trouby
muzZete zménit v zakladnim nastaveni.
— Viz ,,Zékladni nastaveni“na str. 17

PfisluSenstvi

Spolu se spotfebi¢em je dodano i pfisluSenstvi. Nize
uvadime prehled dodaného pfisluSenstvi a jejich
spravné pouziti.

Dodané prislusenstvi

Vas spotrebi¢ je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:
Rost

a plech. Pro peceni a grilovani. Rost

je vhodny pro provoz mikrovinné
trouby.

Univerzalni plech

K pfipravé Stavnatych kolact, peciva,
zmrazenych potravin a peceni masa
v kuse. Pfisluenstvi Ize pouZit i jako
plech ke shromaZzdovani tuku, pokud
grilujete pfimo na rostu.

Pecici plech

K peceni kolacu, peciva
a sudenek.



cz Prislusenstvi

Pouzivejte pouze originalni pfisluenstvi. Je uréeno
specialné pro Vas spotfebic.

Prislusenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu,
ve specializované prodejné nebo na internetu.

Upozornéni: pfi zahtivani mize dojit k deformaci
pfislusenstvi. Tato deformace nema Zadny vliv na
funkci pfislusenstvi. Deformace se po ochlazeni
vytrati.

Vkladani prislusenstvi
PFisluSenstvi Ize do trouby vkladat na 5 riznych urovnich.
Pojezdy pro vloZeni se pocitaji zespodu nahoru.

Do pojezdli 1, 3, 4 a 5 vsunujte pfisluSenstvi vzdy
mezi oba drzaky jednoho pojezdu.

PFislusenstvi Ize z trouby vysunout zhruba do poloviny,
bez toho aniz by se prevratilo. Pomoci vysuvnych
kolejnic v Grovni 2 mizZete pfisluSenstvi vice vysunout.

Dbejte na to, aby bylo pfislusenstvi umisténo za
sponu, ktera je umisténa na okraji kolejnice.

Priklad na obrazku: univerzalni plech.

Kolejnice se zablokuji, pokud je vysunete az na doraz.
Tim je umoznéno lehké vysunuti pfisluSenstvi. Pro
odblokovani kolejnic je tfeba lehkym tlakem znovu
vsunout pojezd do trouby.

Upozornéni:

m Dbejte na to, aby bylo pfisluSenstvi vzdy spravné
zasunutou do peciciho prostoru.

m PrisluSenstvi vzdy do trouby vkladejte az na doraz, aby
se nedotykalo dvifek trouby.

Funkce zajisténi

Prislusenstvi mze byt z trouby vysunuto zhruba do
pulky, poté dojde k zajisténi kolejnic. Tato funkce
zamezuje pfipadnému preklopeni prislusenstvi pfi
vysunovani. PfisluSenstvi musi byt do trouby viozeno
spravnym zpUsobem, aby tato funkce fungovala.
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PFi vysunovani rostu dbejte na to, aby vystupek
zarazky a byl vzadu a sméfoval dolG.

Napis ,,microwave* musi byt vepfedu a zakfiveni musi
sméfovat doll. ~—

Pfi vkladani plechl dbejte na to, aby vystupek zarazky
a byl vzadu a smérfoval dolu. Zkoseni pfislusenstvi b
musi sméfovat dopfedu ke dvifkim trouby.

P¥iklad na obrazku: univerzalni plech.

Zvlastni prislusenstvi

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu, ve
specializovanych prodejnach nebo na internetu. V nasich
katalozich a na internetu najdete Sirokou nabidku
pfislusenstvi pro Vasi troubu.

Dostupnost a moznosti online objednani jsou

v jednotlivych zemich rdzné. Nahlédnéte do Vasich
dokumentu, které jste obdrZeli pfi nakupu.

PFi nakupu zadejte pfesné objednaci ¢islo zvlastniho
prislusenstvi.

Upozornéni: ne vSechna zvlastni pfisluSenstvi jsou
vhodna pro v8echny spotfebice. Pfi nakupu vzdy
uvadeéjte presné oznaceni Vaseho spotfebice (E-Nr.).
— Viz ,,Zakaznicky servis“ na str. 26

Zvlastni prislusenstvi Objednaci ¢islo
Rost HZ634080

Pro pokladani nadobi, pekact a forem a pro

peceni a grilovani pfimo na rotu.

Univerzalni plech Hz632070

K pripravé stavnatych kolacu, peciva, hluboko  Schopnost

zmrazenych potravin a peceni masa v kuse. samocisténi

Plech Ize pouzit i ke shromazdovani tuku,

pokud grilujete pfimo na rostu.

Pecici plech HZ631070

Pro pfipravu kolacu, peciva a susenek. Schopnost
samocisténi



Vkladaci rost HZ324000
Ur€eny pro maso, dribez a ryby. Slouzi

k vioZeni do univerzalniho plechu, aby zachytil

odkapavajici tuk a $tavu z masa.

Profi-plech HZ633070
Pro pfipravu velkého mnoZstvi jidla.

Viko pro profi-plech Hz633001
Diky viku se profi-plech stava profi-pekafem.

Plech na pizzu Hz617000
Ur&eny pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech Hz625071
SlouZi ke grilovani misto ro$tu nebo jako Schopnost
ochrana pred stfikanim. PouZivejte pouze samogisténi
v univerzalnim plechu.

Kamenna deska na peceni chleba Hz327000
Urcena pro piipravu doméaciho chleba, housek  Schopnost
a pizzy s kfupavou kdrkou. Deska musi byt samocisténi
pfedehfata na doporu¢enou teplotu.

Sklenéna zapékaci misa (5,1 litrt) HZ915001
Ur€ena pro dudené pokrmy a nakypy.

Obzvlasté vhodna pro provozni

rezim ,,Pokrmy".

Sklenéna misa HZ86S000
Urena pro velké kusy masa, $tavnaté kolace

a nakypy.

Sklenény plech HZ636000
Ur&eny pro nakypy, zeleninové pokrmy

a pecivo.

Pfed prvnim pouzitim trouby

Pfed prvnim pouzitim VaSeho nového spotfebice
musite provést urcita nastaveni. Vycistéte pedici
prostor a pfisluSenstvi.

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni do sité nebo vypadku proudu se na
displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu.

Upozornéni: Toto nastaveni muzete kdykoli zménit.
— Viz ,,Zakladni nastaveni“ na str. 17

Nastaveni jazyka
Prednastavenym jazykem je ném¢ina.

1. Pomoci oto¢ného knofliku nastavte pozadovany
jazyk.

2. Klepnéte na Sipku >.
Objevi se dalSi nastaveni.

Pfed prvnim pouzitim trouby  cz

Nastaveni ¢asu
Nastaveni ¢asu zac¢ina na 12:00.

1. Pomoci otoéného knofliku nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na Sipku >.

Nastaveni data

Prednastavenym datem je 1.1.2014.

1. Pomoci otoéného knofliku nastavte aktualni den,
mésic a rok.

2. Klepnéte na $ipku > dokud se neaktualizuji veskeré udaje.
Na displeji se objevi upozornéni, Ze proces prvniho
uvedeni do provozu je ukoncéen.

Cisténi peéiciho prostoru a pfislusenstvi
PFed tim, nez spotfebi€ poprvé pouzijete k pfipravé
pokrmu, vycistéte pecici prostor a pfisluSenstvi.
Cisténi peéiciho prostoru

K odstranéni pachu ,,novoty“ zahfejte prazdnou troubu
a nechejte pfi tom dvitka zaviena.

Dbejte na to, aby v pecicim prostoru troubu nezuistaly
zbytky baleni, jako napf. polystyrenové kuli¢ky. Pfed
zahfivanim utfete hladké plochy uvnitf trouby mékkym
vlhkym hadfikem. Béhem zahfivani trouby kuchyr
vétrejte.

Provedte nasledujici nastaveni:

Nastaveni

Druh ohfevu Horni a dolni ohfev =]
Teplota 240 °C
Doba 1 hodina

Jak nastavit druh ohfevu a teplotu se dozvite
v nasledujici kapitole.
Vypnéte spotfebi¢ po uvedené dobé tlacitkem on/off.

Az bude pecici prostor ochlazen, oCistéte hladké plochy
hadfikem.

Cisténi prislusenstvi
Vycistéte prislusenstvi dikladné vihkym hadfikem nebo
mékkym kartackem.



cz Obsluha spotrebice

Obsluha spotFebice

Jiz jste se seznamili s ovladacimi prvky a funkcemi
spotfebice. Nyni Vam vysvétlime, jak spotfebi¢
nastavite. Dozvite se, co se stane pfi zapnuti a vypnuti
a jak nastavite jednotlivé provozni rezimy.

Vypnuti a zapnuti pristroje

PFedtim nez za¢nete cokoliv nastavovat na Vasem
spotfebici, musite jej zapnout.

Vyjimka: détskou pojistku a budik mlzZete nastavit, i kdyz
je spotfebi¢ vypnuty.

Udaje na displeji nebo upozornéni, napr. tdaj

o zbytkovém teplu v troubé, jsou viditelné, i kdyz je
pfistroj vypnuty.

Pokud spotfebi¢ nepotfebujete, vypnéte jej. Pokud delsi
dobu neprovedete zadné nastaveni, spotrebic se
automaticky vypne.

Zapnuti spotiebice

Pomoci tlacitka on/off spotfebi¢ zapnete. On/off nad
tlacitkem bude modre suvitit.

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

Upozornéni: druh provozniho rezimu, ktery se objevi
po zapnuti spotfebice, mizete zménit v zakladnim
nastaveni.

Vypnuti spotiebice
Pomoci tlacitka on/off spotiebi¢ vypnete. Ikona on/off nad

tlacitkem zhasne. Nastavena funkce se prerusi.
Na displeji se zobrazi ¢as.

Upozornéni: v zékladnim nastaveni mizete nastavit,
zda chcete, aby se na displeji vypnutého spotfebice
¢as ukazoval nebo ne.

Nastartovani nebo preruseni provozu

Pro nastartovani nebo pferuseni probihajiciho provozu
stisknéte tlacitko start/stop. Po pferuseni provozu maze
dal bézet chladici ventilator.

Pro smazani vSech nastaveni stisknéte tlacitko on/off.

Pokud béhem provozu otevrete dvifka trouby, provoz se
pferu$i. Po zavfeni dvifek se provoz znovu obnovi.
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Nastaveni provozniho rezimu
Pokud chcete vybrat provozni rezim, musi byt spotfebi¢
zapnuty.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu provoznich rezimd.

2. Kliknéte na zvoleny provozni rezim. Podle druhu
provozniho rezimu jsou k dispozici rizné moznosti volby.

3. Pomoci oto€ného knofliku zmérite volbu. Podle volby
zmérite i ostatni nastaveni.

4. Provoz zahgjite stisknutim tlacitka start/stop. Na
displeji se zobrazi ¢asovy pribéh. Zobrazuji se
nastaveni a fadek s prabéhem rezimu.

Nastaveni druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotfebiCe se na displeji zobrazi nastaveny
navrhovany druh ohfevu s teplotou. Tento rezim mizete
okamzité spustit stisknutim tlacitka start/stop. Pokud
chcete nastavit jiny rezim, pokracujte nasledujicim
zplsobem.

Pro dal$i nastaveni zmérite hodnoty nasledovné:

Priklad na obrazku: Horni a dolni ohfev s teplotou 180° C.

1. Pomoci oto¢ného tlacitka zménte druh ohfev.

Horni /
dolni ohrev

2. Kliknéte na navrzenou teplotu.
3. Pomoci otocného tlacitka zménte teplotu.

Horni /

dolni ohtev S

4. Pomoci tladitka start/stop troubu nastartujete na
pozadovanou teplotu.

Omin 10s

Horni /
dolni ohfev

180 °C

Na displeji se zobrazi zvoleny druh ohfevu a teplota.



Funkce ¢asu cz

Rychly ohfev Funkce ¢asu

Pomoci tlagitka » % mizete troubu velmi rychle zahiat.

Er{?er:/lﬂ ohfev trouby neni umoznén u vSech druh Vas$ spotfebi¢ disponuje mnoha Gasovymi funkcemi.
Funkce Pouziti

Vhodné druhy ohfevu: £\ Budik Budik funguje jako ¢asovac vareni. Po

15— i ety uplynuti nastaveného ¢asu zazni signél.

B  Hornia doini ohfev [2|  Doba Po uplynuti nastavené doby peceni
zazni signal. Trouba se automaticky

Aby byl pokrm upecen rovnomérné, vlozte jej do vypne.

trouby a2 po ukonceni rychiého ohfevu. - Konec pec€eni Nastavte dobu a konec peceni. Trouba

se automaticky vypne, takZe provoz
bude ukonéen ve vami zvolenou dobu.

Nastaveni
Dbejte na zvoleni vhodného druhu ohfevu. Teplota musi
byt nastavena na vice nez 100°C, jinak se rychly ohfev Upozornéni
nenastartuje. s Dobu do jedné hodiny miZete nastavit na minutu piesné.
1. Nastavte druh ohfevu a teplotu. Doblu deléi nei’ jedr)a hodina muzete nastavit po
2. Stisknéte tlagitko »$5. 5-minutovych dsecich.
N = Podle toho, kterym smérem otacite s otacivym knoflikem,
Omin 15s se zobrazuje navrhovana hodnota: vievo 10 minut, vpravo
30 min.

Horni /

, . »%1 80 OC ] f”o uplynuti kazdé funkce éaspvaée zvaznl'“signél ana

dOhll ohrev fadku se statusem se zobrazi ,,ukonéeno®.

» Pomoci tlagitka [i] miZete mezitim zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Symbol »§% se objevi vlevo vedle teploty. Zacina
kontrola teploty.

Jakmile je rychly ohfev ukonéen, zazni signal. Symbol Budik

»§% zmizi. Nyni muZete vlozit pokrm do trouby. Budik muzete nastavit kdykoli, i kdyz je trouba vypnuta.
Budik bézi paralelné s ostatnim nastavenim ¢asu a ma
vlastni signal. UslySite tedy, zda zvoni budik nebo

Upozornéni .. . ) . ubéhla uplynuta doba peceni. Mlzete nastavit max.
m Nastavena doba béZi nezavisle na rychlém ohfevu hned 24 hodin.

od startu.
m Béhem rychlého ohfevu muzete stisknutim tlacitka 1. Stisknéte tlagitko .

i Zjistit aktualni teplotu v troubé. Otevfe se menu budiku.

2. Pomoci oto¢ného knofliku nastavte ¢as.
Budik se nastartuje po nékolika vtefinach.

Stisknéte tlagitko » 5. Symbol »$ na displeji zmizi. Symbol budiku () a ubihajici &as se zobrazi vievo
na fadku se statusem.

Preruseni

Po uplynuti nastaveného ¢asu

Zazni signal. Na displeji se zobrazi ,,Budik uplynul®.
Pomoci tladitka (O muzete signal pfedéasné vypnout.

Preruseni budiku

Pomoci tladitka (O oteviete menu ¢asovace a ¢as
otoCite zpét. Menu zavrete opétovnym stisknutim
tlagitka (©.

Zména hodnot budiku

Pomoci tladitka (O oteviete menu ¢asovade a pomoci
otoéného knofliku zménite nastaveni hodnot.
Stisknutim tlagitka (© budik nastartujete.



cz Funkce ¢asu

Doba upravy pokrmu

Pokud nastavite dobu trvani Upravy pokrmu, po uplynuti
této doby se trouba automaticky vypne a jiz se
nezahfiva.

Predpoklad: je nastaven druh ohfevu a teplota.

PFiklad: Nastaveni rezimu 4D — Horky vzduch,
teplota 180°C, doba Upravy 45 min.

1. Stisknéte tlagitko .
Otevie se menu ¢asovace.

|- -min -s [\ Budik

2. Pomoci oto¢ného knofliku nastavte dobu Gpravy pokrmu.

£\ Budik
- 10:15

3. Stisknéte tlacitko start/stop.
Na displeji se zobrazi ubihajici ¢as a symbol [l

|-| 45min 00s

Uplynuti doby upravy pokrmu

Ozve se signal. Trouba pfestane hfat. Na panelu displeje
se zobrazi napis ,,Ukon¢&eno*. Signal zastavite stisknutim
tlagitka Q.

Ukonceni doby

Stisknutim tlagitka (© oteviete menu asovace.
Nastavenou dobu vratite zpét. Udaj se zméni na nové
nastaveny druh ohfevu a teplotu.

Zména doby

Stisknutim tlagitka (O oteviete menu éasovade.
Pomoci oto¢ného knofliku zménite dobu Upravy.

Cas ukonéeni tUpravy pokrmu

PFi nastavovani ¢€asu ukonéeni Upravy pokrmu se
ujistéte, aby se pokrm i pfi delSim skladovani v troubé
nezkazil.

Predpoklad: nastaveny provozni rezim neni zahajen. Je
nastavena doba Upravy pokrmu. Je otevieno menu
Casovace.

Pfiklad na obrazku: v 9:30 vlozite pokrm do trouby.
PFiprava pokrmu trva 45 minut, pokrm tedy bude hotov
10:15. Vy ale chcete, aby byl pokrm pfipraven v 12:45.
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1. Kliknéte na tlagitko ,,Konec —=I*. Zobrazi se ¢as
ukonceni.

[\ Budik
|->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Pomoci otoéného knofliku posurite ¢as ukonceni
na pozdsji.

[ Budik
|[->| 45min 00s

->| 12:45

3. Stisknéte tlacitko start/stop.

-| s potiebi¢ se zapne za 2h 30min

D-Horky

vzduch

Trouba se nastartuje v poZzadovanou dobu. Doba je
zobrazena na panelu displeje.

Doba tepelné tpravy pokrmu uplynula

Ozve se signal. Trouba prestane hiat. Na panelu displeje
se zobrazi ,,Ukonéeno”. Signal zastavite stisknutim
tlagitka ©.

Zména doby dokonceni

Zména je mozna v pfipadé, Ze se trouba jesté nezacala
zahfivat. Tlagitkem (© oteviete menu asovade,
kliknéte na ,,Konec" a pomoci otoéného knofliku
upravite dobu ukonéeni. Menu zavrete stisknutim
tlacitka O.

Zrus$eni doby ukonceni

Zmeéna je mozna v pfipadé, Ze se trouba jesté nezacala
zahfivat. Tlagitkem (© oteviete menu asovade,
kliknéte na ,,Konec =I” a pomoci otoného knofliku
vratite dobu ukonéeni zpét. Menu zavrete stisknutim
tlacitka asovace. Doba vyprsi okamzité.



) Détska pojistka

Trouba je vybavena détskou pojistkou, ktera zajisti, aby
nedoslo k jejimu nahodnému zapnuti nebo zméné
nastaveni.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku aktivovat a deaktivovat na
zapnutém i vypnutém spotfebiéi.

Stisknéte a pfiblizné po dobu 4 sekund podrzte
tlacitko =®. Na displeji se objevi upozornéni k zapnuti
pojistky a objevi se symbol <.

Zajisténi dvirek trouby

V zakladnim nastaveni mlzete nastavit, Ze budou
zajistény i dvifka trouby.

Dvitka se zajisti, pokud teplota v pecicim prostoru
doséahne alespof 50° C. Symbol (&) se objevi na displeji.
Pokud je trouba vypnuta, dvifka se zablokuji tehdy, kdyz
je aktivovana détska pojistka.

Zakladni nastaveni

Abyste Vas spotiebi¢ mohli jednoduse a optimalné
pouzivat, mate k dispozici jeho rizna nastaveni. Tato
nastaveni miZete ménit dle potieby.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko on/off.

2, Stisknéte tlacitko menu. Otevie se menu provoznich

rezimd.

3. Vyberte ,,Nastaveni“. Objevi se prvni zakladni
moznosti nastaveni, které mdzete ménit pomoci
oto€ného knofliku.

. Kliknéte na >.

. Pomoci otoéného knofliku zménite hodnoty.

. Stisknutim > prejdete k dalsim zékladnim nastavenim.

. Pro uloZeni zvoleného nastaveni stisknéte tlaCitko
menu. Na displeji se zobrazi odmitnuto nebo uloZeno.

N oo &

Seznam nastaveni

V seznamu najdete vSechna zakladni nastaveni

a moznosti jejich zmény. Podle vybaveni Vaseho
spotfebice se na displeji zobrazi pouze ta nastaveni,
kterymi Vas spotiebi¢ disponuje.

Muazete ménit nasledujici nastaveni:

Nastaveni Volby

Jazyk Mozné dalsi jazyky

Détska pojistka  cz

Cas Nastaveni aktulniho ¢asu
Datum Nastaveni aktulniho data
Ton signalu Kratky (30 sekund)
Stfedni (1 minuta)
Dlouhy (5 minut)
Hlasitost 5 stupnil hlasitosti

Tén tlaitek Vypnuty (ton pii zapnuti a vypnuti
pomoci tlacitka on/off zlistava aktivovan)
Zapnuty

Jas displeje 5 stupniti jasu

Casovy tdaj Digitalni
Vypnuty

Osvétleni Béhem provozu zapnuté
Béhem provozu vypnuté
Automatické pokracovani Po zavieni dvifek

V provozu Provoz automaticky nepokracuje
(je nutné stisknout tlacitko start/stop)

Zablokovani dvifek + zablokovani tlacitek
Pouze zablokovani tlacitek

Détska pojistka

Provoz po zapnuti Hlavni menu
Druh ohfevu
Mikrovinna trouba

Kombinace mikrovinné trouby

Pokrmy *)
Noc¢ni ztlumeni jasu Vypnuto
displeje Zapnuto (jas displeje je ztlumen mezi
22:00 a 5:59)
Logo znacky Zobrazovat
Nezobrazovat
Doba dobéhu chladiciho  Doporuéena
ventilatoru Minimalni
Udrzovani teploty Zapnuto
Vypnuto

Pavodni nastaveni Vratit se do pavodniho nastaveni

Nevracet se do puvodniho nastaveni
*) k dispozici dle typu spotfebice

Upozornéni: Zmény v nastaveni jazyka, tonu tlacitek
a jasu displeje jsou aktivovany okamzité. Ostatni
nastaveni jsou aktivovana az po ulozeni.

Zména c¢asu
Cas zménite v zakladnim nastaveni.
Priklad: zména na zimni nebo letni ¢as.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
2. Stisknéte tlacitko menu.
Otevrete menu provoznich rezimu.
3. Kliknéte na ,,Nastaveni®.
4. Pomoci > prejdéte na ,,Cas".
5. Pomoci oto¢ného knofliku zmérite ¢as.



cz Mikrovinna trouba

6. Stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se objevi ulozit nebo odmitnout.

Vypadek proudu

Po del$im vypadku proudu se na displeji objevi
nastaveni pro prvni uvedeni do provozu. Nastavte jazyk,
¢as a datum.

Mikrovinna trouba

V mikrovinné troubé muazete pokrmy velmi rychle uvafit,
ohfat nebo rozmrazit. Mikrovinnou troubu muzete pouzit
zvlast nebo v kombinaci s uréitym typem ohfevu.

Abyste mohli mikrovinnou troubu optimalné pouzivat,
dbejte pokynt k nadobi a orientujte se podle udaju
uvedenych v tabulce pouziti na konci tohoto manualu.

Nadobi

Ne kazdy typ nadobi je ur€en pro pouZziti v mikrovinné
troubé. Aby se Va$ pokrm ohral a spotfebic¢ nebyl
poskozen, pouzivejte pouze nadobi vhodné do
mikrovinné trouby.

Vhodné nadobi

Vhodné je nadobi, které je odoIné vuéi vysokym
teplotam, jako je sklo, sklokeramika, porcelan, keramika
nebo plast odolny vuci vysokym teplotam. Tyto materialy
propousti vinové zareni.

MuzZete pouzit i nadobi, ve kterém pokrm servirujete.
Nadobi se zlatym nebo stfibrnym dekorem pouzivejte
pouze tehdy, kdyz jeho vyrobce garantuje, Ze je vhodné
do mikrovinné trouby.

Nevhodné nadobi

Nevhodné je kovové nadobi. Kov nepropousti vinové
zafeni. Pokrmy v kovovych nadobach zlstavaji
studené.

Pozor!

Jiskfeni: kov, napf. IZice ve sklenici, musi byt od
vnitfnich dvifek a stén trouby vzdalen nejméné 2 cm.
Jiskry by mohly poskodit vnitini sklo dvifek.

Test vhodnosti nadobi

Mikrovinnou troubu nikdy nezapinejte, pokud jste do ni

nevlozili pokrm. Jedinou vyjimkou je kratky test

vhodnosti nadobi.

Pokud si nejste jisti, zda je VaSe nadobi vhodné pro

pouziti v mikrovinné troubé&, provedte nasledujici test.

1. Prazdné nadobi vlozte na 30 vtefin az minutu do
mikrovinné trouby a nastavte maximalni vykon.

2. Mezitim vyzkousSejte teplotu nadobi.

Nadobi musi zlstat studené nebo teplé tak, aby se dalo
uchopit rukou. Pokud je nadobi horké nebo vznikaji jiskry,
nadobi neni vhodné pro pouziti v mikrovinné troubé.

Test ukoncete.
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Vykony mikrovinné trouby

Muzete nastavit 5 rdznych vykon mikrovinné trouby.

Vykon Pokrm Maximalni doba pripravy
90 W K rozmrazovani choulostivych potravin - 1 hod. 30 min
180W K rozmrazovani a naslednému vafeni 1 hod. 30 min

360 W K vafeni masa a ohfivani 1 hod. 30 min
choulostivych pokrm0

600W K zahfivani a vareni pokrm{ 1 hod. 30 min

900 W K zahfivani tekutin 30 minut

Nastaveni kombinace mikrovinné trouby
s ur€itym druhem ohrevu

Ne vSechny druhy ohfevi jsou vhodné pro kombinaci
s provozem mikrovinné trouby.
MUzete nastavit vykony o hodnoté 90 W az 360 W.

Vhodné druhy ohfeva:
4D — Horky vzduch
Horni a dolni ohfev
Horkovzdus$ny gril
Velky povrchovy gril

O0=DE@

Gril, maly povrch

. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu s provoznimi rezimy.
. Vyberte policko ,,Kombinace-mikrovinna trouba®“. Je
navrzen provozni rezim, teplota, vykon mikrovinné trouby
a doba pfipravy.
3. Kliknéte na poli¢ko a pomoci oto¢ného knofliku navolte
pozadované hodnoty.
4. Rezim zapnete tladitkem start/stop. Objevi se doba
pripravy pokrmu.
Tyto hodnoty mlzete kdykoliv zménit a to kliknutim na
pozadované policko a oto¢enim knofliku na
pozadovanou hodnotu.

-

N

Doba pfipravy uplynula

Zazni signal. Provoz mikrovinné trouby je ukonéen. Na
displeji je zobrazena ikona |-l Omin 00s

a napis ,,Ukonceno”. Signal zastavite stisknutim tlacitka
(. Pokud chcete jesté jednou nastavit vykon mikrovinné
trouby, kliknéte na poZzadované poli¢ko a zadejte dobu
pfipravy. Mikrovinna trouba je znovu uvedena do
provozu.

Zastaveni provozu

Stisknéte tlagitko start/stop: trouba je

v rezimu ,,pauza“. Po opétovném stisknuti tlacitka
start/stop se trouba znovu spusti.

Otevreni dvifek trouby: provoz je pferusen.
Zavreni dvifek trouby: provoz je obnoven.

Preruseni provozu
Stisknéte tlacitko on/off.



Nastaveni mikrovinné trouby
Abyste dosahli optimalniho vysledku, vsurite rost
vzdy do kolejnic urovné 2.

1. Stisknéte tlagitko menu.
Otevi'e se menu provoznich rezim(.

2. Vyberte poli¢ko ,,Mikrovinna trouba“.
Objevi se navrzené hodnoty pro vykon a dobu
pFipravy pokrmu.

3. Pomoci oto€ného knofliku nastavte Vami pozadované
hodnoty pro vykon a dobu pfipravy pokrmu.

4. Stisknutim tlacitka start/stop se trouba zapne.
Objevi se doba pfipravy pokrmu.

Tyto hodnoty mizete kdykoliv zménit a to kliknutim
na pozadované poli¢ko a oto¢enim knofliku na
pozadovanou hodnotu.

Doba pfipravy pokrmu uplynula

Zazni signal. Provoz mikrovinné trouby je ukonéen. Na
displeji je zobrazena ikona -1 Omin 00s a napis
,,Ukon¢eno*. Signal zastavite stisknutim tlacitka ®.
Pokud chcete jesté jednou nastavit vykon mikrovinné
trouby, kliknéte na pozadované policko a zadejte dobu

pfipravy. Mikrovinna trouba je znovu uvedena do provozu.

Zastaveni provozu

Stisknéte tlacitko start/stop: trouba je

Vv rezimu ,,pauza“. Po opétovném stisknuti tlacitka
start/stop se trouba znovu spusti.

Otevreni dvifek trouby: provoz je prerusen. Po zavieni
dvitek stisknéte tlacitko start/stop a provoz se obnovi.

Preruseni provozu
Stisknéte tlacitko on/off.

Suseni

V provoznim rezimu ,,Suseni“ se pecici prostor ohfeje
a vlhkost se odparuje. Po kazdém provozu mikrovinné
trouby pouzijte funkci suseni.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu provoznich rezimu.

2. Vyberte rezim ,,Suseni*.

3. Rezim uvedete do chodu stisknutim tlacitka start/
stop. Suseni se automaticky ukon¢i po 10 minutach.

Poté dvitka trouby na 1 az 2 minuty otevrete, aby mohla
uniknout vihkost.

Rezim "Sabat" ¢z

Nastaveni udrzovani teploty
pokrmu (rezim ,,Sabat")

Pokrmy uvnitf trouby mohou zUstat az po dobu 74 hodin
teplé, aniz byste troubu museli zapinat ¢i vypinat.

Nastaveni rezimu

Predpoklad: v zékladnim nastaveni mate aktivovan
rezim ,,Nastaveni rezimu udrzovani teploty
zapnuto“. — viz ,,Zakladni nastaveni“na str. 17
Pecici prostor se zahfeje pfi hornim a dolnim ohfevu
a teploté mezi 85° C a 140° C.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrhovany druh ohfevu
a teplota.

2. Oto€nym knoflikem otacejte doleva a zvolte
rezim ,,Nastaveni udrzeni teploty".

3. Kliknéte na navrzenou teplotu a pomoci oto¢ného
knofliku nastavte Vami pozadovanou teplotu.

4. Stisknutim (O oteviete menu ¢asovace a kliknéte na
poli¢ko ,,Doba“. Navrzena doba ma 25 hodin.

5. Pomoci otoéného knofliku si zvolte Vami
pozadovanou dobu.

6. Rezim zahgjite stisknutim start/stop. Na
panelu displeje se doba odpocitava.

Zvolena doba uplynula
Zazni signal. Trouba se pfestane zahfivat. Na displeji se
zobrazi ,,Ukon&eno”.

Posunuti doby ukonéeni rezimu
Posunuti doby ukon&eni neni mozné.

Preruseni nastaveni rezimu udrzeni teploty
Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni jsou
vymazana. Muzete vybrat nové nastaveni.



cz Funkce cisténi

Funkce &isténi

Spusténim rezimu ,,Samocisténi“ mizete pecici prostor
jednoduse a bez namahy vycistit. Pecici prostor se
zahfeje na velmi vysokou teplotu. Zbytky z pe¢eni

a grilovani se spali.

Muzete volit mezi tfemi stupni ¢isténi.

Stupenn Uroven ¢isténi  Trvani

1 Lehké cca. 1 hod. 15 min.
2 Stfedni cca. 1 hod. 30 min.
8 Intenzivni cca. 2 hodiny

Cim silngjsi a starsi usazeniny jsou, tim vy$si by mél byt
stupen ¢isténi. Je dostacujici, kdyz pedici prostor takto
Cistite kazdé dva az tfi mésice. V pfipadé potfeby
muzete cistit i Castéji. Jedno ¢isténi vyzaduje cca. 2,5 —
4,7 kilowatthodin.

Upozornéni: kvuli Vasi bezpecnosti se dvifka trouby
automaticky zablokuji. Daji se znovu otevfit, az kdyz
zmizi symbol & na panelu displeje. B&hem g&isténi
nesviti osvétleni uvnitf peciciho prostoru.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

m Pecici prostor je béhem ¢isténi velmi horky. Nikdy
neotvirejte dvitka trouby ani rukou neposunujte
blokovaci hacek. Nechejte spotfebi¢ vychladnout.
Drzte déti v bezpe€né vzdalenosti od pristroje.

»  /\ Rovnéz spotfebit je béhem ¢igténi velmi horky.
Nikdy se nedotykejte dvifek trouby. Nechejte
spotrebi¢ vychladnout. Drzte déti v bezpecné
vzdalenosti od pfistroje.

Pred zahajenim ¢isténi
Spolu s pecicim prostorem miiZzete nechat vycistit
i pfislusenstvi trouby, napf. univerzalni plech nebo

pecici plech. Pred Cisténim odstrarite hrubé necistoty.
PFisluSenstvi vsurite do Urovné 2.

Vycistéte vnitini dvifka spotfebice a okolni plochy
peciciho prostoru v oblasti tésnéni. Tésnéni nedrhnéte.

Upozornéni: smaltované pfisluSenstvi, které bylo
dodano spolu s troubou, mizete nechat rovnéz vycistit.
Nenechavejte vydistit rosty. Nejsou pro tento zplisob
¢isténi vhodné a zabarvily by se. Dal$i pfisluSenstvi,
které muzete nechat vycistit, najdete v tabulce
zvlastniho pfislusSenstvi.

— viz ,,Prislusenstvi“ na str. 11

AVarovéni

Nebezpedi pozaru!

m  Zbytky pokrmd, tuku nebo §tavy z masa se mohou
bé&hem ¢isténi vznitit. Pfed zahajenim &isténi proto
odstrarite hrubé necistoty z peciciho prostoru
i z prisluSenstvi.
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m Spotiebi¢ je béhem ¢isténi velmi horky. Nepokladejte
na madlo dvifek hoflavé predméty jako napf. hadriky
a utérky. Pfedni ¢ast spotfebice nechejte volnou. Drzte
déti v bezpecné vzdalenosti od spotfebice.

AVarovéni

Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!

Spotfebic je béhem ¢&isténi velmi horky.

Nepfilnava vrstva plechd a forem je poskozena a vznikaji
jedovaté plyny. Nikdy necistéte plechy a formy

s nepfilnavou vrstvou v mikrovinné troubé. Cistéte pouze
smaltované pfisluSenstvi.

Nastaveni funkce samocisténi

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu provoznich rezimd.
2. Vyberte rezim ,,Samocisténi*.
Je navrzen stupen ¢isténi Cislo 3. Mzete cisténi
rovnou zahdjit stisknutim tlacitka start/stop nebo
3. pomoci oto¢ného knofliku zvolite jiny stuperi
cisteni.
4. Stisknutim tlacitka start/stop zahajite cisténi.

Dvitka trouby se zablokuji kratce po startu ¢isténi.
Symbol @ pro zablokovani se objevi vpravo na panelu
displeje vedle odpocitavani doby.

Dvitka se daji znovu otevfit, kdyz zmizi symbol pro
zablokovani ).

Po ukongeni ¢isténi
Zazni signal. Trouba se pfestane zahfivat. Na displeji se

objevi ,,Ukonceno”. Signal mlzete vypnout stisknutim
(. Na panelu displeje se objevi ,,Pfistroj se ochlazuje.

Preruseni cisténi
Tlacitkem on/off troubu vypnete. Dvifka trouby se daji
otevfit az po zmizeni symbolu pro zablokovani 3.

Oprava stupné cisténi
Po zahdjeni ¢isténi jiz neni mozné zménit stupen
cisteni.

Cisténi mhzete nastavit na noc

V kapitole nastaveni ¢asu se mlzZete docist, jak posunout
dobu ukonéeni rezimu. Proto Ize napf. troubu Cistit v noci,
aby byla pfes den k dispozici.

— viz ,,Funkce casu“na str. 15

Po ukongeni ¢isténi

Po uplném vychladnuti peciciho prostoru vytrete zbytky
popela ze samogcisticich ploch a pfisluSenstvi a v oblasti
dvifek trouby vihkym hadfikem.

Po ¢isténi mohou na pojezdech zlstat skvrny. Ty nemaji
zadny vliv na funkci spotfebice. Ocistéte je vihkym
hadfikem. Poté pojezdy vicekrat vysurite a zasurite.
Béhem ¢isténi se zabarvi ram na vnitfni strané dvifek
trouby. To je zcela normalni a nema to zadny vliv na
funkci spotrebice.



Zabarveni |ze odstranit pouze pomoci CistiCe pro
uslechtilou ocel.

Cistici prostfedky

Vase trouba zUstane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak o Vasi troubu spravné pecovat a Cistit ji.

Vhodné cistici prostiredky

Abyste se vyvarovali poskozeni rliznych povrchi
pouzitim nespravnych ¢isticich prostfedk(, dbejte udaju
uvedenych v tabulce. Nékteré oblasti nemusi byt
soucasti Vaseho spotrebice, zalezi na modelu pfistroje.

Pozor!

Poskozeni povrchl

Nepouzivejte:

m ostré ani kyselinové Gistici prostfedky
m agresivni prostfedky s vysokym obsahem alkoholu
m draténky ani ostré Cistici houbicky

m vysokotlaké nebo parni Gistice

m specialni Cistice uréené k horkému cisténi

Nové pénové utérky pfed prvnim pouzitim fadné
vyperte.

Tip: specialni doporucené Cistici prostfedky Ize
zakoupit u zakaznického servisu. Dbejte vzdy udajt,
které uvadi vyrobce.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Spotfebi¢ bude dosahovat velmi vysokych teplot. Nikdy
se nedotykejte horkych vnitfnich ploch nebo topného
télesa. Spotrebi¢ vzdy nechejte vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v bezpe¢né vzdalenosti.

Spotiebi¢ z vnéjsi casti

Predni nerezova  Hork4 mydlova voda: ocistéte hadfikem

ocel a vysuste mékkou utérkou. Ihned odstrarite

skvrny od vody, tuku, Skrobu a bilkovin,
protoZe by pod témito skvrnami mohlo dojit
ke korozi. Zvla$tni prostfedky pro péci

0 nerezovou ocel, které jsou vhodné pro
horké povrchy, zakoupite u zakaznického
servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
K aplikaci Cisticich prostfedku pouZzivejte
velmi jemny hadfik.

Uméla hmota Horka mydlova voda: ¢asti trouby ocistéte
hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte istici prostfedky na sklo ani
Skrabku na sklo.

Lakované plochy Horka mydlové voda: ¢asti trouby ocistéte
hadfikem a vysuste mékkou utérkou.

Cistici prostfedky ¢z

Ovladaci panel  Horké mydlova voda: ¢asti trouby ocistéte
hadfikem a vysu$te mékkou utérkou.
Nepouzivejte ¢istici prostredky na sklo ani

Skrabku na sklo.

Dvitka trouby Horka mydlova voda: €asti trouby ocistéte
hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ocelovou
draténku.

Madlo dvifek Horka mydlova voda: ¢asti trouby ocistéte

hadiikem a vysuste mékkou utérkou. Pokud se
na madlo dostanou odvapriujici prostfedky,
okamzité je odstrarite, jinak tyto skvrny
neptijdou odstranit.

Spotiebic z vnitini ¢asti

Smaltované Horka mydlova voda nebo octovy roztok: ¢asti

plochy trouby oCistéte hadfikem a vysuste mékkou
utérkou. Pfipalené zbytky jidla rovnéz
odstrarite vihkym hadfikem s mydlovou vodou.
Pfi silném znegisténi pouZijte ocelovou
draténku nebo Cistici prostfedek uréeny pro
pecici trouby. Po vycisténi nechejte pecici
prostor vyschnout tak, Ze nechéate oteviena
dvitka. Nejlépe pouzijte funkci samogisténi
—s viz ,,Funkce cisténi“ na str. 20

Sklenény kryt
svétla trouby

Horka mydlova voda: o€istéte kryt hadfikem
a vysuste mékkou utérkou. Pfi silném
znecisténi pouZijte Cistici prostfedek uréeny
pro pegici trouby.

Kryt dvefi z oceli  Pouzijte Cistici prostfedky uréené pro
nerezovou ocel: dbejte pokyni vyrobce.
Nepouzivejte prostfedky pro udrzbu ocele.
Pfi ¢isténi Ize kryt sundat.

Vnitfni ram PoutZijte Cistici prostfedky uréené pro

dvefi z oceli nerezovou ocel: dbejte pokyn(i vyrobce.
Tim odstranite zabarveni. NepouZivejte
prostfedky pro udrzbu ocele.

Pojezdy Horka mydlova voda: o¢istéte pojezdy

hadfikem nebo kartackem.

Posuvny systém  Horka mydlova voda: odistéte systém
hadfikem nebo kartackem. Neodstrafujte
mazivo na kolejnicich, Cistéte rosty zasunuté.
Neumyvejte je v mycce.

PrisluSenstvi Namocte a oCistéte hadfikem nebo
kartackem. Pfi silném znegidténi pouzijte
ocelovou draténku.

Upozornéni

m Drobné barevné rozdily na €elni strané trouby jsou

sklo, uméla hmota a kov.
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cz Pojezdy

m Stiny na sklenéné tabuli dvitek, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni trouby.

= Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje. To mlze
vést ke vzniku barevnych rozdild. To je zcela normalni
a nema to zadny vliv na funkci trouby. Hrany tenkych
plechud se nedaji zcela posmaltovat. Proto mohou byt
ponékud drsné. Tim ale neni nijak narusena
antikorozni ochrana.

Udrzovani trouby v Cistoté

Udrzujte troubu vzdy v Cistoté a ihned odstrarite hrubé
necistoty, zabranite tim vzniku nevratnych znecisténi.

Ti

n pgeéici prostor vycCistéte po kazdém pouziti. Tim
zabranite vzniceni necistot.

m |hned odstrarite pfipadné skvrny od vody, tuku, $krobu
nebo bilkovin.

m Pro peceni velmi §tavnatych kolacu pouzivejte
univerzalni plech.

m Pro pe€eni masa pouzivejte vhodné nadobi, napf. pekac.

Pojezdy

Vase trouba zlstane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vysadite pojezdy, abyste je
mohli vycistit.

Vyjmuti a nasazeni pojezdu

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Pojezdy jsou po pouziti velmi horké. Nikdy se
nedotykejte horkych rost. Troubu nejprve nechejte
vychladnout. Déti se musi drzet v bezpe¢né vzdalenosti
od trouby.

Vysazeni pojezdu
1. Celni &ast vodiciho prvku nebo pojezdu
stisknéte @ a vysadte b (obrazek H).

2. Poté za pojezd zasurite smérem dozadu
a a vyjméte b (obrazek H).

=

Pojezdy ¢&i rosty vycistéte pomoci myciho prostfedku.
V pfipadé silného znecisténi pouzijte kartacek.

22

Nasazeni drzaka

Pokud pfi vysunuti rostd nebo pojezd(i vypadnout drzaky
pojezdu, musi je znovu spravné nasadit.

1. Drzéaky v predni a zadni ¢asti jsou odlisné
(obrazek H).

2. Drzak v predni ¢asti vsurite pomoci horniho hacku do
kulatého otvoru a tak, aby byl umistén Sikmo, poté
zavéste i spodni ¢ast drzaku, aby byl drzak v rovné
poloze b (obrazek H).

3. Drzak v zadni ¢asti vsunte pomoci hacku do
horniho otvoru a a spodni ¢ast drzaku zatlacte do
spodniho otvoru b (obrazek H).

Nasazeni pojezdi

PFi nasazovani pojezdl dbejte na to, aby zkoseni na
pojezdu sméfovalo vzhuru.

Pojezdy pasuji bud na pravou nebo levou stranu.
Kolejnice se musi vysouvat smérem dopfedu.

1. Pojezd nasurite vzadu nahore a dole @ a poté
zatahnéte dopredu b (obrazek Hl).

2. Poté jej zastrte vepredu a a stisknéte
smérem dolt b (obrazek H).

e
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Dvirka trouby

Vase trouba zlistane dlouho zafiva a funkéni, pokud ji
budete spravné Cistit a pecovat o ni. Zde Vam
vysvétlime, jak spravné vydistit dvitka trouby.

Vysazeni krytu dvifek

Ocelovy vkladaci ram na krytu dvifek se muze
zabarvovat. Pro dukladné ocisténi mizete tento kryt
sundat.

1. Otevrete dvitka trouby.

2. Stisknéte levou a pravou stranu krytu
(obrazek HI).

3. Kryt vysunte (obrazek H).
Dvitka trouby opatrné zavrete.

Upozornéni: Vkladaci ocelovy ram Cistéte specialnim
prostfedkem uréenym pro nerezové povrchy. Zbyly
kryt dvifek ocistéte mydlovou vodou a mékkym
hadfikem.

4. Dvitka trouby opét oteviete. Zasurite vkladaci ram do

pozice, kdy uslysite jasné zaklapnuti ramu (obrazek H).

=%

5. Dvirka trouby zavrete.

Dvitka trouby  cz

Vysazeni a nasazeni skla dvirek
Pro dikladnéjsi vycisténi mizete vysadit sklo dvifek
trouby.

Vysazeni skla

1. Otevrete dvitka trouby.

2. Stisknéte levou a pravou stranu krytu
(Obrazek H).

3. Kryt vysunte (obrazek H).

A

3

4. Sroubky po stranach dvifek vpravo a vievo
uvolnéte a odstrarite (obrazek H).

5. Predtim, nez dvitka znovu zavrete, vsunte mezi dvirka
a troubu nékolikrat prelozenou utérku (obrazek H).
PFedni sklo vysurite smérem nahoru a umistéte na
rovnou plochu madlem dold.

6. Na skle na horni ¢asti stisknéte oba drzaky a uvolnéte

smérem nahoru, ale nesundavejte je (obrazek H).
Sklo pevné drzte v rukou a vyjméte jej.

Vycistéte sklo Cisticim prostfedkem uréenym na sklo
a mékkou utérkou.
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cz Dvitka trouby

AVarovéni

Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!

Po povoleni Sroubl neni zajisténa bezpe¢nost
spotiebi¢e, mize dochazet k uvolnéni vinového zareni.
Srouby nikdy neotadejte.

Ctyfi éerné $rouby nikdy neodsroubovaveijte
(obrazek @).

5. Predni sklo potlacte smérem doll, dokud neuslysite
cvaknuti (obrazek H).

6. Dvifka trouby otevrete a vyndejte pfeloZzenou utérku.
7. Srouby na levé a pravé strané znovu nasroubuijte.

8. Nasadte kryt a potlacte jej smérem dold, dokud
neuslysite cvaknuti (obrazek B).

=S

| R

— ——— %
- @\d\l

o

[/

C

AVarova’ni

Nebezpeci poranéni!

m Poskrabané sklo dvifek miize prasknout.
Nepouzivejte Skrabky na sklo, ostré nebo brusné
Cistici prostfedky.

m Zavésy dvefi se pfi otvirani a zavirani pohybuji,

a mohou Vas skfipnout. Nesahejte do oblasti téchto
zavésu.

Nasazeni skla

Pfi nasazovani vnitfniho skla dbejte na to, aby byla
Sipka vpravo nahofe a shodovala se s Sipkou na
dvirkach.

1. Sklo nasurite do spodnich drzak( (obrazek )
a upevnéte i do horni ¢asti.

2. Oba drzaky skla zasurite smérem dolti (obrazek H).

Vs

3. Predni sklo upevnéte do spodnich drzakd
(obrazek H).

4. Predni sklo upevnéte pomoci hacka do otvoru proti
sméru otvirani (obrazek H).
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9. Zavrete dvirka trouby.

Pozor!
Pecici prostor pouzijte az poté, co budete mit jistotu, ze
jsou dvirka spravné nasazena.



Reseni probléma

Pokud dojde k néjaké zavadé, zpusobuje ji asto jen
malickost. Pfedtim nez zavolate zakaznicky servis,
zkuste zjistit pFi¢inu zavady pomoci nasledujici tabulky.

Upozornéni: pokud se Vam nepodafi pokrm optimalné
pfipravit, na konci tohoto manualu najdete mnoho tipt
a upozornéni.

Tabulka zavad

Pokud se na panelu displeje objevi chybové hlaseni E,
napf. E0111, troubu vypnéte a znovu zapnéte. Pokud se
hlaseni znovu objevi, volejte zakaznicky servis.

Porucha
Trouba nefunguje.

Mozna pfi€ina
Je vadna pojistka.

Viypadek proudu.

Dvitka trouby se nedaji oteviit, na  Dvitka trouby jsou zablokovana do té doby, nez

displeji je zobrazen symbol (3. se pecici prostor ochladi.

Zapnuta trouba se neda ovladat,
na displeji je zobrazen symbol <0 .

Je aktivovana détska pojistka.

Pecici prostor se nezahfiva a na
displeji je napsano ,,Demo-Modus
zapnuto®.

Nefunguje osvétleni trouby. Defekt LED lampy.

Prekro¢eni maximalni doby provozu

Vs spotrebi¢ automaticky ukonéi provoz, pokud
nenastavite dobu pFipravy a pokud po del$i dobu
nedoslo k zadné zméné nastaveni.

Trouba se poté fidi dle nastavené teploty nebo stupné
grilu.

Na displeji se zobrazi hlaseni, ze provoz bude
automaticky ukonéen. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli troubu znovu pouzit, nejprve ji vypnéte.
Poté ji znovu zapnéte a nastavte pozadovany druh
rezimu.

Tip: aby se trouba automaticky nevypnula, napf. pfi velmi
dlouhé dobé pfipravy pokrmu, nastavte dobu pfipravy.
Trouba bude hrat dokud tato doba neuplyne —

viz ,, Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu” na
str. 27.

Trouba se nachézi v rezimu Demo.

Reseni problémlt ¢z

AVarova’ni

Nebezpeci zasahu proudem!

Neodborné opravy mohou byt nebezpe¢né. Opravy
a vyménu poskozeného pfipojného vedeni mize
provadét pouze kvalifikovany technik. Pokud je
spotfebi¢ poskozen, odpojte jej z elektrické sité nebo
vypnéte pojistku ve skfini s pojistkami. Volejte
zakaznicky servis.

Reseni/Rada

Zkontrolujte, jestli je pojistka v pojistkové skFini
v poradku.

Zkontrolujte, zda funguji ostatni spotfebice.
Vyckeite, az symbol zamku & zmizi.

Symbol <0 drzte tak dlouho, dokud z displeje
nezmizi.

Viypnéte pojistky ve skfini s pojistkami a cca. po
10 sekundach je znovu zapnéte. Zapnéte troubu
a v nastaveni zvolte ,,Vypnout Demo-Modus".

Volejte zakaznicky servis.

Lampy v pecicim prostoru
Pro osvétleni peciciho prostoru slouzi jedna nebo vice
LED lamp s dlouhou Zivotnosti.

Pokud by pfesto doslo k poruse LED lampy nebo
poskozeni krytu lampy, obratte se na zakaznicky servis.
Kryt lampy neodstrariujte.
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cz Zakaznicky servis

Zakaznicky servis

Nas zaruéni servis je Vam k dispozici pro pfipad, ze
potfebujete opravit Vas spotfebi¢. Vzdy se nejprve
pokusime nalézt vhodné feseni, abychom se vyhnuli
zbyte€nym navstévam servisniho technika.

E-Cislo a FD-Cislo

P¥i volani do naseho servisu vzdy uvedte upiné &islo
vyrobku (E-Nr.) a vyrobni ¢islo (FD-Nr.), abychom Vam
mohli kvalifikované pomoci. Typovy Stitek, na kterém
jsou tato Cisla uvedena, naleznete, kdyz otevrete dvitka
trouby.

GD |ENV o N |

Type:

Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzZete si Udaje o Vasem spotiebici a telefonni Cislo
zakaznického centra zapsat zde:

Cislo vyrobku Vyrobni &islo:

Tel. éislo ©

Berte prosim ohled na to, Ze za navstévu servisniho
technika pro ucely opravy vady se hradi poplatek, a to
i kdyz je spotiebi¢ v zaruéni Ihité.

Kontaktni informace pro véechny zemé najdete

v pfiloZeném seznamu zakaznickych center.

Duvéfujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze bude
oprava provedena zaskolenym servisnim technikem,
ktery ma pro Vas spottebic k dispozici nahradni dily.
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&3 Pokrmy

V provoznim rezimu ,,Pokrmy“ miiZete pfipravovat riizné
druhy pokrmu. Spotfebi¢ vybere nejoptimalnéjsi
nastaveni.

Pokyny k nastaveni

m Vysledek pfipravy pokrmu zavisi na kvalité potraviny
a velikosti a typu nadobi. Pro optimalni vysledek
pouzivejte pouze nezavadné potraviny a maso.
Hluboko zmrazené potraviny pouzijte hned po vyjmuti
z mrazaku.

= U nékterych pokrm( je pfedem navrzena teplota,
druh ohfevu a doba pfipravy. Teplotu a dobu
pfipravy muzete dle potfeby zménit.

® U nékterych pokrmud budete vyzvani, abyste uvedli
hmotnost potraviny. Uvadéjte vzdy celkovou
hmotnost, pokud spotfebi¢ nevyZzaduje néco jiného.
Po nastaveni hmotnosti spotfebi¢ sam stanovi teplotu
a dobu pripravy. Nastaveni hmotnosti mimo ramec
nastavenych hodnot neni mozné.

= P¥i peceni pokrm(, u kterych spotiebi¢ sam nastavi
vhodnou teplotu, miZze teplota dosahovat az
300°C. Dbejte na to, zda jste pouZili nadobi odoIné
vuci vysokym teplotam.

m Pfi pfipravé masa se na displeji mohou zobrazit pokyny
napf. k nadobi, rovni vsunuti plechu nebo doliti
tekutiny. U nékterych potravin je béhem pfipravy nutné
pokrm zamichat ¢i otocit. Tato informace se zobrazi na
displeji hned po startu. Na spravny ¢as otoceni Ci
zamichani budete upozornéni zaznénim signalu.

m Pokyny pro pouziti vhodného nadobi a tipy a triky pro
pFipravu pokrmG najdete na konci tohoto manualu.
— viz ,, Testovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském
studiu® na str. 27

Mikrovinna trouba

P¥i pfipravé nékterych pokrmu je automaticky aktivovana
mikrovinna trouba. Pomoci mikrovinné trouby se zna¢né
zkrati doba pfipravy pokrmu, a to témérf na polovinu.
Trouba Vas upozorni na to, abyste pouzili nadobi vhodné
do mikrovinné trouby. V kapitole, ktera se vénuje
pouzivani mikrovinné trouby, najdete pokyny pro pouZiti
spravného nadobi. — viz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18

Vybér pokrmu a nastaveni

1. Stisknéte tlacitko menu.

Otevie se menu provoznich rezimd.
2. Vyberte rezim ,,Pokrmy".

Na displeji se zobrazi prvni skupina programu.
3. Pomoci otoéného knofliku zvolite poZzadovany
program.
Kliknete na policko ,,DalSi*.
5. Pomoci oto€ného knofliku vyberete pokrm.

&



Nyni jste kompletné nastavili rezim pfipravy pro zvoleny
pokrm (vybirejte kliknutim na tlagitko ,,DalSi*). Pfipravu
zahgjite stisknutim tlacitka start/stop.

Upozornéni: trouba Vas upozorni, pokud je pecici
prostor pro Vami vybrany pokrm pfili§ horky.

Program je ukonéen

Zazni signal. Na displeji se zobrazi ,,Ukon¢eno”. Trouba
se prestane zahfivat. Signal mizete vypnout stisknutim
tlagitka ©.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, miizete
dobu pfipravy prodlouzit. Kliknéte na ,,Dopéct”. Naskoci
doba, kterou spotfebi¢ navrhuje pro dokonéeni pfipravu
pokrmu, tuto dobu ovéem muizete zménit.

Pokud jste poté s vysledkem pfipravy spokojeni,
kliknéte na ,,Ukonceno”. Na displeji se objevi ,,Dobrou
chut*.

Preruseni programu
Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni budou
vymazana. Mlzete provést nova nastaveni.

Posunuti doby ukonéeni pfipravy pokrmu

U pfipravy nékterych pokrm( muzete posunout dobu
ukongeni pFipravy pokrmu. Pokud chcete dobu pfipravy
posunout, postupujte dle navodu v kapitole ,,Funkce
¢asu” na str. 15.

V pfipadé, Ze nastavite dobu ukon&eni pfipravy pokrmu,
trouba se nachazi v ,,Cekacim” rezimu. Na displeji se
zobrazi €as, kdy se trouba nastartuje. V tuto chvili
nemUzete ménit zadna nastaveni. Dbejte prosim na to,
aby potraviny, které snadno podiéhaji zkaze, nebyly
pfili§ dlouho v pecicim prostoru.

Testovano pro Vas v naSem kuchynském studiu cz

Testovano pro Vas v naSem
kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmu a k nim optimalni nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota jsou pro
Vas pokrm nejvhodnéjsi. Naleznete zde informace, jaké
prislusenstvi mate pouzit a do jaké vysky je mate
zasunout. Dostanete tipy k nadobi a metodam pfipravy.

Upozornéni: Pfi pfipravé pokrml se muze v pecicim
prostoru hromadit para. Vase trouba je energeticky
usporna a béhem provozu odvadi ven jen malé mnozstvi
tepla. Na zakladé velkych teplotnich rozdili mezi vnitinim
prostorem trouby a vnéjSich ¢asti trouby se na vnéjSich
&astech spotfebice (dvifkach, ovladacim panelu nebo
sousedicim nabytku) hromadit srazena voda. Tento jev je
normalni a fyzikalné dolozeny. Pfedehfivanim trouby
nebo opatrnym otevienim dvifek Ize tomuto jevu zabranit.

Silikonové formy

Pro optimalni vysledek pec¢eni doporuéujeme

pouzivat tmavé pecici formy z kovu.

Pokud chcete pouzivat silikonové formy, orientujte se dle
udaju vyrobce a receptl. Silikonové formy jsou asto
mensi nez formy normalni. Proto se mohou udaje

o mnozstvi lisit.

Kolace a pecivo
Va$e trouba nabizi mnoho druhl rezimd pro pfipravu
kola€l a peciva. V tabulce nastaveni najdete tipy na

optimalni nastaveni pro pfipravu mnoha pokrmu. Dbejte
pokynu vyrobce v odstavci zabyvajicim se kynuti tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené
k Vasemu spotfebici. Toto pFisluSenstvi je
pfizpusobeno pecicimu prostoru a provoznim
rezimam.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Pokud pecete v kombinaci s mikrovinnou troubou,
mUzZete znacné zkratit dobu peceni.

Pfi tomto kombinovaném provozu muizete pouzivat
bézné pecici kovové formy. Pokud se mezi formou

a rostem tvofi jiskry, vyzkou$ejte, zda je forma na vnéjsi
&asti Cista. Zménte pozici formy na rostu. Pokud to
nepomUze, pecte dale bez mikrovinné trouby. Doba
peceni se tim prodlouzi.

Pokud pouzijete formy z umélé hmoty, keramiky nebo
skla, zkrati se doba pecéeni uvedena v tabulce. Kola¢
ze spodni strany pfili§ nezhnédne.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou je mozné
pouze na jedné urovni.
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Urovné pro vlozeni pfislu$enstvi
Pouzivejte nasledujici Urovné pro vlozeni pfisluSenstvi.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzijte nasledujici vysky pro
vlozZeni prislusenstvi:

m Kolace ve formé: vyska 2

m  Koléce na plechu: vyska 3

Peceni na vice trovnich

Pouzijte ohfev 4D-horky vzduch. Sou¢asné zasunuté
plechy vSak nemusi byt i sou¢asné hotové. Peceni na
dvou urovnich:

m Univerzalni plech: vyska 3
Pecici plech: vyska 1

m Formy narostu
Prvni rost: vyska 3
Druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

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

Peceni na ¢tyfech drovnich:
m 4 rosty s pecicim papirem
Prvni rost: vyska 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vyska 2
Ctvrty rost: vyska 1

Pecenim vice plechtd najednou mizete uspofit az 45 %
energie. Postavte formy vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné pfislusenstvi
a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.

Rost

Napis ,,microwave” na ro$tu musi byt u dvifek trouby
a zahyb sméfovat dolu.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az na doraz. Na peceni Stavnatych kolacu pouzivejte
univerzalni plech, aby vytékajici Stava neznedistila
pedici prostor.

Prislusenstvi/nadobi

Pecici formy

U svétlych pecicich forem, keramickych a sklenénych
forem se prodlouzi doba peceni a pecivo nezezlatne
rovnomérné. Pokud pecete s t€émito formami a chcete
pouzit horni a dolni ohfev, vsurite formy do vysky 1.

Pecici papir

Pouzivejte jen pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy zastfihnéte tak, aby na
plech pasoval.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro peceni
rznych kolacu. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a tuhosti tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny
vzdy pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou Upravu. Vzdy
nejprve vyzkou$ejte nizsi hodnotu. Nizsi teplota umozni
rovnomeérné propeceni. V pfipadé potfeby pristé
nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: doba peceni nebude zkracena pfi
nastaveni vyssi teploty. V takovém pfipadé bude kolaé
nebo pecivo upecené jen na povrchu, nebude
propecené uvnitf.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak usetfite az 20 % energie.
Pokud troubu pfedehfejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

Pro néktera jidla je pfedehrati trouby nutné, viz tabulka.
Pokud pecete podle viastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce. Dal$i
informace naleznete v tipech pro peceni kolacl

v priloze tabulky.

Pred pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
pfisluSenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usetfite az 20 % energie.

Pouzité druhy ohfevu:

. 4D — horky vzduch
= ([Z Horni a dolni ohfev
. Stupefi pro pizzu

Vyska vsunuti  Druh

Teplota Vykon mik.  Doba

pfislusenstvi  ohfevu v°C  troubyve W pfipravy v min.
Kolace ve formé
Treny kol&g, jednoduchy Forma ve tvaru vénce, hranata forma 2 B 150-170 - 50-70
Treny kol&g, jednoduchy Forma ve tvaru vénce, hranata forma 2 160-180 90 30-40
Teny kola¢, jednoduchy, 2 arovné ~ Forma ve tvaru vénce, hranatd forma  3+1 140-150 - 60-80
Treny kolag, jemny Forma ve tvaru vénce, hranata forma 2 = 150-170 ° 60-80
Ovocny kola¢ z tfeného tésta, jemny  Forma na babovku 2 B 160-180 - 40-60

*predehfivat

**5 min. predehfivat, nepouZivejte funkci rychlého zahfati
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Prislusenstvi/nadobi Vyska vsunuti  Druh Teplota Vykon mik.  Doba

ohrevu v°C  troubyveW pfipravy v min.

prislusenstvi

Ovocny kolac z tfeného tésta, jemny  Forma na babovku 2 160-180 90 3545
Dort z tfeného tésta Dortova forma 8 3 160-180 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort Kulaté forma prdm. 26 cm 2 150-170 65-85
z kiehkého tésta

Ovocny nebo tvarohovy dort Kulata forma priim. 26 cm 2 160-180 180 3040
z kiehkého tésta 100 20
Svycarsky kolaé z kiehkého tésta Plech na pizzu 3 170-190 45-55
Quiche Forma na quiche 3 190210 30-45
Kynuta babovka Forma na babovku 2 B 150-170 50-70
Babovka v kulaté formé Kulata forma priim. 28 cm 2 g 160-170 20-30
Piskotovy zaklad, 2 vejce Dortova forma 2 B 150-170* 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce Kulata forma priim. 26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy dort, 6 vajec Kulata forma priim. 28 cm 2 150-170* 30-50
Kolace na plechu

Treny kolac¢ s polevou Pegici plech 3 B 160-180 20-40
Treny kolag, 2 Grovné Univerzalni + pecici plech 3+1 140-160 30-50
Kiehky kola¢ se suchou polevou Pegici plech 3 B 170-190 25-35
Krehky kola¢ se suchou Univerzalni + pecici plech 3+1 160-170 3545
polevou, 2 Urovné

Krehky kola¢ se tavnatou polevou  Univerzalni plech 8 B 160-180 55-75
Svycarsky kiehky kolad Univerzalni plech 3 170-190 45-55
Kynuty kola¢ se suchou polevou Univerzalni plech 3 B 160-180* 1525
Kynuty kola¢ se suchou polevou, Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 20-30
2 Urovné

Kynuty kolac se Stavnatou polevou  Univerzaini plech 3 =3 180-200 30-40
Kynuty kolac se $tavnatou Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 4560
polevou, 2 Urovné

Kynuty cop, kynuty vénec Pecici plech 2 3 160-170 25310
Piskotova rolada Pecici plech 3 (] 180-190* 1520
Stola s 500 g mouky Pegici plech 2 B 150-170 4560
Strudl, sladky Univerzalni plech 2 170-180 50-60
Strudl, zmrazeny Univerzalni plech 3 200-220 3545
Strudl, zmrazeny Univerzalni plech 3 200-220 90 20-25
Drobné pecivo

Susenky ** Pecici plech 3 B 160* 20-30
Susenky ** Pecici plech 3 150* 2535
Susenky, 2 Urovng** Univerzalni + pegici plech 3+1 150" 30-40
Susenky, 3 urovné** Pecici plechy + univerzaini plech 5+3+1 140* 35-65
Muffiny Plech na muffiny 3 B 170-190 1520
Muffiny, 2 Grovné Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-30
Kynuté drobné pecivo Pegici plech 3 B 160-180 2540
Kynuté drobné pecivo, 2 drovné Univerzalni + pecici plech 3+1 150-170 2540

*pfedehfivat

**5 min. pfedehfivat, nepouZivejte funkci rychlého zahrati
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Pecivo z listového tésta
Pecivo z listového tésta, 2 Grovné

Pecivo z listového tésta, 3 Grovné
Pecivo z listového tésta, 4 Urovné
Pecivo z odpalovaného tésta
Pecivo z odp. tésta, 2 Grovné
Plundrové pecivo

Cukrovi

Stfikané cukrovi**

Stiikané cukrovi**

Stiikané cukrovi, 2 Urovné**
Stfikané cukrovi, 3 Urovné**
Cukrovi

Cukrovi, 2 Grovné

Cukrovi, 3 Grovné

Pusinky

Pusinky, 2 trovné
Makronky

Makronky, 2 Grovné
Makronky, 3 Grovné

*predehfivat

Pfislusenstvi/nadobi Vyska vsunuti  Druh Teplota Vykon mik.  Doba
prisluenstvi  ohfevu v°C  troubyveW pfipravy v min.
Pegici plech 3 170-190* 20-35
Univerzalni + pegici plech 3+1 170-190* 20-45
Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 170-190* 20-45
4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecici plech 3 =3 200-220 30-40
Univerzalni + pecici plech 3+1 190210 3545
Pecici plech 3 160-180 20-30
Pecici plech 3 = 140-150* 2540
Pecici plech 3 140-150* 2540
Univerzalni + pegici plech 3+1 140-150* 30-40
Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 130-140* 3555
Pecici plech 3 140-160 15-30
Univerzalni + pegici plech 3+1 140-160 1530
Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 140-160 15-30
Pecici plech 3 80-90* 120-150
Univerzalni + pecici plech 3+1 80-90* 120-180
Pegici plech 3 90-110 20-40
Univerzalni + pecici plech 3+1 90-110 25-45
Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 90-110 30-45

**5 min. pfedehfivat, nepouzivejte funkci rychlého zahrati

Tipy pro peceni kolacu a drobného peéiva

Chcete Zjistit, zda je Vas$ kola¢
propeceny.
Kola¢ nevykynul.

Kolac vybéhl uprostred do vysky,
ale na okrajich je nizsi.

Ovocné Stava z kolace pretéka.

Drobné pecivo se pfi peceni slepuje.

Kola¢ je vysuseny.

Kola¢ je pfili§ svétly.

Kola¢ je nahofe svétly, ale dole
prilis tmavy.

Kola¢ je nahofe pfili§ tmavy, ale
dole svétly.

Kola¢ upeceny ve formé je vzadu
prilis tmavy.

Kola¢ je celkové prili§ tmavy.
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Zapichnéte dievénou $pejli do mista, kde je kola¢ nejvyssi. Jestlize po vytazeni $pejle na dfevu neulpiva
z4dné tésto, kola¢ je hotov.

Pristé pouzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10° C niZsi teplotu a prodluzte dobu peceni.
Zohlednéte pouzité suroviny a pokyny v receptu.

Tukem pomazte pouze dno pegici formy. Po upeceni kola¢ opatrné vyjméte z formy nozem.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni plech.

Dodrzujte cca. 2 cm rozestupy mezi jednotlivymi kousky. Tak bude mit pecivo dostatek mista na
nakynuti a zezlatne ze vSech stran.

Nastavte 0 10° C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Pokud mate spravné pfislusenstvi a vsunuli jste jej do spravné vysky, zvyste teplotu a prodiuzte dobu

peceni.
Pristé viozte pfisludenstvi o Urover vys.
Pristé viozte pfisludenstvi o Urover niz. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Nestavte formu az k zadni sténé, ale doprostred piislusenstvi.

Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.



Barva peciva je
nerovnomérné hnéda.
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Zvolte nizsi teplotu. Také pecici papir, ktery presahuje formu, méize ovliviiovat cirkulaci vzduchu. Papir
vzdy zastfihnéte, aby dobre pasoval na plech. Pfi peceni drobného cukrovi by cukrovi mélo mit relativné

stejnou velikost a tloustku. Dbejte na to, aby forma nebyla umisténa UpIné u zadni stény trouby.

Pecivo jste pekli na vice trovnich.

Pro peceni na vice Urovnich vzdy pouZivejte rezim 4D-horky vzduch. Ackoliv je mozné péct vice plecht

Na hornim plechu je pe¢ivo tmavsi  soucasné, neznamena to, Ze budou vSechny hotové ve stejnou dobu.

nez na spodnim.

Kolac vypada dobre, ale uvniti
neni propeceny.
vrstvu.

Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Pecte déle pfi nizsi teploté a pfidavejte méné tekutiny. U kolacl se tavnatou polevou nejprve piedpedte
korpus. Posypte ho posekanymi mandlemi nebo strouhankou a teprve poté pfidejte horni $tavnatou

Po upeceni nechejte kola¢ 5-10 minut vychladnout. Pokud ani poté nejde z formy vyklopit, uvolnéte ho

opatrné s pomoci noze. Po vyklopeni kolace formu vytfete vinkym studenym hadfikem. Pfi dal$im pouZiti
formu potete tukem a vysypte strouhankou.

Chléb a housky

Vase trouba nabizi mnoho programu pro peceni chleba
a housek. V tabulce najdete optimalni nastaveni pro
mnoho jidel.

Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci zabyvajicim se kynuti
tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi uréené
k VaSemu spotfebici. Toto pfislusenstvi je
pfizplisobeno pecicimu prostoru a provoznim rezimdm.

Urovné pro vlozeni pfislusenstvi
Pouzivejte nasledujici Grovné pro vloZeni pFislusenstvi:

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouzijte nasledujici vysky
pro vlozZeni pfisluSenstvi:

m Vysoké pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Peceni na dvou urovnich
Pouzijte ohfev 4D-horky vzduch. Sou¢asné zasunuté
plechy vSak nemusi byt i sou¢asné hotové.

m Univerzéini plech: vyska 3
Pecici plech: vyska 1

= Formy na rostu
Prvni rost: vy$ka 3
Druhy rost: vyska 1

Pecenim vice plechli najednou mizete uspofit az 45 %
energie. Postavte formy vedle sebe nebo nad sebe.

PrisluSenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili vhodné pfislusenstvi
a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.

Rost

Napis ,,microwave” na ros§tu musi byt u dvifek trouby
a zahyb sméfovat dolu.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
aZ na doraz.

Pecici formy

U svétlych pecicich forem, keramickych a sklenénych
forem se prodlouzi doba peceni a pecivo nezezlatne
rovnomérné. Pokud pecete s témito formami a chcete
pouzit horni a dolni ohfev, vsurite formy do vysky 1.

Pecici papir

Pouzivejte jen pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy zastfihnéte tak, aby na
plech pasoval.

Hluboce zmrazené potraviny

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu. Nejprve
led odstrarite.

MraZené potraviny jsou ¢aste¢né predpecené.
Nerovnomérné zabarveni zlstane i po upeceni.

Doporucena nastaveni

V tabulce najdete optimalni rezimy pro peceni riznych
druhti chlebl a housek. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a vlastnostech tésta. Proto jsou v tabulkach
uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou
upravu. Vzdy nejprve vyzkous$ejte niz8i hodnotu. Nizsi
teplota umozni rovhomérné propeceni. V pfipadé
potreby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: doba peceni nebude zkracena pfi
nastaveni vys$si teploty. V takovém pfipadé bude chléb
nebo houska upecena jen na povrchu, nebude
propecena uvnitf.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak uSetfite az 20 % energie.
Pokud troubu pfedehfejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

Pro néktera jidla je predehfati trouby nutné, viz tabulka.
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U nékterych potravin dosahnete nejlepsiho vysledku,
pokud je pecete ve vice krocich. Tyto potraviny jsou
uvedeny v tabulce.

Uvedené hodnoty plati jak pro tésto na plechu, tak pro
tésto ve formé.

Pokud pecete podle viastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce.

Pred pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
prisluSenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a uSetfite az 20 % energie.

Pozor!

Nikdy nenalévejte do horkého peciciho prostoru vodu
ani do néj nestavte nadobi s vodou. Zménou teploty by
mobhlo dojit k poSkozeni smaltu.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D — horky vzduch
» [Z] Horni a doIni ohfev
" Horkovzdusny gril

= [7] Velky povrchovy gril
. Funkce coolStart

Prislusenstvilnadobi VySka vsunuti Druh  Teplotav °C
prisluSenstvi  ohfevu |/ grilovaci stupen
Chléb
Bily chléb, 750 g Univerzalni plech nebo hranata forma 2 180-200* 25-40
Smiseny chléb, 1,5 kg Hranata forma 2 220" 10
180 20-30
Smiseny chiéb, 1,5 kg Univerzalni plech 2 B 200-210* 40-50
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 220" 10
180 35-40
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni plech 2 B 200-210* 40-50
Chlebova placka Univerzalni plech 3 B 250-270 20-25
Housky
Housky nebo bagety k dopékani, Univerzalni plech 3
predpecené™*
Housky sladké, cerstvé Pegici plech 3 B 170-190* 1520
Housky sladké, cerstvé, 2 Grovné Univerzalni plech + peéici plech 3+1 150-170* 20-30
Housky ¢erstvé Pegici plech 3 B 180-200 20-30
Bagety mrazené, pfedpecené** Univerzalni plech 3 &
Housky, zmrazené
Housky nebo bagety k dopékani, Univerzalni plech 3
predpecené*™*
Louhované pecivo*™* Univerzalni plech 3 & - -
Croissant, syrové tésto Univerzalni plech 3 170-190 30-35
Toasty
Zapékani toastu, 4 kusy Rost 3 190-210 10-15
Zapékani toastt, 12 kust Rost 3 230-250 10-15
Opeceni toastl (nepfedehfivat) Rost 5 5 3 35

*predehfivat
**dbejte pokynu uvedenych na baleni
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Pizza, quiche a pikantni kolace

Vase trouba nabizi mnoho programu pro pfipravu pizzy,
quiche a pikantnich kola¢l. V tabulce najdete optimaini
nastaveni pro mnoho jidel.

Dbejte pokyni vyrobce v odstavci zabyvajicim se kynuti
tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluenstvi uréené
k VaSemu spotrebici. Toto pfislusenstvi je pfizplisobeno
pecicimu prostoru a provoznim rezimim.

Peceni kombinované s mikrovinnou troubou

Pokud pecete v kombinaci s mikrovinnou troubou,
mUzete znacné snizit dobu peceni.

V tomto kombinovaném provozu mlzete pouzivat bézné
pedici kovové formy.

Pokud se mezi formou a ro$tem tvofi jiskry, vyzkousejte,
zda je forma na vnéjsi ¢asti Cista. Zmérite pozici formy
na ro$tu. Pokud to nepomUze, pecte dale bez mikrovinné
trouby. Doba peceni se tim prodlouzi.

Pokud pouzijete formy z umélé hmoty, keramiky nebo
skla, zkrati se doba peceni uvedena v tabulce. Pikantni
kolac¢ ze spodni strany pfili§ nezhnédne.

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

Urovné pro vlozeni pfislusenstvi
Pouzivejte nasledujici Grovné pro vloZeni pFislusenstvi:

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouZijte nasledujici vysky
pro vlozZeni pfisluSenstvi:

m Vysoké pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Peceni na vice urovnich
Pouzijte ohfev 4D-horky vzduch. Sou¢asné zasunuté
plechy v8ak nemusi byt i sou¢asné hotové.

Peceni na dvou drovnich:

m Univerzaini plech: 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 rost: vySka 3
Treti rost: vySka 2
Ctvrty rost: vyska 1

Pecenim vice plechd najednou miizete uspofit az 45 %
energie. Postavte formy vedle sebe nebo nad sebe.

Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu cz

Prislusenstvi
Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné pfisluSenstvi
a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.

Rost
Napis ,,microwave” na rostu musi byt u dvifek trouby
a zahyb sméfovat dold.

Univerzalni nebo pecici plech

Univerzalni nebo pedici plech vsurite opatrné do trouby
az na doraz. P¥i peceni pizzy s mnoha surovinami
pouzijte univerzalni plech.

Pegici formy

pecicich forem, keramickych a sklenénych forem se
prodlouzi doba peceni a pecivo nezezlatne rovhomérné.
Pokud pecete s témito formami a chcete pouzit horni

a dolni ohfev, vsunte formy do vysky 1.

Pecici papir

Pouzivejte jen pedici papir, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Papir vzdy zastfihnéte tak, aby na
plech pasoval.

Hluboce zmrazené potraviny

Nepouzivejte potraviny se silnou vrstvou ledu. Nejprve
led odstrarite. Mrazené potraviny jsou ¢aste¢né
predpecené. Nerovhomérné zabarveni zustane i po
upeceni.

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro peceni
pokrmu. Teplota a doba peceni zavisi na mnoZstvi

a tuhosti tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny vzdy
priblizné hodnoty doby pro tepelnou Upravu. Vzdy
nejprve vyzkousejte niz§i hodnotu. Nizs$i teplota umozni
rovnomérné propeceni.

V pripadé potfeby pristé nastavte vysSi hodnotu.

Upozornéni: doba peceni nebude zkracena pfi
nastaveni vySsi teploty. V takovém pfipadé bude kolac
nebo pecivo upecené jen na povrchu, nebude
propecené uvnitf.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené

a prazdné pecici trouby. Tak usetfite az 20 % energie.
Pokud troubu pfedehfejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

Pro néktera jidla je predehrati trouby nutné, viz tabulka.
Pokud pecete podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce.

Pred pouzitim vyndejte z trouby nepotifebné

prislusenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a uSetfite az 20 % energie.
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Pouzité druhy ohfevu:
. 4D — horky vzduch
=[O Horni a dolni ohfev

Prislusenstvi/nadobi

Vyska vsunuti Druh

prislusenstvi  ohfevu v°C

" Pizza stupen
" Funkce coolStart

Vykon mik.
tr.ve W

Teplota

Pizza

Pizza, erstva

Pizza ¢erstva, 2 Grovné
Pizza &erstva, tenky korpus
Pizza &erstva, tenky korpus
Pizza mrazena**

Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus, 1 kus**
Pizza, tenky korpus, 1 kus
Pizza, tenky korpus, 2 kusy
Pizza, hruby korpus, 1 kus**
Pizza, hruby korpus, 1 kus
Pizza, hruby korpus, 2 kusy
Pizza-bageta*™
Pizza-bageta, 2 kusy
Mini-pizzy**

Mini pizzy, 9 kus
Mini-pizzy, prm. 7 cm, 4 Grovné

Pikantni kolace & quiche
Pikantni kola¢ ve formé
Pikantni kola¢ ve formé
Quiche

Flambovany kola¢

Pirohy

Empanada ($panélsky pokrm)
Turecky Borek (Burek)

Pecici plech

Univerzalni plech + pecici plech
Plech na pizzu

Plech na pizzu

Rost

Rost

Univerzaini plech
Univerzalni plech + rost
Rost

Univerzaini plech
Univerzaini plech + rost
Rost

Univerzaini plech
Univerzaini plech
Univerzaini plech

4 Rosty

Kulata forma o priméru 28 cm
Kulata forma o priméru 28 cm
Forma na quiche

Univerzaini plech

Forma na nakyp

Univerzaini plech

Univerzaini plech

3 200220 e 253
3+1 180-200 - 3545
2 8 250-270 - 20-25
2 220-230 - 20-30
3

3

2 (= 200-220 90 156-25
3+1 190210 - 2025
3

2 (i 180-200 90 156-25
3+1 190210 - 20-30
3 3]

2 180-200 90 10-20
E - - -

2 (= 210-230 90 10-20
5+3+2+1 180-200* ° 20-30
2 170-190 - 55-65
1 [ 180-200 90 3540
3 190-210 - 35-45
3 [ 260-280" - 10-15
2 (] 190-200 - 30-45
3 180-190 - 30-45
1 200220" - 20-30

*predehfivat
**dbejte pokynu uvedenych na baleni

Nakypy a soufflé

Vase trouba nabizi mnoho programa pro pfipravu
nakypl a soufflé. V tabulce najdete optimalni nastaveni
pro mnoho jidel. Dbejte pokyn( vyrobce v odstavci
zabyvajicim se kynuti tésta. Pouzivejte pouze originalni
pfislusenstvi uréené k Vasemu spotfebici. Toto
pFislusenstvi je pfizplisobeno pecicimu prostoru

a provoznim rezimim.

Priprava v mikrovinné troubé

Pfipravou v mikrovinné troubé& nebo v kombinovaném
provozu mlzete vyrazné zkratit dobu pfipravy pokrmu.

Pouzivejte pouze nadobi, které je odolné vici vysokym
teplotam a je ur€eno pro pouziti v mikrovinné troubé.
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—s Vviz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18

Odstrante baleni pokrmu. V nadobi uréeném do
mikrovinné trouby se pokrm pfipravi rychleji
rovnomerngji.

Urovné pro vlozeni pfislusenstvi
Pouzivejte vzdy nize uvedené Urovné pro viozeni
prislusenstvi.

Na jedné Urovni muzete pokrm pfipravovat ve formach
nebo na univerzalnim plechu.

m Formy na roStu: vyska 2

= Univerzaini plech: vyska 3



Soufflé muzete pfipravovat také ve vodni lazni nebo
univerzalnim plechu. Univerzalni plech vlozte do urovné 2.

Pecenim vice plecht najednou mulzZete uspofit az 45 %
energie. Postavte formy vedle sebe nebo nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné

prisluSenstvi a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.
Rost

Napis ,,microwave* na roStu musi byt u dvifek trouby

a zahyb sméfovat doll.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do
trouby az na doraz.

Nadobi

Pro nakypy a gratinované pokrmy pouzivejte Siroké
a ploché nadoby. V uzké a vysoké nadobé by pokrm
vyzadoval vice ¢asu na pfipravu a na povrchu by byl
tmavsi.

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pfipravu
rdznych nakypu a soufflé. Teplota a doba peceni zavisi
na mnozstvi a receptu.

Pfislusenstvi/nadobi

Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu

Doba pro pfipravu nakypu zavisi také na velikosti nadoby
a vysce nakypu. Proto jsou v tabulkach uvedeny vzdy
pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou Upravu. Vzdy
nejprve vyzkousejte niz§i hodnotu. Nizsi teplota umozni
rovnomérné propeceni. V pfipadé potfeby pFisté nastavte
vy$8i hodnotu.

Upozornéni: doba pe€eni nebude zkracena pfi nastaveni
vy$Si teploty. V takovém pfipadé by nakypy a soufflé byly
upeceny jen na povrchu, ale nebyly by propecené uvnitf.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti do studené a prazdné
pecici trouby. Tak uSetfite az 20 % energie. Pokud troubu
predehrejete, uvedené doby peceni se zkrati pouze o par
minut.

Pokud pecete podle vlastniho receptu, orientujte se
podle podobného peciva uvedeného v tabulce.

Pfed pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
pfisluSenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a uSetfite az 20 % energie.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D — horky vzduch
= [J Horni a dolni ohfev
n Horkovzdusny gril
-

|}

Pizza stupen
Funkce coolStart

Nakyp, pikantni, uvafené pfisady Forma na nékyp

Nakyp, pikantni, uvafené pfisady Forma na nakyp
Nakyp, sladky Forma na nakyp
Nakyp, sladky Forma na nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma na nakyp
Rost

Oteviena nadoba

Lasagne, mrazené, 400g**
Lasagne, mrazené, 400g

Gratinované brambory, syrové
prisady, 4 cm vysoky

Gratinované brambory, syrové
pisady, 4 cm vysoky

Gratinované brambory, syrové
prisady, 4 cm vysoky nakyp, 2 Urovné

Soufflé
Soufflé

Forma na nakyp
Forma na nakyp
Forma na nakyp

Forma na nakyp
Formy pro jednotlivé porce

Vyska vsunuti Druh Teplota Vykon mik.  Doba

pfislusenstvi  ohfevu v°C tr.ve W v min.
2 200-220 30-50
2 B 150-170 360 20-30
2 B 170-190 40-60
2 B 150-170 360 20-30
2 160-180 50-60
2 B 180-200 360 20-30
2
2 B 200210 180 20-25
2 160-190 50-70
2 170-190 360 20-25
3+1 150-170 60-80
2 160-180* 3545
2 B 170-190 65-75

*pfedehfivat
**dbejte pokyndi uvedenych na baleni
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Drabez

Vase trouba nabizi mnoho programd pro pfipravu
driibeZe. V tabulce najdete optimalni nastaveni pro
pfipravu mnoha jidel.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou
dribez nebo vétsi kusy masa.

Rost vsurite do trouby do poZadované vysky tak, aby
byl napis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
sméfovalo doll. Pod rost vsurite univerzalni plech.

Podle druhu a velikosti masa pfidejte do univerzalniho
plechu az % litru vody. Tuk bude odkapavat do plechu.
Z takto vzniklé tekutiny mazete pfipravit omacku.
Rovnéz se vytvori i méné koure a pecici prostor zUstane
Cisty.

Peceni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je vhodné do pecici trouby.
Vyzkousejte, zda nadoba pasuje do peciciho prostoru.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké kuchyriské nadobi
pokladeijte na suchou kuchyriskou utérku. Horké sklo by
mobhlo prasknout, pokud by bylo postaveno na vihky
nebo studeny povrch.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo a proto nejsou pfili§ vhodné. Dribez se
v nich pece pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi
teplotu nebo delSi dobu peceni.

Dbejte Udaju vyrobce nadobi.

Odkryté nadoby

Pro peceni dribeze pouzijte nejlépe vysokou pedcici
formu. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodné
nadobi, pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi peeni masa v zakryté nadobé
podstatné CistSi. Ujistéte se, Ze je poklicka vhodna pro
pfislusnou nadobu a spravné ji uzavira. Postavte nadobu
doprostied rostu.

Po upeceni masa a zvednuti poklicky muze unikat horka
nahromadéna para. Poklici nejprve odklopte v zadni
¢asti, aby mohla para uniknout a nedoslo k popaleni.

Drubez muze byt kfupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Optimalni je pouziti sklenéné poklice
a nastaveni vysSi teploty.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou
Drubez muZzete optimalné pfipravit i v kombinaci
s mikrovinnou troubou.

Doba peceni se tim vyrazné zkrati.

PFi kombinovaném provozu s mikrovinnou troubou se
doba peceni Fidi podle celkové hmotnosti masa.
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Tip: pokud mate jiné mnoZstvi masa, nez je uvedeno
v tabulce, pomize Vam nasledujici pravidlo:
dvojnasobnému mnozstvi masa odpovida dvojnasobna
doba peceni.

Pouzivejte vzdy nadobi, které je odolné vuci vysokym
teplotdm a urc¢ené pro pfipravu pokrmu v mikrovinné
troubé. Pecici formy z kovu nebo hlinéné pekace jsou
uréeny pouze pro peceni v pecici troub&, ne mikrovinné.
Dbejte pokynl tykajicich se vhodnosti nadobi. —

viz ,,Mikrovinna trouba“na str. 18

Grilovani

Grilujte vzdy v zaviené pedici troubé. Nikdy

negrilujte v oteviené troubé.

Rost vsurite do trouby do pozadované vysky tak,

aby byl napis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
smérovalo dolli. Pod rost vsurite univerzalni plech.
Tuk bude odkapavat do plechu.

Upozornéni: u velmi tuénych druhd masa vlozte
univerzalni plechy ne pfimo pod rost, ale na uroven 2.

Ke grilovani pouzijte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Tak zezlatnou rovnomérné a zUstanou pékné
Stavnaté. Kousky uréené ke grilovani polozte pfimo na
rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
masa pichnete vidlickou, ztrati Stavu a bude vysuSené.

Upozornéni:

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

m Béhem grilovani se mlize tvofit kouf.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pfipravu
driibeZe. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi,
kvalité a teploté potraviny. Proto jsou v tabulkach
uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou
Upravu. Vzdy nejprve vyzkousejte nizsi hodnotu. Nizsi
teplota umozni rovnomérné propeceni. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti nepinéné driibeze
do trouby pfipravené k peceni a s teplotou jako po
vytaZeni z lednice. Tak uSetfite az 20 % energie. Pokud
troubu predehfejete, uvedené doby peceni se zkrati
pouze o par minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro dribeZ s navrzenou
hmotnosti. Pokud pfipravujete dribez s vy$si hmotnosti,
nez je uvedena, pozijte v kazdém pfipadé nizsi teplotu.
kusu. Jednotlivé kousky masa by mély byt zhruba stejné
velké.

Obecné plati: ¢&im vétsi kus dribeze pecete, tim nizsi
nastavte teplotu a prodluzte dobu peceni.
Po % az 2/3 doby maso obratte.



Testovano pro Vas v nasem kuchynském studiu

Upozornéni: pouZijte pouze pecici papir, ktery je vhodny Pfed pouZitim vyndejte z trouby nepotifebné

pro danou teplotu. Papir vzdy ustfihnéte tak, aby prisluSenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
odpovidal velikosti plechu. upravy pokrmu a usetfite az 20 % energie.

Ti Pouzité druhy ohfevu:

py:
= Pokud budete péct husu nebo kachnu, propichnéte kuzi . 4D - horky vzduch
pod kfidly, aby mohl vytékat tuk. (= Horni a dolni ohfev
m U kachnich prsou kdzi propichnéte. Prsa neotacejte. Horkovzdusny gril

-
|}
» Pokud dribez pii peceni otagite, dbejte na to, aby prsni = [ Velky povrchovy gril
strana byla dole. =
m Drlbez krasné zezlatne a ziska kifupavou kuzi, pokud ji
pred koncem peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeranéovou $tavou.

Funkce coolStart

Prislusenstvi/nadobi Vyska vsunuti Druh Teplota Vykon mik.
prisluSenstvi  ohfevu v°C tr. ve W

Kufe
Kufe, 1 kg Rost 2 200220 - 60-70
Kufe, 1kg Uzavieny pekac 2 230250 360 2535
Kufeci prsni filet, po 150 g Rost 4 ] 3" - 1520
(gril.), (5 min. pfedehfati trouby)
Kufeci prsni filet, 2 ks Otevieny pekac 2 190-210 180 25-30
po 150 g
Kufeci kousky, po 250 g Rost 3 220230 - 30-35
Kufeci kousky, 4 ks po 250 g Otevieny pekac 2 190-210 360 20-30
Kufeci kousky, nugety, mrazené**  Univerzaini plech 3
Kufeci kousky, nugety, Univerzalni plech 2 190-210 360 15-20
mrazené*, 250 g
Pulard, 1,5 kg Rost 2 200220 - 7090
Pulard, 1,5 kg Uzavieny pekac 2 210230 360 30

180 15-25
Husa & kachna
Kachna, 2 kg Rost 2 180-200 - 90-110
Kachna, 2 kg Rost 2 170-190 180 60-80
Kachni prso, po 300 g Rost 3 230-250 - 1720
Husa, 3 kg Rost 2 160-180 - 120-150
Husa, 3 kg Rost 2 170-190 180 8090
Husi stehno, po 350 g Rost 2 210-230 - 40-50
Husi stehno, po 350 g Rost 2 170-190 180 3040
Krata
Baby krita, 2,5 kg Rost 2 180-200 - 7090
Baby krita, 2,5 kg Rost 2 170-190 180 60-80
Krlti prso, bez kosti, 1 kg Uzavieny pekac 2 B 240-260 - 80-100
Kriti horni stehno s kosti, 1 kg Rost 2 180-200 - 80-100
Krati horni stehno s kosti, 1 kg Uzavieny pekac 2 210230 360 4550

*pfedehfivat
**dbejte pokyndi uvedenych na baleni
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Maso

Vase trouba nabizi mnoho programu pro pfipravu masa.
V tabulce najdete optimalni nastaveni pro pfipravu
mnoha jidel.

Peceni a duseni

Libové maso potrete dle potfeby tukem nebo ho prolozte
kousky Speku.

Kdzi masa nafiznéte mfizkovité. Pokud maso otadite,
dbejte na to, aby kuze byla nejprve stranou dolu.

AZ je peCené hotova, méla by jesté 10 min po upeceni
odpocivat ve vypnuté a zaviené troubé. Pecené lépe
nasakne $tavu. Zabalte peceni do hlinikové félie. Doba
uvedena v tabulce nezahrnuje dobu ,,odpo¢ivani“ masa.

Peceni na rostu

Diky peceni na ro$tu bude pecené krasné kifupava na
vSech stranach.

Podle druhu a velikosti masa pfidejte do univerzalniho
plechu az pul litru tekutiny. Plech zachyti odkapavajici
§tavu a tuk. Z tekutiny poté mizete pripravit omacku.
Navic se nebude tvofit tolik koufe a pecici prostor
zUstane CistSi.

Rost vsurite do trouby do pozadované vysky tak, aby
byl népis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
smérovalo dolu. Pod rost vsurite univerzalni plech.

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je pohodinéjsi. Peceni
muzZete jednoduse vytahnout z trouby a pfimo v nadobé
pripravit i omacku.

Pouzivejte pouze nadobi, které je ur¢ené do pouziti
v pecici troubé. Vyzkousejte, zda nadoba pasuje do
prostoru pecici trouby.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Horké kuchyriské nadobi
pokladejte na suchou kuchyriskou utérku. Horké sklo by
mohlo prasknout, pokud by bylo postaveno na vihky
nebo studeny povrch.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Dno varné
nadoby by mél byt pokryto cca 1-2 cm tekutiny.
MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadobi a na to, zda pouzijete poklici. Pokud maso
pfipravujete ve smaltované a tmavé nadobég, pfidejte
vice tekutiny, nez kdyz pecete ve sklenéné nadobé.
Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potreby opatrné
prilévejte tekutinu.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo a proto nejsou pfili§ vhodné. Maso se v nich
pece pomaleji a méné zezlatne. Pouzijte vyssi teplotu
nebo del$i dobu peceni.

Dbejte Udaju vyrobce nadobi.
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Odkryté nadoby

Pro pec¢eni masa pouZijte nejlépe vysokou pecici formu.
Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodné nadobi,
pouzijte univerzalni plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zustane pfi peceni masa v zakryté nadobé
podstatné CistSi. Ujistéte se, Ze je poklicka vhodna pro
pfislusnou nadobu a spravné ji uzavira. Postavte nadobu
doprostred rostu.

Viko by mélo byt od masa vzdaleno alespori 3 cm,
nebot se maso mize béhem peceni roztahovat.

Po upeceni masa a zvednuti poklicky muze unikat horka
nahromadéna para. Poklici nejprve odklopte v zadni
¢asti, aby mohla para uniknout a nedoslo k popaleni.

Pfi duSeni maso pfedem kratce opecte. Jako tekutina
je vhodna voda, vino, ocet apod. Dno nadoby by mélo
byt pokryto cca 1-2 cm tekutiny.

Béhem peceni se tekutina odparuje. Dle potfeby
opatrné pfilévejte tekutinu.

Pecené mlze byt kfupava, i kdyz ji peCete
v uzaviené nadobé. Optimalni je pouziti sklenéné
poklice a nastaveni vySsi teploty.

Peceni v kombinaci s mikrovinnou troubou

Maso muzete optimalné pfipravit i v kombinaci
s mikrovinnou troubou.
Doba peceni se tim vyrazné zkrati.

PFi kombinovaném provozu s mikrovinnou troubou
se doba peceni fidi podle celkové hmotnosti masa.

Tip: pokud mate jiné mnoZstvi masa, nez je uvedeno
v tabulce, pomUze Vam nasledujici pravidlo:
dvojnasobnému mnozstvi masa odpovida dvojnasobna
doba peceni.

Pouzivejte vzdy nadobi, které je odolné vuci vysokym
teplotdm a uréené pro pfipravu pokrmt v mikrovinné
troubé. Pecici formy z kovu nebo hlinéné pekace jsou
uréeny pouze pro peceni v pecici troubé, ne mikrovinné.
Dbejte pokynU tykajicich se vhodnosti nadobi.

—s Vviz ,,Mikrovinna trouba“na str. 18

Pozor!

Pokud pozijete pecici sacek, nezavirejte jej pomoci
kovovych klipst. Pouzijte kuchyriskou $ndru. Jinak
by mohlo dojit ke tvoreni jisker.

Grilovani

Grilujte vzdy v zavfené pecici troubé. Nikdy negrilujte

v oteviené troubé. Rost vsurite do trouby do poZzadované
vysky tak, aby byl napis ,,microwave* u dvirek trouby

a zakfiveni smérovalo dolu. Pod rost vsurite univerzalni
plech. Tuk bude odkapavat do plechu.



Upozornéni: u velmi tuénych druhd masa viozte
univerzalni plechy ne pfimo pod rost, ale na uroven 2.

Ke grilovani pouzijte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Tak zezlatnou rovhomérné a zustanou pékné
Stavnaté. Kousky uréené ke grilovani polozte pfimo na
rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
masa pichnete vidlickou, ztrati $tavu a bude vysu$ené.

Upozornéni:

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

m Béhem grilovani se mlize tvofit kour.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pfFipravu
masa. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, kvalité
a teploté potraviny. Proto jsou v tabulkach uvedeny vzdy
priblizné hodnoty doby pro tepelnou Upravu. Vzdy
nejprve vyzkou$ejte nizsi hodnotu. Nizsi teplota umozni
rovnomerné propeceni. V pripadé potieby pristé
nastavte vysSi hodnotu.

Uvedené hodnoty plati pro zasunuti masa do trouby

pfipravené k pe€eni a s teplotou jako po vytaZeni z lednice.

Tak usetfite az 20 % energie.

Prislusenstvi/nadobi

Vyska vsunuti

Testovano pro Vas v nasem kuchyrniském studiu

Pokud troubu pfedehfejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro jednotlivé druhy masa
s navrzenou hmotnosti. Pokud pfipravujete maso s vyssi
hmotnosti, nez je uvedend, pozijte v kazdém pFipadé nizsi
teplotu. Pfi peceni vice kusli masa se orientujte podle

nejtézsiho kusu. Jednotlivé kousky masa by mély byt zhruba

stejné velké.

Obecné plati: ¢im vétsi kus masa pecete, tim niz§i nastavte
teplotu a prodluzte dobu peceni.

Po 2 az 2/3 doby maso obratte. Pokud pecete podle
vlastniho receptu, orientujte se podle podobnych pokrm(
uvedenych v tabulce.

PFed pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
prislusenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usetfite az 20 % energie.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D — horky vzduch
(Z Horni a dolni ohfev
Horkovzdusny gril
(7] Velky povrchovy gril
Mikrovinna trouba

Druh Vykon m. tr.

Teplota °C

prislusenstvi

Veprové maso

Veprova pecené bez kiize, napr.
krk, 1,5 kg

Veprova pecené bez klize, napf.
krk, 1,5 kg

Vepfové s kizi, napft. plec, 2 kg

Otevfena nadoba
Uzaviena nadoba
Rost

Vepfova svickova, 1,5 kg Oteviena nadoba
Uzaviend nadoba
Rost

Uzaviena nadoba

Veprova svickova, 1,5 kg
Vepfovy filet, 400 g

Uzené veprové Zebro s kosti,
1kg (s pfidanim vody)

Uzené vepiové Zebro s kosti, 1 kg  Oteviend nadoba

Vepfovy steak, 2 cm tlusty Rost
Vepfové medailonky, 3 cm tlusté  Rost
(5 min. pfedehfati trouby)

Hovézi maso

Hovézi filet, medium, 1 kg Rost

Hovézi filet, medium, 1 kg Uzavrena nadoba
Uzaviena nadoba

Rost

Hovézi dusena pecené, 1,5 kg
Roastbeef, medium, 1,5 kg

* predehfat troubu
** neobracet

Hhk

pod maso vloZit univerzalni plech na troven 2

N w DN

N

NN NN

ohfevu gl stupen Ve W

180-190 110-130
220-240 360 55-65
190-200 130-140
220230 70-80
210-230 90 50-60
220230 20-25
210-230 70-90
B 360 4050
(i} 2 16-20
(i} & - 812
210-220 40-50
[ 240-260 90 30-40
200-220 130-160
220-230 60-70
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Roastbeef, medium, 1,5 kg

Steak, 3 cm tlusty, medium
(nepredehfivat)

Burger, 3-4 cm vysoky

Teleci maso

Teleci pecené, 1,5 kg
Teleci pecené, 1,5 kg
Teleci nohy, 1,5 kg
Teleci nohy, 1,5 kg

Jehnéci maso

Jehné¢i kyta bez kosti,
medium, 1,5 kg

Jehnéci kyta bez kosti,
medium, 1,5 kg

Jehnégi hibet s kosti**
Jehné¢i hbet s kosti, 1 kg**
Jehné&¢i kotleta™*
Grilované klobéasky

Masové pokrmy
Sekand, 1 kg
Sekand, 1 kg

* pfedehiat troubu
** neobracet

*kk

Prislugenstvilnadobi Vyska vsunuti Teplota °C Vykon m.tr.  Doba
prisluSenstvi I gril. stuperi  ve W v min.
Oteviena nadoba 2 B 240-260 180 30-40
Rost 5 5 3 1520
Rost 4 (] 3 25-30
Otevrena nadoba 2 160-170 100-120
Uzavrena nadoba 2 200-210 90 70-80
Otevrena nadoba 2 B8 200-210 100-120
Oteviena nadoba 2 180-200 90 60-70
Oteviena nadoba 2 170-190 50-80
Uzaviena nadoba 2 260-280 360 30-40
Rost 2 180-190 40-50
Otevfena nadoba 2 190210 90 30-40
Rost 5) 5 8] - 12-16
Rost 4 5 3 - 10-15
Oteviena nadoba 2 170-180 60-70
Oteviena nadoba 2 170-190 360 30-40

pod maso vloZit univerzaini plech na troven 2

Tipy pro peceni, duseni a grilovani

Pegici prostor je silné znecistén.

Pecené je prili§ tmava a krusta
misty spalena nebo pecené je
vysu$ena.

Krusta je prilis svétla.

Pecené vypada dobre, ale $tava
je pfipalena.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je pfili§ svétla a vodnata.

Pii duseni se maso pfipaluje.

Pecené neni propecena.

Grilované maso je pili§ vysuSené.
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Pripravujte pe€eni v uzavfené nadobé nebo pouZijte grilovaci plech. Pokud pouZijete grilovaci plech,
dosahnete optimalniho vysledku peceni. Grilovaci plech mizete dokoupit jako speciaini pfislusenstvi.

PrezkouSejte teplotu a troved viozeni pfisluSenstvi. PFiSté zvolte nizsi teplotu a zkratte dobu peceni.

Zvyste teplotu nebo po dokonéeni peceni kratce zapnéte gril.
PFisté pouzijte menSi nadobu nebo pfidejte vice tekutiny.

Pristé pouzijte vét3i nadobu a pfidejte méné tekutiny.

Poklice musi dobfe pasovat na nadobu a musi byt dobfe nasazena. Zredukujte teplotu a béhem duseni
prilévejte tekutinu.
Maso nafezte. Ve varné nadobeé pripravte Stavu a platky masa viozte do nadoby. Maso dopecte pomoci
mikrovinné trouby.

Maso nasolte az po grilovani. Sul totiz odebira masu vodu. Pfi obraceni do masa nepichejte. Pouzijte
grilovaci klesté.



Ryby

Vase trouba nabizi mnoho programu pro pfipravu ryb.
V tabulce najdete optimalni nastaveni pro pfipravu
mnoha jidel.

Nemusite obracet celou rybu. VioZte celou rybu do
trouby v poloze plavani, hibetni ploutvi nahoru. Do
bficha ryby vlozZte nafiznutou bramboru nebo malou
zaruvzdornou nadobu, aby se ryba nepfevratila na bok.

To, zda je ryba hotova, zjistite, pokud se da
hibetni ploutev lehce oddélit.

Peceni a grilovani na rostu

Rost vsurite do trouby do poZadované vysky tak, aby
byl napis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
smérfovalo doll. Pod rost vsurite univerzalni plech.

Upozornéni: u velmi tuénych kousku ryby viozte
univerzalni plech ne pfimo pod rost, ale na Uroven 2.

Podle druhu a velikosti ryby pfidejte do univerzalniho
plechu az % litru vody. Tuk bude odkapavat do plechu.
Z takto vzniklé tekutiny muZzete pfipravit omacku.
Rovnéz se vytvoli i méné koure a pecici prostor ztstane
Cisty.

Grilujte vzdy v zavfené pecici troubé. Nikdy negrilujte

v oteviené troubé.

Ke grilovani pouzijte pokud mozno kousky podobné
tloustky a hmotnosti. Tak zezlatnou rovnomérné

a zUstanou pékné Stavnaté. Kousky urcené ke grilovani
poloZte pfimo na rost.

Kousky obracejte pomoci grilovacich klesti. Pokud do
ryby pichnete vidlickou, ztrati Stavu a bude vysuSena.

Upozornéni:

m Topné téleso grilu se neustale zapina a vypina, tento
jev je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi,
zavisi na nastaveném grilovacim stupni.

= Béhem grilovani se mliZe tvofit kouf.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadobi, které je uréené do pouziti
v pecici troubé. Vyzkousejte, zda nadoba pasuje do
prostoru pecici trouby.

pokladejte na suchou kuchyriskou utérku. Horké sklo by
mohlo prasknout, pokud by bylo postaveno na vihky nebo
studeny povrch.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo
odrazi jako zrcadlo a proto nejsou pfrili§ vhodné.
Ryba se v nich pec¢e pomaleji a méné zezlatne.
Pouzijte vyssi teplotu nebo delSi dobu peceni.

Dbejte Udaju vyrobce nadobi.
Odkryté nadoby

Pro peceni celé ryby pouzijte nejlépe vysokou
pecici formu. Postavte formu na rost.

Testovano pro Vas v naSem kuchyriském studiu cz

Pokud nemate vhodné nadobi, pouzijte univerzalni
plech.

Zakryté nadoby

Pecici prostor zUstane pfi peceni ryby v zakryté nadobé
podstatné cistsi. Ujistéte se, Ze je poklicka vhodna pro
prislusnou nadobu a spravné ji uzavira. Postavte nadobu
doprostfed rostu.

PFi duSeni pfidejte do nadoby dveé az tfi polévkové Izice
tekutiny — citronové Stavy nebo octu.

Po upeceni ryby a zvednuti poklicky mGze unikat horka
nahromadéna para. Poklici nejprve odklopte v zadni
¢&asti, aby mohla para uniknout a nedoslo k popaleni.

Ryba muze byt kiupava, i kdyz ji pecete v uzaviené
nadobé. Optimalni je pouziti sklenéné poklice
a nastaveni vyssi teploty.

Duseni v mikrovinné troubé

Rybu muZete dusit i v mikrovinné troubé.

Pouzivejte vzdy nadobi, které je odolné vuci vysokym
teplotam a urcené pro pfipravu pokrmi v mikrovinné
troubé nebo na zakryti pouzijte talif ¢i specialni folii do
mikrovinné trouby. Dbejte pokynU tykajicich se vhodnosti
nadobi. — viz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18

Vlastni chut ryby zustane zachovana, pokud Setfite

s pouzitim soli a kofeni. PFi pFipravé celé ryby pfidejte
jednu az tfi polévkové IZice vody nebo citronové stavy.
Po upeceni nechejte rybu 2-3 minuty odpocivat pfi
pokojové teploté.

Hotové pokrmy vybalte z jejich originalniho baleni.
Pro pfipravu téchto pokrm( pouzivejte nadobi
vhodné do mikrovinné trouby, pokrm se pfipravi
rychleji a ohfeje se rovhomérnéji.

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pFipravu ryb
a rybich pokrm. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi, kvalité a teploté potraviny. Proto jsou

v tabulkach uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby pro
tepelnou Upravu. Vzdy nejprve vyzkousSejte nizsi
hodnotu. Niz$i teplota umozni rovhomérné propeceni.

V pfipadé potieby pFisté nastavte vys$si hodnotu.

Uvedené hodnoty plati pro vloZzeni pokrmu do studené
a prazdné pecici trouby. Tak uSetfite az 20 % energie.
Pokud troubu pfedehiejete, uvedené doby peceni se
zkrati pouze o par minut.

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro peceni ryb

s navrzenou hmotnosti. Pokud pfipravujete rybu s vyssi
hmotnosti, v kazdém pfipadé nastavte nizsi teplotu.
Pokud pecete vice ryb najednou, fidte se podle
nejtézsiho kusu. Jednotlivé ryby by mély byt priblizné
stejné velké.

Obecné plati: ¢im vétsi kus ryby pecete, tim nizsi
nastavte teplotu a prodluzte dobu peceni.

Pokud neni ryba na plechu umisténa v poloze plavani,
tj. hibetni ploutvi nahoru, po %2 az 2/3 doby rybu obratte.
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Upozornéni: pouzijte pouze pecici papir, ktery je vhodny PouZité druhy ohfevu:

pro danou teplotu. Papir vzdy ustfihnéte tak, aby = [Z Horni a dolni ohfev
odpovidal velikosti plechu. - Horkovzdugny gril

» (7] Velky povrchovy gril
. Mikrovinna trouba

PFed pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
pfislusenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a usSetfite az 20 % energie.

Pfislusenstvilnadobi Vyska vsunuti  Druh Teplota °C Vykon m. tr.
prislusenstvi ohievu | gril. stupen ve W

Ryby

Ryba, grilovana, celd, 300 g, Rost 2 170-190 - 20-30

napf. pstruh

Ryba, grilovana, cela, 300 g, Rost 3 (] 2 90 1520

napf. pstruh

Ryba, dusena, celd, 300 g, Uzaviena nadoba 2 - 600 3

napf. pstruh 360 2.7

Ryba, grilovana, cela, 1,5 kg, Rost 2 170-190 - 30-40

napf. losos

Ryba, grilovang, cel, 1,5 kg, Oteviena nadoba 2 230-250 360 30-40

napf. losos

Ryba, dusena, cela, 1,5 kg, Uzavfena nadoba 2 B - 600 10

napr. losos 360 1015

Rybi filety

Rybi filet, pfirodni, grilovany Rost 4 5 1 - 15-25

Rybi filet, pfirodni, duseny, 400 g Uzaviena nadoba 2 B 600 4
360 38

Rybi kotlety

Rybi kotleta, 3 cm tlusta™* Rost 4 5 3 10-20

Mrazené ryby

Ryba celd, 300 g, napf. pstruh Uzavi'ena nadoba 2 B 600 5
360 712

Rybi filet, pfirodni Uzaviena nadoba 2 B 210-230 - 20-30

Rybi filet, pfirodni, 400g Uzaviena nadoba 2 B - 600 10-15

Rybi filet, zapeceny Rost 2 200-220 - 4560

Rybi filet, zapeceny, 400 g Oteviena nadoba 2 ] 3 360 1520

Rybi prsty (v pllce peceni Univerzaini plech 3 B 200-220 - 20-30

obratit)

Pokrmy z ryb

Rybi terina, 1000 g Forma na pfipravu teriny 2 360 20-25

* predehiat

** pod pokrm vsunout univerzalni plech do Grovné 2
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Zelenina a prilohy

Zde najdete Udaje pro pfipravu grilované zeleniny,
brambor a hluboce zmrazenych bramborovych
produktu. Pfed pouzitim vyndejte z trouby nepotiebné
pfislusenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
upravy pokrmu a usetfite energii.

Priprava v kombinaci s mikrovinnou troubou

Pokud chcete péct v kombinaci s mikrovinnou troubou,
pouzijte vzdy uzavienou nadobu vhodnou pro pouziti
v mikrovinné troubé. Pokud nemate vhodnou poklici,
pouzijte specialni félii. Dbejte pokyn( vyrobce nadobi.
Ploché pokrmy jsou pfipraveny rychleji nez vysoké.
Proto pokrm co mozna nejvice rozprostiete po dné
nadoby.

Obiloviny pfi pfipravé silné péni. Pro tyto produkty, jako
je napf. ryze, pouzijte vysokou nadobu s poklici.
Vlastni chut pokrmu zUstane zachovana, Setiete proto
s pouzitim soli a kofeni.

Pokud pro Vami pfipravovany pokrm nejsou udaje
v tabulce, prodluzte nebo zkratte dobu pfipravu dle
nasledujiciho pravidla: dvojnasobnému mnozstvi
odpovida dvojnasobna doba pfipravy.

Pokrmy predavaji teplo nadobam. Nadoby mohou byt
velmi horké.

Urovné vkladani prislusenstvi
Pouzivejte nasledujici irovné pro vlozeni pfislusenstvi.

Pfiprava na jedné urovni
Orientujte se dle udaju uvedenych v tabulce.

Pfiprava na dvou trovnich

Pouzijte rezim 4D-horky vzduch. Soucasné viozené
plechy nemusi byt sou¢asné hotové.

m Univerzalni plech: vyska 3

m Pedici plech: vySka 1

Prislusenstvilnadobi

Vyska vsunuti  Druh

Testovano pro Vas v nasem kuchyriském studiu cz

Prislusenstvi

Dbeijte na to, abyste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvi a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.

Rost
Napis ,,microwave” na rostu musi byt u dvifek trouby
a zahyb sméfovat dolu.

Univerzalni nebo pedéici plech
Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az na doraz.

Pecici papir

Pouzijte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro danou
teplotu. Papir vzdy ustfihnéte tak, aby odpovidal
velikosti plechu.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pfipravu
pokrmu. Teplota a doba peceni zavisi na mnoZstvi,
kvalité a teploté potraviny. Proto jsou v tabulkach
uvedeny vzdy pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou
upravu. VZdy nejprve vyzkous$ejte niz8i hodnotu. Nizsi
teplota umozni rovhomérné propeceni. V piipadé
potfeby pfisté nastavte vyssi hodnotu.

Uvedené hodnoty plati pro vioZzeni pokrmu do studené
a prazdné pecici trouby. Pokud troubu pfedehfejete,
uvedené doby peceni se zkrati pouze o par minut.
Pokud pokrm pfipravujete dle vlastniho receptu,
orientujte se podle podobnych pokrm( uvedenych

v tabulce.

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D — Horky vzduch
Horkovzdusny gril
(™ Velky povrchovy gril
] Funkce cool Start
Mikrovinna trouba

Teplota ve °C Vykon m. tr.

Zelenina, ¢erstva
Zelenina, Cerstva, 250g* Uzavrena nadoba

Zelenina, Cerstva, 500g* Uzavrena nadoba

Zelenina, mrazena
Spenat, 450 g*
Michana zelenina, 250 g*

Uzavfena nadoba
Uzavfena nadoba

Michan zelenina, 500 g* Uzaviena nadoba

Zeleninové pokrmy
Grilovana zelenina Univerzaini plech

*b&hem pfipravy jednou nebo dvakrat otogit

**dbejte udaji uvedenych na baleni produktu

piislusenstvi ohfevu | grilovaci stupei Ve W

600 6-10
600 10-15
600 11-16
600 812
600 13-18
(i 3 - 10-15
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Pfislusenstvi/nadobi Vyska vsunuti  Druh Teplota ve °C Vykon m. tr. Doba
prisluSenstvi ohfevu | grilovaci stupein Ve W v min.
Brambory
Pedené brambory, pllené Univerzalni plech & 160-180 - 4560
Pedené brambory, pllené, Univerzalni plech & 200-220 360 1520
1kg
Brambory na loupacku, celé, 250 g* Uzavfena nadoba 2 600 8-11
Solené brambory, na ¢tvrtky, 500 g* Uzaviena nadoba 2 600 12-15
Bramborové produkty, mrazené
Rosti** Univerzalni plech 8
Bramborové tasticky, pinéné** Univerzalni plech &
Krokety** Univerzalni plech 3
Hranolky** Univerzalni plech & - - -
Hranolky, 2 trovné Univerzalni plech + pegici plech 3+1 190-210 - 30-40
Ryze
Dlouhozrnna ryze, 250 g + Uzaviena nadoba 2 B - 600 79
500 ml VOdy 180 13-16
Ryze natur, 250 g + 650 mlvody  Uzavfena nadoba 2 B 600 1113
180 2530
Rizoto, 250 g + 900 ml vody Uzavrena nadoba 2 B 600 12-14
180 2227
Obiloviny
Kuskus, 250 + 500 ml vody 2 B 600 6-8
Jahly celé, 250 g + 600 ml vody Uzavfena nadoba 2 600 8-10
180 10-15
Polenta / kukuficna kase, 125 g Uzaviena nadoba 2 B - 600 6-8
+500 ml vody 180 47
Kroupy, 250 g + 750 ml vody Uzaviena nadoba 2 g 600 1113
180 2530
Vejce
Sézena vejce ze 2 vajec Uzaviena nadoba 2 B - 360 6-8

*béhem pfipravy jednou nebo dvakrat otocit

**dbejte Udaju uvedenych na baleni produktu

Dezerty 1. Svarte 1 litr mléka (3,5 % tuku) na 90°C a poté
. . L nechte vychladnout na 40°C. U trvanlivého

Ve vasSem spotfebi¢i mizete pfipravit i jogurty nebo mléka stadéi zahiati na 40°C.

rizné dezerty. 2. Vmichejte 150 g jogurtu (chladnikova teplota).

Pro pfipravu v mikrovinné troubé pouzivejte vzdy nadobi, 3. Smési naplrite sklenice a prikryjte je prahlednou félii.

které je odolné vuci vysokym teplotam a urCené pro pfipravu 4 Sklenice viozte do pegiciho prostoru a pokragujte dle
pokrm@ v mikrovinné troubé. Dbejte pokynu tykajicich se udaijt uvedenych v tabulce.
vhodnosti nadobi. — viz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18 5. Po pfipravé nechejte jogurt zchladit v chladnigce.

Napis ,,microwave” na ros$tu musi byt u dvifek trouby
a zahyb sméfovat dolu.
Pudink z prasku
Pfiprava jogurtu Pudinkovy prasek smichejte s mlékem a cukrem podle
Udaju na baleni ve vysoké nadobé uréené do

mikrovinné trouby. Pokraduijte dle udajt uvedenych
v tabulce.

Z peciciho prostoru vyjméte pfisluSenstvi a rosty.
Pecici prostor musi byt prazdny.
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Jakmile zane mléko stoupat, promichejte. Tento postup
opakuijte dvakrat az tfikrat.

Pfiprava mlééné ryze
1. Ryzi zvazte a pfidejte 4-nasobné mnozstvi mléka.

2. Ryzi s mlékem naplite vysokou nadobu uréenou
do mikrovinné trouby.

. Postupuijte dle tdaju uvedenych v tabulce.

. Jakmile mléko zaéne stoupat, promichejte,
a redukujte vykon mikrovinné trouby podle udaji
uvedenych v tabulce. Béhem dalSi pfipravy
nékolikrat zamichejte.

W

Kompot
Ovoce zvazte v nadobé uré¢ené do mikrovinné trouby

a na kazdych 100 g ovoce pfidejte polévkovou Izici vody.

Dle chuti pfidejte cukr a kofeni. Nadobu pfikryjte
a postupujte dle udaju uvedenych v tabulce. BEhem
pfipravy dvakrat az tfikrat zamichejte.

Testovano pro Vas v naSem kuchyrnském studiu

Priprava popcornu

Pouzijte plochou nadobu, ktera je odolna vici vysokym
teplotam, napf. viko formy na nakypy. Nepouzivejte
porcelan ani hodné klenuté talife.

Sacek popcornu polozte ozna¢enou stranou doll na
nadobu. Postupujte dle idaju uvedenych v tabulce. Dle
produktu a jeho mnoZstvi se muze lisit doba pfipravy.
Aby se popcorn nepfipaloval, po 1,5 minuté sacek
vyjméte a protfepte. Po pfipravé popcornu vytrete pecici
prostor hadfikem.

AVarova’ni

Nebezpeci popaleni!

U neprody$né uzavienych potravin mlze jejich baleni
prasknout. Vzdy dbejte pokynu uvedenych na obalu.
Pokrm vytahujte z trouby pomoci kuchynskych rukavic.

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

Pouzité druhy ohfevu:

] 4D — Horky vzduch
n Mikrovinna trouba
Pfislusenstvi/nadobi Vyska vsunuti  Druh Teplota ve °C Vykon m. tr. Doba
pfisluSenstvi  ohfevu | grilovaci stupein Ve W v min.
Pudink ze sacku Uzaviena nadoba 2 - 600 58
Jogurt Jednotlivé sklenice Dno pegiciho prostoru 40-45 480-540
Miécéna ryze, 125 g + 500 Uzaviena nadoba 2 B - 600 10
ml mléka* 180 2025
Ovocny kompot, 500 g Uzavfena nadoba 2 600 912
Popcorn pro pfipravu v mik. Oteviena nadoba 2 600 4-6

troubé, 1 baleni 4 100 g**
* béhem pfipravy jednou az dvakrat zamichat

**na nadobu poloZit uzavieny sacek

Uspora energie s eco-ohifevem

Diky energeticky uspornému rezimu horky vzduch eco
a horni a doIni ohfev eco muiZete pfi peceni pokrm(
usetfit energii.

Pokrm vloZte do prazdné a studené trouby. Jen tim
docilite Uspory energie. BEhem provozu trouby
nechejte dvitka zaviena.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi ur¢ené pro
Vasi troubu. Je optimalné navrzeno pro pecici prostor
a provozni rezimy.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili vhodné

pfislusenstvi a spravné jej vsunuli do peciciho prostoru.
Rost

Napis ,,microwave” na ros$tu musi byt u dvifek trouby

a zahyb sméfovat dolu.

Univerzalni nebo pecici plech
Univerzalni nebo pecici plech vsurite opatrné do trouby
az na doraz.

Nadobi a pecici formy

pouzitim mizete uspofit az 35 % energie.

Lesklé pecici nadoby z oceli nebo hliniku teplo odrazi
jako zrcadlo a proto nejsou pfili§ vhodné. Vhodnégjsi
jsou smaltované nadoby, sklo odolné vici vysokym
teplotdm nebo hlinikové formy. Pfi pe€eni ve svétlych
plechovych formach, keramickych a sklenénych
formach se prodluzuje doba peceni a kola€ rovnomérné
nezezlatne.

Pecici papir

Pouzijte pouze pecici papir, ktery je vhodny pro danou
teplotu. Papir vzdy ustfihnéte tak, aby odpovidal
velikosti plechu.
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Doporucéené hodnoty nastaveni Upozornéni: nastavenim vyssi teploty nezkratite dobu

V tabulce najdete optimaini druh ohfevu pro ptipravu peceni. Kolace nebo pecivo by bylo na povrchu
riznych pokrmu. Teplota a doba pedeni zavisi na upeceng, ale uvnitf syrove.

mnozstvi a tuhosti tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny
vzdy pfiblizné hodnoty doby pro tepelnou Upravu. Vzdy
nejprve vyzkou$ejte niz8i hodnotu. NizSi teplota umozni
rovnomeérné propeceni. V pfipadé potfeby pristé
nastavte vy$Si hodnotu.

Pouzité druhy ohfevu:
n Horky vzduch eco
. Horni a dolni ohfev eco

Prislusenstvilnadobi Vyskavsunuti  Druh  Teplota ve °C Doba

pfisluSenstvi  ohfevu | grilovaci stupeni V min.

Kolace ve formé

Treny kola¢ ve formé Forma ve tvaru vénce, hranata 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 Kulata forma, primér 26 cm 2 160-170 2540
Piskotovy dort, 6 vajec Kulata forma, primér 28 cm 2 150-160 50-60
Kynuta babovka Forma na babovku 2 150-170 50-70
Kolace na plechu

Teny kola¢ se suchou polevou Pecici plech 3 150-170 2540
Kola¢ z kfehkého tésta se suchou polevou  Pegici plech 3 170-180 25-35
Piskotova rolada Pegici plech 3 180-190 15-20
Kynuty cop, kynuty vénec Peici plech 3 160-170 25-35
Kynuty kola¢ se suchou polevou Pecici plech 3 160-180 1520
Drobné pecivo

Muffiny Forma na muffiny 2 160-180 15-25
Drobné pecivo Pegici plech 3 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta Pecici plech 8 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta Pecici plech 3 200-220 35-45
Cukrovi Pecici plech 3 140-160 15-30
Stiikané cukrovi Pecici plech 3 140-150 3045
Kynuté drobné pecivo Pecici plech 3 160-180 25-35
Chléb & housky

Smiseny chiéb, 1,5 kg Hranaté forma 2 200-210 35-45
Mazanec Univerzalni plech 3 250-275 15-20
Housky, sladkeé, cerstvé Pecici plech 8] 170-190 15-20
Housky, Cerstvé Pecici plech & 180-200 20-30
Maso

Vepfova pece bez klize, napf. krk, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 180-190 120-140
Hovézi duSena pecené, 1,5 kg Uzavfena nadoba 2 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg Otevrena nadoba 2 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusena, celd, 300 g, napf. pstruh Uzaviena nadoba 2 190-210 25-35
Ryba, dusend, cela, 1,5 kg, napf. losos Uzaviena nadoba 2 190-210 4555
Rybi filet, duseny Uzaviena nadoba 2 190210 1525
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Akrylamid v potravinach
Akrylamid vznika pfedevsim u obilnych a bramborovych

produktd, které jsou pfipravovany zahfivanim na vysokou

Testovano pro Vas v naSem kuchyrnském studiu

teplotu, napf. bramborové chipsy, hranolky, toasty,
housky, chléb nebo drobné pecivo (susenky, pernicky
a vanocni cukrovi).

Tipy pfi pfipravu potravin s nizkym obsahem akrylamidi

Veobecné

m  Doba tepelné tpravy by méla byt co nejkratsi.

m  Pokrmy pfili§ nepfipékejte, mély by byt zlatoZluté.

m V&tSi a silngjSi prisady suroviny obsahuji méné akrylamidu.
Peceni S hornim a spodnim ohfevem max. 200°C.

S horkovzdusnou cirkulaci max. 180°C.

Cukrovi a susenky

S hornim a spodnim ohfevem max. 190°C.

S horkovzdu$nou cirkulaci max. 170°C.
Zloutek a bilek snizuji tvorbu akrylamid(.

Hranolky z trouby

Pozvolna pfiprava pokrmu

Pozvolna pfiprava pokrml znamena pomalé peceni pfi
nizké teploté. Proto byva nazyvano i jako nizkoteplotni
pFiprava.

Tento zpUsob je idedlni pro pfipravu vysoce jakostnich
pokrm( (napf. jemné ¢asti hovéziho, teleciho, jehnéciho,
veprového nebo driibeze), které maji byt upeceny do
riZzova nebo jiného specifického stadia. Maso tak
zUstane Stavnaté, jemné a mékké.

Vyhody tohoto druhu pfipravy: mate dostatek ¢asu na
pfipravu celého menu, nebot takto pfipravené maso
mUzete bez problému udrZzovat teplé. Béhem peceni
nemusite maso obracet. Dvifka trouby méjte zavfena,
aby bylo v troubé udrzovano rovnomérné klima.

Pozivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrante Slachy a tuéné okraje.
Béhem pomalého peceni tuk vytvofi silnou viastni chut.
MuzZete rovnéz pouzit i kofenéné nebo marinované
maso. Nepouzivejte rozmrazené maso.

Po tomto zplisobu pfipravy mize byt maso ihned
porcovano. Neni nutné, aby maso déle odpocivalo.
Diky této metodé je maso rGzové, ale neni syrové
nebo malo propecené.

Upozornéni: pfi tomto zplsobu pfipravy neni mozné
posouvat dobu ukongeni pfipravy.

Prislusenstvilnadobi

Hranolky rozlozte na plech rovnomérné a v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimainé 400 g,
aby se hranolky nevysusily.

Nadobi

K tomuto zplsobu pfipravy pouzivejte ploché nadobi,
napf. servirovaci podnos z porcelanu nebo skla. Nadoby
vlozte do trouby k pfedehfati.

Otevienou nadobu vzdy vkladejte na rost do urovné 2.

Dodatec¢né informace najdete v tipech pro pozvolnou
ptipravu pokrm(, které jsou uvedeny na konci tabulky.

VasSe trouba disponuje rezimem Pozvolné peceni.
Tento reZzim zapnéte pouze tehdy, kdyz je trouba
studend. Troubu s vloZenou nadobou nechejte
cca 15 min dobfe rozehfat.

Maso kratce a zprudka opecte ze vSech stran pfi
vysoké teploté. Poté jej ihned polozte na pfedehraté
nadobi a vlozZte do trouby. Pozvolna pecte.

Doporucené nastaveni

Teplota a doba peceni zavisi na velikosti, tloustce
a kvalité masa.

Pouzity druh ohfevu:
» [Z] Pozvolné

Vyskavsunuti Druh Pfedpeceni Teplota ve °C Doba

prisluSenstvi  ohfevu v minutach |/ grilovaci stupenn v min.

Driibez
Kachni prsa, 400 g Otevfena nadoba
Kufeci prsni filet, 200 g Otevfena nadoba

Kriti prsa, bez kosti, 1 kg Oteviena nadoba

Vepiové maso

Vepfova svickova, 5-6 cm silna,
1,5kg

Vepfovy filet, vcelku

Otevi'ena nadoba

Oteviena nadoba

Vepfové medailonky, 4 cm silné Oteviena 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

* predehfat
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Prislusenstvilnadobi

prisluSenstvi

Vyskavsunuti Druh Pfedpeceni Teplota ve °C Doba

ohfevu v minutach / grilovaci stupei v min.

Hovézi maso

Hovézi pecené (kyta), 6-7 cm
silng, 1,5 kg

Hovézi filet, veelku, 1 kg

Oteviend nadoba

Oteviena nadoba
Roastbeef, 5-6 cm silny Oteviena nadoba

Hovézi medailonky / rumpsteak, 4 Oteviena nadoba

cm silné

Teleci maso

Teleci pecené, 4-5 cm silng, 1,5 kg
Teleci pecené, 10-15 cm silnd, 1,5kg  Oteviend nadoba
Teleci filet, veelku, 800 g

Oteviend nadoba

Oteviend nadoba

Teleci medailonky, 4 cm silné Oteviena nadoba

Jehnééi maso
Jehnéci hibet,vykostény,kousky,200 g Otevfend nadoba

Jehnéci kyta bez kosti, medium, Oteviena nadoba

1 kg veelku

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

* predehrat

Tipy pro pozvolné peceni

Pozvolné peceni kachnich prsou.

Studené kachni prso vloZte na panev a nejprve opecte na kuzi. Po pozvolném peceni jesté

3-5 minut grilujte, prso ziska kfupavou kdrku.

Maso pfipravené pozvolnym pecenim neni tak
horké jako maso pfipravené klasickym zptsobem.

Suseni

Pomoci rezimu 4D — horky vzduch mizZete potraviny
i susit. Pfi tomto zpUsobu konzervace se diky vypareni
vody koncentruji aromatické latky.

Pro suSeni pouzivejte pouze nezavadné ovoce,
zeleninu a bylinky a peclivé je umyjte. Na rost polozte
pecici ¢i pergamenovy papir. Ovoce nechejte dobfe
odkapat a osuste jej.

Ovoce nakrajejte na stejné velké nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce poloZte na rost slupkou dolli. Dbejte
na to, aby ovoce nebo houby na rostu nelezely pres
sebe.

Nastrouhejte zeleninu a spafte ji. Spafenou zeleninu
nechejte dobfe odkapat a rovnomérné ji rozloZte na
rostu.

Bylinky i se stonkem osuste. Rovnomérné je rozlozte
na rost.

Prislusenstvi/nadobi

Aby upecené maso pfili§ rychle nevychladlo, nahfejte talife a servirujte s horkou omackou.

Pro su$eni pouzijte nasledujici urovné pro vioZeni
prislusenstvi:

m 1rost: vySka 3

m 2 roSty: vySka 3+1

Hodné Stavnaté ovoce a zeleninu vickrat obratte.
Susené kousky ihned po suseni odeberte z peciciho
papiru.

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro suseni rGznych
druhd potravin. Teplota a doba suseni zavisi na druhu,
vihkosti, zralosti a tloustce potraviny. Cim déle potravinu
susite, tim lépe je konzervovana. Cim tenci platky
nakrajite, tim je suseni rychlej$i a potravina

hodnoty pro suseni.

Pokud susite jiné potraviny, orientujte se podle
podobnych potravin uvedenych v tabulce.

Pouzity druh ohfevu:
" 4D- Horky vzduch

Jadrové ovoce (jablecné krouzky, 3 mm 1-2 rosty
silné, na rodt 200 g)
Peckovité ovoce ($vestky) 1-2 roty

48

Druh ohfevu Teplota ve °C Doba pfipravy
v hodinach

80 59

80 810



Prislusenstvi/nadobi

Testovano pro Vas v naSem kuchyrnském studiu

Kofenova zelenina (karotka), 1-2 rosty
nastrouhand, blansirovana

Houby na platky 1-2 rosty
Bylinky, ocisténé 1-2 rosty

Zavarovani

Ve Vasi troubé miizete zavarovat ovoce a zeleninu.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

U $patné zavarenych potravin mohou zavafovaci
sklenice prasknout. Ridte se dle udaju.

Zavarovaci sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené
gumicky odolné vici vysokym teplotam. Svorky pfedem
vyzkouSejte.

Béhem jednoho zavafovani pouzivejte pouze sklenice
stejné velikosti a se stejnymi potravinami. V troubé Ize
soucasné zavarovat max. Sest zavarovacich sklenic

o obsahu 0,51, 1 1 nebo 1,5 |I. Nepouzivejte vétsi ani
vys$si sklenice. Vicka by mohla prasknout.

Béhem zavarovani se sklenic v troubé nedotykejte.

Pfiprava ovoce a zeleniny

Pouzijte pouze nezavadné ovoce a zeleninu. Peclivé
je umyijte.

Ovoce pfip. zeleninu podle druhu oloupejte, vypeckujte
a nakrajejte a naplrite sklenice cca 2 cm pod okraj.

Ovoce

Ovoce v zavafovacich sklenicich zalijte horkym
cukernatym roztokem zbavenym pény (cca 400 ml pro
litrovou sklenici). Na jeden litr vody pouZijte:

m cca 250g cukru, pokud je ovoce sladké

m cca 5009 cukru, pokud je ovoce kyselé

Zelenina
Zeleninu v zavafovaci sklenici zalijte horkou, pfevafenou
vodou.

Vyska vsunuti  Druh

Druh ohfevu Teplota ve °C Doba pfipravy
v hodinach
80 58
60 69
60 26

Ocistéte okraje sklenic, musi byt €isté. Na kazdou
sklenici nasadte vlhkou zavarovaci gumu a vicko.
Sklenice uzaviete pomoci svorek. Do univerzalniho
plechu vlozte sklenice tak, aby se nedotykaly. Do
plechu nalijte 500 ml horké vody (cca 80°C). Nastavte
hodnotu uvedenou v tabulce.

Zavarovani

Ovoce

Po néjaké dobé zacnou ve sklenici v kratkych intervalech
stoupat bublinky. Vypnéte troubu, jakmile vSechny
zavarovaci sklenice perli. Po uvedené dobé zavarovani
sklenice vyndejte z trouby.

Zelenina

Po néjaké dobé zacnou ve sklenici v kratkych intervalech
stoupat bublinky. Jakmile vSechny sklenice perli,
zredukujte teplotu na 120°C a sklenice nechejte v troubé
po dobu uvedenou v tabulce. Po uplynuti této doby
troubu vypnéte a nechejte je par minut dojit ve
zbytkovém teple (dle Udaju uvedenych v tabulce).

Po zavareni sklenice vyndejte z trouby a postavte je na
suchou utérku. Horké sklenice nepokladejte na studeny
nebo mokry podklad, mohly by prasknout. Sklenice
zakryjte, abyste byly chranény pied privanem. Svorky
odstrante, az kdyz budou sklenice studené.

Doporucené hodnoty nastaveni

Hodnoty uvedené v tabulce jsou doporuéené hodnoty
pro zavarovani ovoce a zeleniny. Mohou byt ovlivnény
pokojovou teplotou, po¢tem sklenic, mnozstvim, teplotou
a kvalitou obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na kulaté
sklenice o obsahu 1 litr. Pfedtim nez troubu vypnete,
pfip. ztlumite teplotu, ujistéte se, Ze v§echny sklenice
perli. Perleni za¢ne asi po 30-60 minutach.

Pouzity druh ohfevu:
" 4D — Horky vzduch

Teplota Doba pfipravy v minutach

prisluSenstvi  ohrevu ve °C

Zavarovani

Zelenina, napf. karotka Zavarovaci sklenice, 1

Zelenina, napf. okurky Zavarovaci sklenice, 11

160-170 Do doby perleni: 30-40
120 Do doby perleni: 30-40
- Dohfivani: 30
160-170 Do doby perleni: 30-40
Dohfivani: 30
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Nédobi

Vyska vsunuti  Druh Teplota

Doba pfipravy v minutach

prisluSenstvi  ohfevu ve °C

Peckovité ovoce, napf. tfesné,

Zavarovaci sklenice, 11
Svestky)

Jadrové ovoce, napf. jablka,
jahody

Zavarovaci sklenice, 1

Kynuti tésta

Kynuté tésto muze v troubé rychleji vykynout, nez pfi
pokojové teploté. Pouzijte horni a dolni ohfev. Provoz
zahaijte pouze tehdy, kdyZ je trouba zcela studena.

Kynuté tésto nechejte vykynout vzdy dvakrat. Dbejte
Udaju uvedenych v tabulce o prvnim a druhém kynuti
(kynuti tésta a jednotlivych kusu).

Kynuti tésta

Nastavte troubu na rezim uvedeny v tabulce a zahfejte
troubu. Misu s téstem poloZte na rost. BEhem kynuti
neotvirejte dvifka trouby, jinak unikne vlihkost. Tésto
zakryjte.

160-170 Do doby perleni: 30-40
- Dohfivani: 35
160-170 Do doby perleni: 30-40

Dohfivani: 25

Kynuti jednotlivych kust

Pecivo vlozte do pfislusenstvi umisténé v troubé dle
tabulky. Pokud troubu pfedehfivate, pecivo uchovejte
na teplém misté.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba pfipravy zavisi na druhu a mnozstvi
surovin. Udaje v tabulce jsou pouze orientaéni.

Pouzity druh ohfevu:
= [Z Horni a doIni ohfev

Nadobi
Kynuté tésto, jednoduché Misa

Pecici plech
Kynuté tésto, t&zké a s vySSim Misa

obsahem tuku Pegici plech

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani ovoce, zeleniny, dribeze, masa, ryb
a peciva pouzijte rezim mikrovinné trouby.

Mrazené potraviny vyjméte z obalu, vloZte do vhodné
nadoby a postavte na rost. Dbejte pokynl pro nadobi
vhodné do mikrovinné trouby.

— viz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18

Rost vsurite do trouby do pozadované vysky tak, aby
byl népis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
sméfovalo dolu.

PFed pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné
pfislusenstvi. Dosahnete tak optimalniho vysledku
Upravy pokrmu a uSetfite energii.

Doporucené hodnoty nastaveni

Udaje uvedené v tabulce jsou orientaéni. Zavisi na
kvalité, teploté (-18°C) a vlastnostech mrazené
potraviny. V tabulce jsou uvedeny priblizné doby
pfipravy. Nastavte nejprve krat$i dobu a v pfipadé
potteby ji prodluzte. Rozmrazovani je lep$i provést
ve vice krocich. Ty jsou v tabulce uvedeny pod
sebou.

Tip: potraviny zmrazené v jednotlivych porcich ¢i

platcich budou rozmrazeny rychleji, nez potraviny
veelku.
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Vyskavsunuti  Druh Teplota  Doba pFipravy
pfisluSenstvi  ohfevu ve °C v minutach

2 = 3540 2530

2 = 3540 10-20

2 = 3540 20-40

2 = 3540 1525

Potraviny béhem rozmrazovani jednou az dvakrat
obratte ¢i zamichejte. Velké kusy je nutné obratit
vickrat. BEhem rozmrazovani mGzete potravinu rozdélit
a jiz rozmrazené kusy vyndat z trouby.

Rozmrazenou potravinu nechejte jesté 10 az 30 minut
odpocivat ve vypnuté troubé, aby doslo k vyrovnani
teplot.

Tip: pokud rozmrazujete jiné mnozstvi, nez je uvedeno
v tabulce, pomlze Vam zakladni pravidlo:
dvojnasobnému mnozstvi potraviny odpovida
dvojnasobna doba rozmrazovani.
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Pouzity druh ohfevu: n Mikrovinna trouba

Nadobi Vyska vsunuti  Druh Vykon mikr.

prislusenstvi ~ ohfevu  trouby ve W

Chléb, housky

Chléb, 500 g Oteviena nadoba 2 B 180 3

90 10-15
Housky Rost 2 B 180 510

90 510
Kolace
Kolag, stavnaty, 500 g Oteviena nadoba 2 3 180 5

90 15-20
Kolag, suchy, 750 g Oteviena nadoba 2 180 2

90 10-15
Maso & dribez
Kufe, celé, 1,2 kg* Oteviena nadoba 2 180 10

90 10-15
Drlibezi ¢asti, & 250 g* Otevrena nadoba 2 180 8]

90 510
Kachna, 2 kg* Oteviena nadoba 2 = 180 10

90 3040
Maso vcelku, napr. pe¢ené (syrové Otevrena nadoba 2 B 180 15
maso) 800 g* 90 10415
Maso vcelku, napf. pecené (syrové Oteviena nadoba 2 180 15
maso) 1 kg* 90 2030
Maso veelku, napf. pecené (syrové Oteviena nadoba 2 B 180 15
maso) 1,5 kg* 90 25.35
Maso na kousky nebo platky, napr. Oteviena nadoba 2 B 180 8
gulas (syrové maso), 500 g* 90 510
Sekana, smés, 200 g* Oteviena nadoba 2 90 8-15
Sekana, smés, 500 g* Oteviena nadoba 2 180 5

90 10-15
Sekana, smés, 800 g* Oteviena nadoba 2 B 180 10

90 15-20
Ryby
Ryba, vcelku, 300 g* Oteviena nadoba 2 S 180 3

90 10-15
Rybi filet, 400 g* Otevi'ena nadoba 2 B 180 5

90 10-15
Ovoce, zelenina
Bobulovité ovoce, 300 g Oteviena nadoba 2 180 5-10
Zelenina, 600 g Oteviena nadoba 2 180 10

90 813
Ostatni
Maslo, 125 g Oteviena nadoba 2 B 90 79

* v poloviné ¢asu obratte pfipravovany pokrm
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Ohfrivani jidla v mikrovinné troubé

V mikrovinné troubé muzete pokrm ohfat nebo
v jednom kroku rozmrazit a ohfat.

Hotovy pokrm vyjméte z obalu. V nadobi uréeném
do mikrovinné trouby se jidlo ohfeje rychleji

a rovnomérnéji. Ruzné komponenty jidla se mohou
ohfivat r(izné.

Ploché pokrmy se ohfivaji rychleji nez vysoké. Proto
pokrm rozprostiete po celé nadobé. Potraviny by se
nemély prekryvat.

Potraviny pfikryjte. Tak dosahnete leps$iho vysledku
pfipravy. Pokud nemate vhodnou poklici, pouzijte
specialni félii uréenou do mikrovinné trouby.

PFi zahfivani pokrm jednou nebo dvakrat zamichejte ¢i
obratte. Po ohfati nechejte pokrm 1 az 2 minuty
odpocivat, aby se vyrovnaly teploty.

Pokud ohfivate détskou vyzivu, lahev bez vika ¢i dudliku
postavte na rost. Po ohfati lahev dobfe promichejte
a zkontrolujte teplotu pokrmu.

Pokrmy predavaiji teplo i nadobé, po ohfati mohou byt
velmi horké.

Tip: pokud ohfivate jiné mnozstvi, nez je uvedeno
v tabulce, pom(ze Vam zakladni pravidlo: dvojnasobnému
mnozstvi odpovida dvojnasobna doba pfipravy.

AVarovéni

Nebezpeci opareni!!

PFi zahfivani tekutin muze dojit k prehiati. To znamena,
Ze je dosazeno bodu varu, aniz by se vyskytovaly
typické bublinky. Jiz pfi malém otfesu nadoby

s tekutinou se horka tekutina maze nahle prevarit

a vystfiknout. Pfi zahfivani vzdy do nadoby vlozte IZici.
Tim zamezite prehfrati.

Nadobi

Pozor!

Tvoreni jisker: kov, napf. IZice ve sklenici, musi byt
vzdalena min. 2 cm od stén pedici trouby a vnitfni
strany dvifek. Jiskry by mohly po$kodit vnitfni sklo
dvifek.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce jsou uvedeny hodnoty pro ohfivani riznych
pokrm( a napoju v mikrovinné troubé. Udaje jsou pouze
orientani. Zalezi na nadobi, kvalité, teploté a jakosti
potravin. V tabulce jsou uvedeny asové rozsahy.
Nejprve nastavte krat$i dobu pfipravy a v pfipadé potfeby
ji prodluzte.

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro vioZzeni pokrmu do
studené trouby.

Pokud jste pro potravinu nenasli potfebné udaje,
orientujte se podle udaju k podobné potraviné.

Pfed pouzitim vyndejte z trouby nepotfebné pfisluSenstvi.
Dosahnete tak optimalniho vysledku Upravy pokrmu

a usetfite energii.

Pecici prostor po pfipravé vytrete.

Pouzity druh ohfevu:
. Mikrovinna trouba

Vyska vsunuti  Druh Vykon mikr.

Ohfivani napoju
200 ml (dobre zamichat)
400 ml (dobte zamichat)

Oteviend nadoba
Oteviend nadoba
Ohfivani détské vyzivy

Lahev s miékem, 150 ml (dobfe zamichat) ~ Otevfena nadoba

Zelenina, chlazena
2509 Uzaviena nadoba

Zelenina, mrazena

Volng, 250 g Uzaviena nadoba
Smetanovy Spenét, mraZzeny v bloku, Uzaviend nadoba
450 g (dobfe promichat)

Pokrmy, chlazené
Pokrm na talifi, 1 porce Uzaviend nadoba

Polévka, 400 ml (dobfe promichat) Uzaviena nadoba
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ohfevu

prislusenstvi

trouby ve W

2 B 900 1-3

2 B 900 26

2 B 360 1-3

2 8 600 38

2 600 812
2 600 11-16
2 600 48

2 600 &7/
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Prilohy, napf. nudle, knedliky, brambory, ryZze Uzavfena nadoba
Nakypy, 400 g, napf. lasagne, grat. brambory Uzaviena nadoba

Pokrmy, zmrazené

Pokrm na talifi, 1 porce Uzaviena nadoba

Polévka, 400 ml (dobfe promichat) Uzaviena nadoba

Prilohy, napf. nudle, knedliky, brambory, Uzavfena nadoba
ryze

Nakypy, 400 g, napf'. lasagne, grat. brambory Uzavfena nadoba

Udrzovani v teple

Diky rezimu UdrZovani v teple muZete pfipravené
pokrmy udrzovat v teple. Tim zamezite tvofeni pary

a nemusite pak pecici prostor vytirat.

Hotové pokrmy neudrzujte v teple déle nez 2 hodiny.
Dbejte na to, Ze nékteré potraviny se béhem udrzovani
v teple dodélavaji. Pokrm muZete i uzavrit.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly zhotoveny pro zkuSebni instituty
s cilem usnadnéni testovani rliznych spotiebicud.

Podle normy EN 60350-1:2013, pfip. IEC 60350-1:2011
anormy EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Peceni
Soucasné vlozené plechy ¢i formy nemusi byt i sou¢asné
hotové.

Vysky pro vlozeni pfisluSenstvi pfi pe€eni na dvou Urovnich:
m Univerzalni plech: vyska 3

Pecici plech: vyska 1
= Formy na rostu

Prvni rost: vySka 3

Druhy rost: vyska 1

Vyskavsunuti  Druh Vykon mikr.
pfislusenstvi ohfevu  trouby ve W
2 600 510
2 600 510
2 600 11-15
2 900 2-4
2 600 7-10
2 B 600 1115

Vysky pro vloZeni pfislusenstvi pfi pe€eni na tfech Urovnich:
m Pecici plech: vyska 5

= Univerzalni plech: vySka 3

m Pecici plech: vyska 1

Zakryty jableény kolac

Zakryty jable€ny kola¢ na jedné drovni: tmava kulata
forma na rostu nejprve vpravo, pak vlevo.

Zakryty jable¢ny kola¢ na dvou urovnich: tmavé
dortové formy vlozte nad sebe.

Kolag v kulaté formé z bilého plechu: peceni v rezimu
horni a dolni ohfev na jedné Urovni. Misto ro$tu pouzijte
univerzalni plech a na néj postavte kulatou pecici formu.

PiSkotovy kolaé
PiSkotovy kola€ na dvou drovnich: kulaté formy
umistéte na rosty nad sebe.

Upozornéni

» Uvedené hodnoty plati pro vsunuti pokrmu do studené
trouby.

n Dbejte pokynu tykajicich se predehfrati trouby, které jsou
uvedeny v tabulce. Hodnoty plati pro rezim bez rychlého
zahrati.

m Pro peceni pouzijte nejprve nizsi z uvedenych hodnot.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D - horky vzduch
= [Z Horni a dolni ohfev
" Stupefi pro pizzu

Nadobi / pfislusenstvi Vyska vsunuti  Druh Vykon mikr.
pfislusenstvi  ohfevu  trouby ve W
Peceni
Stiikané cukrovi Pecici plech & B 140-150* 25-40
Stikané cukrovi Pecici plech & 140-150* 25-40
Stiikané cukrovi, 2 Urovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 140-150* 30-40
Stiikané cukrovi, 3 urovné Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 130-140* 35-55
Susenky Pecici plech 3 B 160* 20-30
Susenky Pecici plech 3 150* 25-35
Susenky, 2 trovné Univerzalni plech + pecici plech 3+1 150* 30-40

*5 min. pfedehfat troubu, nepouzivejte funkci rychlého predehfivani

**pfedehiat, nepouzivejte funkci rychlého predehfivani
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Nadobi / prislusenstvi

Druh
ohievu

Vyska vsunuti Vykon mikr.

prislusenstvi

trouby ve W

Drobné pecivo, 3 trovné Pecici plechy + univerzalni plech 5+3+1 140" 3555
Piskotovy kola¢ Kulaté forma, primér 26 cm 2 B8 160-170**  25-35
Piskotovy kola¢ Kulaté forma, primér 26 cm 2 160-170**  25-35
Piskotovy kola¢, 2 urovné Kulaté forma, primér 26 cm 3+1 150-170*  30-50
Zakryty jablecny kola¢ 2 x €erna plechova forma primér 20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablecny kola¢ 2 x €erna plechova forma primér 20 cm 2 B8 180-200 60-80
Zakryty jablecny kolac, 2 urovné 2 x €erna plechova forma primér 20 cm 3+1 170-190 70-90

* 5 min. pfedehrat troubu, nepouzivejte funkci rychlého pfedehfivani

** predehfat, nepouzivejte funkci rychlého predehfivani

Grilovani

Soucasné vlozte i univerzalni plech. Tekutina v ném
bude zachycena a pedici prostor zUstane Cisty.

Prislusenstvi

Pouzity druh ohfevu:
= [7] Velky povrchovy gril

Druh
ohfevu

Grilovaci
stupen

Vyska vsunuti Doba

pfislusenstvi

Grilovani
Opékani toastd* Rost
Beefburger, 12 kust** Rost

3 3H5)

3 25-30

]
4 0

* troubu nepredehfivat
** po 2/3 doby grilovani pokrm otocit

Priprava v mikrovinné troubé

Pro pfipravu pokrmu v mikrovinné troubé pouzijte vzdy
nadobi vhodné do mikrovinné trouby, které je odoIné
vUci vysokym teplotam. Dbejte pokynu tykajicich se
tohoto nadobi.

— viz ,,Mikrovinna trouba“ na str. 18

Prislusenstvilnadobi

Vyska vsunuti

Rost vsurite do trouby do pozadované vysky tak, aby
byl népis ,,microwave” u dvifek trouby a zakfiveni
smérfovalo doll.

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D — horky vzduch
" Horkovzdusny gril
Mikrovinna trouba

Druh Doba

v min.

Teplota  Vykon mikrovinné

prislusenstvi

Rozmrazovani v mikrovinné troubé

Maso Oteviend nadoba

Priprava v mikrovinné troubé
Vajecné miéko Otevi'ena nadoba
Piskot

Sekana pecené

Otevi'ena nadoba
Otevi'ena nadoba

Priprava v kombinaci s mikrovinnou troubou
Gratinované brambory Oteviena nadoba
Oteviena nadoba
Rost

Kola¢
Kufe
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ohfevu ve °C trouby ve W

2 S : 180 5
90 1015
2 = 360 20
180 2025
2 600 79
2 600 22-07
2 170490 360 2530
2 200220 180 20-25
2 200220 360 2535

v minutach
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Dulezité pokyny — obrazek 1

m Vestavna skiifika nesmi mit za spotfebi¢em zadni sténu. Mezi
sténou a dnem skfitiky, resp. zadni sténou skiitiky umisténé
vySe, musi byt zachovana vzdélenost minimalné 35 mm.
Vestavna skfifka musi mit na predni strané vétraci otvor

50 cmz2. U nabytkovych korpusl bez vétraciho vyfezu v zadni
¢asti postrannich sten 200 cm2. Za timto Ucelem sefiznéte kryt
soklu nebo namontujte vétraci miizku.

Vétraci drézky a saci otvory nesmi byt zakryté.

Po vybaleni spotiebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotfebi¢ nezapojujte.

Vestavny nabytek musi byt odolny vici teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nabytku az do 70 °C.

Vyfezy v ndbytku provedte pfed zasazenim spotfebice.
Qdstrarite piliny, funkce elektrickych sou¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna. .
Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou pristupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

U spotiebict s vyklopnym ¢elnim panelem se spinaci dbejte na
to, aby Celni panel se spinaci pfi vysunuti nenarazel

do sousedniho nébytku.

Zasuvka pro pripojeni spotfebi¢e musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

Neupevnény ndbytek pfipevnéte bézné proddvanym
Ghelnikem B ke sténé.

m Rozméry na obrézcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotrebi¢ mize obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovliviovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimalni
vzdélenost 10 cm od elektronickych implantat(.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebic¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyiez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotiebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

), I ZZ
M a
/ fo
=
[ |
=)
L i
Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné
Indukéni varna deska 37 mm 38 mm 5mm
Druh varné desky a a b
nasazena  vroviné
Celoplosna 43 mm 48 mm 5mm
indukéni varna deska
Plynové varnéd deska 32 mm 42 mm 5mm
Elektricka varna des- 22 mm 24 mm 2mm

ka

Na zékladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotrebic¢e musi byt v mezidnech vétraci vyiez.
Pokud ma vysoka skfirika kromé zadnich stén pfislusnych prvka
dal$i zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problému vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pfi vestavbée
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nabytku pod madlem.

Pfipojeni 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 ptivodniho 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 originalni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajiSténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s ochrannym kontaktem
Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do predpisové instalované
sifové zasuvky s ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé spotiebice pfistupnd, musi se
na strané instalace pouzit jisti¢ vSech polli se vzdélenosti kontaktd
min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kontaktem
Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
Plati pro néj ustanoveni regionalniho dodavatele elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech pdlu se vzdalenosti
kontaktt min. 3 mm. Identifikujte fazove vodic¢e a nulovy vodi¢

v pripojovaci zasuvce. V pfipadé nespravného pfipojeni mize
dojit k poskozeni spotrebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy $titek. Pfi zapojovani vodiéu sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliSeni:zeleno-Zluté = ochranny vodi¢ &, 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

Spotfebi¢ Ize pfipojit také pomoci prilozené 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 kontakt( min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice — obrazek 5

1. Spotiebi¢ zcela zasurite a stfedové vyrovnejte.

2. Spottebi¢ pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotfebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pridavnymi listami.

Na postrannich sténéch vestavné skfifiky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolaénf listy.

Demontaz

1. Spotfebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upevriovaci Srouby.

3. Spotrebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytdhnéte.

-15-



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 pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, 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.

Zaruéni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zarucni Ihata 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
pfipad prodlouzené zaruéni Ihaty z ddvodu 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 zarucniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni Cislo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zaruéni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotrebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych udaji. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zarucni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruéni
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 vylou€eny 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 Stitku 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




v rv

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 vypinény
zarucni list v den prodeje vyrobku. PFi pfipadné predprodejni reklamaci je tfeba predlozit fadné
vyplnény reklamacni 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 bezpecnost neposkytne dohled a nebo
je nepoucila o pouzivani spotfebice.”



Kontakt na servis domacich spotiebicu 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.



SIEMENS

Vstavana rura na pecenie
HM676G0S1
siemens-home.com/welcome

sk Navod na pouzitie
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Pouzivanie v sulade
s uréenim

Tento navod na obsluhu si pozorne
preStudujte. 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 urCeny len pre
zabudovanie. Dodrzujte osobitny navod
na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ skontrolujte. Pokial bol
spotrebi¢ pocas prepravy poskodeny,
nepripajajte ho. Spotrebice bez zastréky smie
pripajat len autorizovany odbornik.

Pri poskodeni v désledku nespravneho
zapojenia zanika narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je ur€eny 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¢ mozu 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 fou boli pouc¢ené

0 bezpe€nom pouzivani spotrebica

a porozumeli rizikdm suvisiacim s jeho
pouzivanim.

Deti sa nesmu hrat' so spotrebic¢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 spotrebic¢a a vedenia. PrisluSenstvo
vzdy zasUvajte spravne do priestoru na
pecenie.

~ "Prislusenstvo" na strane11”



Dolezité bezpeénostné

pokyny

Vseobecné informacie

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

Horfavé predmety vloZzené 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 spotrebi€ a vytiahnite sietovu
zastréku, pripadne vypnite poistku v poistkovej
skrini.

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 pecenie vzdy zatazte nadobou alebo
formou na pecenie. Papierom na pecenie
vylozte vzdy len potrebnu plochu. Nesmie
preCnievat cez prisluSenstvo.

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi€ je velmi horuci. V Zziadnom pripade sa
nedotykajte hortcich vnatornych ploch priestoru
na pecenie alebo vyhrievacich ¢lankov.
Pockajte kym spotrebi¢ nevychladne. Drzte deti
v bezpecénej vzdialenosti.

PrisluSenstvo a doplnky riry na pecenie sa silne
zahrievaju. Na pracu v priestore rury na pe€enie
a odoberanie prisluSenstva vzdy pouzivajte
rukavicu na pecenie.

Vypary z alkoholu sa mozu v priestore na
pecenie vznietit. Nepripravujte jedla s velkym
mnozstvo vysoko percentnych alkoholickych
napojov. Pouzivajte iba malé mnozstvo napojov
s vysoko percentnym alkoholom. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne.

/A\Varovanie
Nebezpecenstvo obarenia!

Pristupné Casti sa poCas prevadzky zohrievaju
na vysoku teplotu. Nedotykajte sa horucich
Casti. Deti drzte v bezpecnej vzdialenosti.
Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moze

z nich uniknut horuca para. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne. Deti drzte

v bezpec€nej vzdialenosti.

Voda v hordcom priestore na pe€enie sa
md&ze premenit’ na hordcu 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 zZiadne Skrabky na sklo,
ostré alebo drhnuce Cistiace predmety.

Zavesy dvierok spotrebia sa pohybuju pri
otvarani a zatvarani dvierok a mézu a vzpriecit.
Nikdy nesiahajte do priestoru zavesov.

/\Varovanie
Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pridom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy

a vymenu pripojovacich vedeni méze vykonavat
iba nami vySkoleny technik zédkaznickeho
servisu. Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite
sietovu zastréku alebo vypnite poistku

v poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

Na horucich €astiach spotrebi¢a sa méze
roztopit’ izolacia kablov elektrickych pristrojov.
Pripojovaci kabel elektrickych spotrebicov sa
nesmie dostat do kontaktu s hordcimi ¢astami
spotrebica.

Vniknuta vihkost méze spbsobit zasah
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy alebo parny Cistic.

Chybny spotrebi¢ mdze spdsobit zasah
elektrickym pradom. Nezapinajte poSkodeny
spotrebi¢. Vytiahnite sietovu zastrcku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini. Zavolajte
zakaznicky servis.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo magnetizmul!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su pouzité permanentné magnety.
M6zu ovplyvnit elektronické implantaty,
napr. kardiostimulatory alebo davkovace
inzulinu. Nositefom elektronickych
implantatov odporu¢ame dodrziavat
minimalnu vzdialenost od ovladacieho
panela 10 cm.



sk Ddélezité bezpecnostné pokyny

Mikrovinna rara
/A\Varovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

= Pouzivanie spotrebita v rozpore s jeho
ur¢enim mdze 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.

= Potraviny nezohrievajte v obaloch na
uchovanie tepla.
Potraviny v obaloch z plastu, papiera alebo
iného horfavého materialu neohrievajte bez
dozoru.
Nikdy nenastavujte prili§ vysoky vykon
mikrovinnej rury a dihy ¢as. Postupuijte podla
pokynov v tomto navode na obsluhu.
Nesuste v mikrovinnej rdre potraviny.
Potraviny z nizkych obsahom vody
nerozmrazujte a neohrievajte s vysokym
vykonom mikrovinnej riry alebo s dlhym
casom.

= Jedly olej sa mbéze zapalit. V zZiadnom pripade

neohrievajte v mikrovinnej rdre vyluéne len
jedly ole;j.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo 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!l

= 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 kérovce ani
raticové zvierata.
U volského oka alebo vajca do skla najprv
prepichnite Zltko. Pri potravinach s tvrdou
Supkou alebo kozZou, ako su napr. jablka,
paradajky, zemiaky, parky, méze Supka
alebo koza prasknut. Pred ohrievanim Supku
niekolkokrat prepichnite.

= Teplo v kojeneckej vyzive sa nerozdeluje
rovnomerne. Nikdy neohrievajte kojenecku
vyZivu v uzatvorenych flaskach. Vzdy zlozte
vie€ko alebo cumlik. Po ohriati dobre
zamieSajte alebo pretraste. Len potom déjde
k rovhomernému rozdeleniu teploty. Skor ako
date pokrm dietatu, skontrolujte teplotu
pokrmu.

= Zohriate jedla vydavaju teplo. Riad
a prislusenstvo vyberajte z varného priestoru
s kuchynskou rukavicou.

s Privzduchotesne uzatvorenych

potravinach méze obal prasknut.
Postupujte podla pokynov na obale.
Pokrmy vyberajte z varného priestoru
s kuchynskou rukavicou.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri zohrievani tekutin méze dochadzat

k oneskorenému varu. To znamena, Ze bude
teplota dosiahnuta aj bez vystupovania
bubliniek. Uz pri menSom otrase nadoby méze
tekutina prudko zovriet alebo vystreknut. Vzdy
pri ohrievani tekutin vloZte do nadoby lyZicu.
Zabranite oneskorenému varu.

/\Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Nevhodné nadoby mézu prasknut.
PrisluSenstvo z porcelanu a keramiky moze
mat v drzadle a pokrievke drobné dierky. Za
tymito dierkami mozu byt skryté dutinky. Ak sa
do dutiniek dostane vihkost méze dojst

k prasknutiu. Pouzivajte len nadoby uréené
pre mikrovinné rary.

A\Varovanie

Nebezpecenstvo zasahu pradom!
Spotrebi¢ pracuje pod vysokym napatim.
V Ziadnom pripade neodstrarnujte kryt.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!

= Prinespravnom Cisteni méze dojst’
k poskodeniu povrchu spotrebi¢a. Moze
unikat' mikrovinna energia. Spotrebi¢
pravidelne Cistite a zvySky potravin okamzite
odstrante. Udrzujte v stélej Cistote varny
priestor, tesnenie dvierok, dvierka a ich
zarazku.



s Cez poSkodené dvierka varného priestoru
mdze unikat mikrovinna energia. Spotrebic
nepouzivajte, ak st poSkodené dvierka
varného priestoru, tesnenie dvierok alebo
plastovy ram. Privolajte zakaznicky servis.

= Spotrebice bez krytu uvolfiuju mikrovinnu
energiu. V Ziadnom pripade neodstrariujte
kryt spotrebi¢a. Na udrzbu a opravy
zavolajte zakaznicky servis.

Cistiaca funkcia
/A\Varovanie
Nebezpecenstvo poziaru!

= ZvySKy jedal, tuk a Stavy z peCeného masa
sa mozu pocas vykonavania Cistiacej funkcie
zapalit. Pred kazdym spustenim Cistiacej
funkcie odstrante z priestoru na pecenie/
varenie a z prislusenstva hrubé necistoty.

= 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 bezpec¢nej vzdialenosti.

/A\Varovanie

Nebezpecenstvo t'azkého poskodenia
zdravia!

Spotrebic je po€as vykonavania Cistiacej
funkcie velmi hortci. Narusuje sa neprilnava
vrstva plechov a foriem a vznikaju jedovaté
plyny. Cistiacou funkciou nikdy necistite aj
neprifnavé plechy a formy. Len smaltované
prisluSenstvo.

/\Varovanie
Nebezpecenstvo popalenia!

= Priestor na pe€enie/varenie je pocCas
vykonavania Cistiacej funkcie velmi horuci.
V Ziadnom pripade neotvarajte dvierka
a neposuvajte rukou zatvaraci hak. Cakaijte,
kym spotrebi¢ nevychladne. Deti drzte
v bezpecnej vzdialenosti.

= Spotrebi€ je po€as vykonavania Cistiacej
funkcie velmi hortci. V ziadnom pripade
sa nedotykajte dvierok spotrebica.
Cakaijte, kym spotrebi¢ nevychladne. Deti
drzte v bezpec¢nej vzdialenosti.

Pri€iny poskodenia sk

Prig¢iny 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 foliami ziadneho druhu, ani papierom na
pecenie. Na dno priestoru na pecenie nekladte Ziadne
varné nadoby, ak je nastavena teplota nad 50 °C. Dos$lo
by k nahromadeniu tepla. Doby pecéenia by uz neplatili

a poskodil by sa smalt.

Hlinikova félia: Hlinikova folia v priestore na pecenie sa
nesmie dostat’ do kontaktu so sklom v dvierkach. Na skle
dvierok by sa mohli vytvorit trvalé farebné flaky.

Voda v horticom priestore na pecenie: Do hortceho
priestoru na pec€enie nikdy nelejte vodu. Vznikala by
vodna para. Zmeny tepl6t by mohli poskodit’ smalt.

Vlhkost v priestore na pecenie: Dlhodoby vyskyt
vlhkosti v priestore na pec¢enie mdze mat za nasledok
koréziu. Po pouziti vysuste priestor na pecenie.
VIhké potraviny neuschovavaijte dlhsi ¢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¢
nepriskripnut do dvierok spotrebica. Aj keby boli dvierka
spotrebita pootvorené len na Uzku $trbinu, ¢asom by sa
poskodili ¢elné strany nabytku umiestneného v blizkosti.
Po prevadzkovani pri vysokej vihkosti nechajte vyschnut
priestor na pecenie v otvorenom stave.

Ovocna $tava: Neprepifiajte ovocny kolag na plechu

na pecenie $tavnatym ovocim. Ovocna $tava
kvapkajuca z plechu na pecenie zanechava $kvrny,
ktoré nie je mozné odstranit. Podla moznosti pouzite
hibSu univerzalnu panvicu.

Silné znecistenie tesnenia: Ak je tesnenie silne
znecistené, dvierka pocCas prevadzky uz spravne
nedoliehaju. Celné strany susediaceho nabytku sa
moézu ¢asom poskodit. Tesnenie dvierok udrziavajte
stale Cisté.

Dvierka spotrebic¢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 spotrebica 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.



sk Ochrana Zivotného prostredia

Mikrovinna rura

Pozor!

m Tvorba iskier: Kov, napr. lyzicka v pohari, musi byt
vzdialena najmenej 2 cm od stien ohrievacieho priestoru
a vnutornej steny dvierok. Iskry mézu poskodit sklenenu
vyplri dvierok.

m Kombinovanie prisluSenstva: Rost nikdy nekombinujte
s univerzalnou panvicou. Ak su tieto zasunuté priamo
na sebe méze mat na nasledok vznik ikier. Zasuvajte
ich len kazdy v inej vyske.

m Hlinikové misky: V spotrebici nepouzivajte Ziadne
hlinikové misky. Vznikajuce iskry poSkodia spotrebic.

m 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 14
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m Popkorn do mikrovinnych rur: Nenastavuje prilis
vysoky vykon mikrovinnej rary. Pouzite maximalne
600 Watt. Vrecko s popkornom poloZzte na skleneny
tanier. Sklenena vyplr dvierok by mohla prasknut
nasledkom pretazenia.

Ochrana zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ sa vyznacuje mimoriadnou
energetickou uc¢innostou. V tejto Casti dostanete
niekolko tipov, ako mézete pri pouzivani tohto
spotrebica uSetrit eSte viac energie a ako Vas
spotrebi¢ spravne zlikvidujete.

Setrenie energiou

m Predhrievajte spotrebic¢ iba vtedy, pokial je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach navodu na pouZzivanie.

m Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované
formy na pecenie. Tieto formy velmi dobre prijimaju
teplo.

m Pocas pouzivania otvarajte dvierka spotrebica podla
moznosti o najmene;.

m Viac kolacov pecte najlepsie ihned po sebe. Priestor
na pecenie je este teply. Tym sa skrati as pe€enia
druhého kolaca. Do priestoru na pecenie mézete
postavit' aj dve truhlikové formy vedla seba.

m Pridlhich dobach varenia mézete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred jeho ukonéenim a vyuzit zvyskoveé teplo
na dovarenie.

Ekologicka likvidacia
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotrebi¢ je oznaceny v sulade
E s eurépskou smernicou 2002/96/ES o odpade
z elektrickych a elektronickych zariadeni
mmmm (Waste electrical and electronic equipment
WEEE). Tato smernica upravuje spatny odber
a recyklaciu opotrebovanych spotrebicov
v ramci Eurépskej Unie.



Zoznamenie so spotrebiéom

V tejto kapitole Vas zoznamime
s indikaciami a ovladacimi prvkami. Okrem
toho spoznate rbézne funkcie vasho
spotrebica.

oznamka: Podla typu spotrebica su
mozné odchylky vo farbach a jednotlivych
detailoch.

H

Zoznamenie so spotrebic¢om sk

Ovlédaci panel

Na ovladacom paneli budete nastavovat
pomocou tlacidiel a oto€ného voli¢a rézne funkcie
vasho spotrebica. Na displeji sa Vam zobrazia
aktualne nastavenia.

Horuci vzduch [160°C

®

!

start/stop

Tlacidla
Tlacidla vlavo a vpravo od oto¢ného voli¢a
mozno stlacit. Stlacenim tlacidla vykonajte
Zzadovanu ¢innost.
2] Blodng velie "o
Otocny voli¢ mézete 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.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdsobené réznych
funkciam vasho spotrebia. Nastavovanie spotrebica je
jednoduché a priame.

Tlagidla
Vyznam réznych tlacidiel je stru¢ne vysvetleny
nizsie.

Tlagid. Vyznam

on/off Zapnut a vypnut spotrebi¢
menu Menu Otvorenie menu rezimov
[il=e Informace Zobrazenie poznamok
Detska poistka Aktivovat a deaktivovat
detsku poistku
® Casové funkcie  Otvorit menu éasovych funkcii
» 55 Rychloohrev Zapnut a vypnit rychly ohrev

start/stop Start, zastavenie a prerusenie

prevadzky

Otocny voli¢
Otoénym volicom sa menia nastavené hodnoty, ktoré
sU zobrazené na displeji.

U vacsiny zoznamov volieb, napr. u druhu ohrevu,
zacina po poslednom bode opat prvy. U teploty,
napr. ,musite otoCit oto¢ny voli€¢om spat, ak chcete
dosiahnut’ minimalnu alebo maximalnu teplotu.

Displej
Displej je Strukturovany tak, aby bolo mozné udaje
odcitat jednym pohladom.

Hodnota, ktoru 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 ¢as a nastavené ¢asové
funkcie.

Linka postupu

Na linke postupu je vidiet, ako postupilo, napr.
ohrievanie rury na pecenie alebo kolko uplynulo Casu.
Priamka za zvyraznenou hodnotou sa vyplia zlava
doprava, tak ako postupuje aktualna prevadzka.



sk Zoznamenie so spotrebicom

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 urcitu dobu a tato dobu vynulujete,
prevezme ¢asovy priebeh uz uplynuli dobu a od tohto
momentu ¢as odpogitava. 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 ohrevu  Kontrola teploty ukazuje zvy$ovanie teploty
v priestore na pecenie. Ked st v3etky pasy
plné, nastava optimalny moment na viozenie
jedla. Pasy sa neobjavia u stupiiov grilovania

a Cistenia..
Zobrazenie Ked je spotrebi¢ vypnuty, ukazuje
zvyskovej kontrola teploty zvySkové teplo v priestore

teploty na pecenie. Ukazovatel zhasne, ked
teplota poklesla na cca 60 °C.

Upozornenie: V doésledku termickej zotrva¢nosti sa
moze zobrazovana teplota nepatrne lisit od skutocnej
teploty v priestore na pecenie. Pocas ohrevu sa
mozete dotazat na aktualnu teplotu ohrevu

tlagidlom [i].

Druhy ohrevu

Aby ste vzdy nasli pre vase jedlo spravny druh ohrevu,
vysvetlime Vam rozdiely a oblasti ich pouZitia.

Pouziti
Na pecenie kolaCov a méasa na jednej alebo viacerych trovniach.
Ventilator rozdeluje teplo z kruhového ohrievacieho telesa v zadnej stene

Menu rezimov

Menu je rozdelené do réznych rezimov. Cez
menu modzete rychlo pristupovat na pozadovanu

funkciu
Rezim
Druhy ohrevu

Jedla —
viz ,,Jedla" na str. 26

Mikrovinna rira —
viz ,,Mikrovinna rira “
na str. 18

Kombin&cia mikrovinnej rary

—s Viz ,,Kombindcia

mikrovinnej riry“ na str. 18
Susenie—s viz ,,Mikrovinna rdra“
nastr. 18

Samogistenie —

viz ,,Funkcia cistenia“
na str. 20

Nastavenia —

viz ,,Zakladné
nastavenia" Na str. 17

Pouzitie
Na pripravu svojho jedla tu

néajdete mnoho presne
prispdsobenych druhov ohrevu.

Tu najdete pre mnohé jedla
uz naprogramované, vhodné
nastavené hodnoty.

Pomocou mikrovinnej rary
uvarite, zohrejete alebo
rozmrazite svoje jedla rychlejSie.

Tymto mozno k mikrovinnej rire
pripojit niektory druh ohrevu.

PouZite po kazdej prevadzke
mikrovinnej rary.
Samocistenie vycisti vadu
rdru na pecenie samoginne.

Z&kladné nastavenia spo-
trebica mozete prispdsobit
svojim zvyklostiam..

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dlhsej

dobe teplotu trochu znizi.

rovnomeme v ohrievanom priestore.

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Na tradiéné pecenie kolatov a mésa na jednej Urovni. Osobitne vhodny pre
kolace so Stavnatym oblozenim.

Na energeticky optimalizované pecenie vybranych jedal na jednej trovni bez
predohrevu.

Ventilator rozdeluje energeticky optimalizované teplo z kruhového ohrievacieho
telesa v zadnej stene rovnomerne v ohrievanom priestore.

Druh ohrevu Teplota

4D-hor(ci vzduch 30275 °C

|z, Horny/dolny ohrev 30-300 °C
Hortci vzduch eco 30-275°C

Horny/dolny ohreveco  30-300 °C

Grilovanie cirkulujucim ~ 30-300 °C
vzduchom

hortci vzduch okolo jedla.

Gril velka plocha
1= slabo
2 = stredne
3 =silne
Gril mala plocha

i
&

1 = slabo
2 = stredne
3 =silno

Na energeticky optimalizované pecenie vybranych jedal.
Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.
Na pecenie hydiny, celej ryby a velkych kusov masa.

Striedavo sa zapinaju grilovacie vyhrievacie teleso a ventilator. Ventilator viri

Stupne grilovania: Na grilovanie plochych jedal ako su steaky, klobasy alebo
toasty, a na gratinovanie.
Zohreje sa cela plocha grilovacieho telesa.

Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnoZzstiev, ako su steaky, klobasy alebo toasty, a na
gratinovanie.
Zohreje sa stredna Cast grilovacieho telesa.



PrisluSenstvo sk

Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuju vela tepla zdola. Hreje
spodné vykurovacie teleso a kruhové vykurovacie teleso v zadnej stene.
Na Setrné a pomalé pecenie ope¢enych, jemnych kiskov mésa

v neprikrytej nadobe.

Teplo prichadza pri nizkych teplotach zhora a zdola.

Pizza stupen 30275°C
Mierny ohrev 70-120°C
Q Spodny ohrev 30250 °C
@ UdrZiavanie tepla 60-100 °C
55 Predohrev riadu 30-70°C

Funkcia coolStart 30-275°C

¥
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Na varenie vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.

Na udrZanie uvarenych jedal v teplom stave.

Na ohriatie riadu.

Na rychlu pripravu zmrazenych vyrobkov vo vys$ke 3. Teplota sa riadi podla
Udajov vyrobcu. Pouzite najvyssiu teplotu uvedenu na obale. Doba varenia je ako

je uvedené alebo kratSia. Predohrev nie je Ucelny.

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu navrhuje spotrebi¢ teplotu
alebo stupen. Navrh mézete prijat alebo zmenit.

Dalsie informacie

Vo vacsine pripadov dava spotrebi¢ pokyny a dalie
informacie k prave prebiehajlcej akcii. K tomu stlacte
tlagidlo [il. 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 spotrebica.
Napriklad sa celoplo$ne osvetli priestor na pecenie
a chladiaci ventilator chrani spotrebic€ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica.

Ak sa pocas prebiehajlcej prevadzky otvoria dvierka,
prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok sa znovu
rozbehne.

Osvetlenie priestoru na pecenie

Ked sa otvoria dvierka spotrebica, rozsvieti sa osvetlenie
priestoru na pec€enie. Ked su dvierka otvorené dlhSie ako
15 minut, osvetlenie sa znovu vypne.

U vacsiny rezimov sa zapne osvetlenie priestoru na
pecenie, hned ako sa spusti prevadzka. Po skon¢eni
sa vypne.

Poznamka: V zakladnych nastaveniach mozete
urcit, aby sa osvetlenie priestoru na pecenie pri
prevadzke nezaplo.

Chladiaci ventilator
Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla
potreby. Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Nezakryvajte vetraciu $trbinu. Rdra na
pecenie sa inak prehreje.

Aby sa priestor na pec¢enie po ukonceni
prevadzky rychlejsie ochladil, chladiaci ventilator
urcity ¢as dobieha.

Upozornenie: Dobu dobiehania chladiaceho
ventilatora mézete zmenit' v zakladnych nastaveniach.
~ "Zakladné nastavenia" na strane 17

PrisluSenstvo

K vasmu spotrebicu je prilozené rézne prisluSenstvo. Tu
ziskate prehlad o spoludodavanom prisluSenstve a o jeho
spravnom pouzivani.

Spoludodavané prislusenstvo
Spotrebic je vybaveny nasledovnym prislusenstvom:

Rost

Na pecené maso a grilované kusky
mésa.

Rost je vhodny pre mikrovinnu
prevadzku.

Univerzalna panvica

Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené
jedla a velké kusy peceného mésa.
MbZe sa pouzit ako nadoba na
zachytenie tuku v pripade, Ze grilujete
priamo na roste.

Plech na pecenie

Pre kolace, drobné
pecivo.



sk Prislusenstvo

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo. Je Specialne
upravené pre Vas spotrebic.

Prislusenstvo si mézZete dokupit u zakaznickeho servisu,
v Specializovanych predajniach alebo cez internet.

Upozornenie: Ked sa prislusenstvo zohreje,
moze sa deformovat. Nijako to neovplyviiuje
jeho funkénost. Ked sa ochladi, deformacia
zZmizne.

Zasuvanie prislusenstva
Priestor na pe¢enie ma 5 zasuvnych vySok. Zasuvné
vysky sa pocitaju zdola nahor.

(111

V zasuvnych vyskach 1, 3, 4 a 5 zasuvaijte prisluSenstvo
vzdy medzi obidve vodiace tycky prislu§nej zasuvnej
vysSky.

Priblizne do polovice mozno prislusenstvo

vytiahnut bez toho, aby sa prevrhlo.

S teleskopickym vysuvom vo vyske 2 mozete
prislusenstvo vytiahnut este viac.

Dbaijte na to, aby prisluSenstvo sedelo za priloZzkou na
vytahovacej kolajnicke.

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Vytahovacie kolajnicky zaklapnu, ked su celkom vytiahnuté.

Potom mozno na ne lahko polozit prislusenstvo. Na
odblokovanie teleskopického vysuvu zasurite ho
s mensim tlakom dovnutra priestoru na pecenie.

Upozornenia:

m Dbajte na to, aby prislusenstvo vzdy bolo 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.

12

Pri zastvani ro$tu dbajte na to, aby hrot zapadky bol
vzadu a smeroval nadol. Napis ,microwave* musi
byt vpredu a ohnutie ~ musi smerovat nadol.

Pri zastvani plechov dbajte na to, aby hrot zapadky bol
vzadu a smeroval nadol. Skosena Cast prisluSenstva
musi byt vpredu oto€ena k dvierkam spotrebica

Priklad na obrazku: univerzalna panvica

Specialne prislusenstvo

Specialne prislusenstvo si mdzete kipit 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 pri predaji.

Pri nakupe uvedte presné objednavacie ¢islo
prislusenstva.

Upozornenie: Nie kazdé Specialne prisluSenstvo je
vhodné pre kazdy spotrebi€. Pri nakupe uvedte vzdy
presné oznacenie (E-C.) spotrebica.

~ "Zakaznicky servis" na strane 26

Specialne prislusenstvo Objedn. ¢islo
Rost HZ634080
Na riad, formy pre kolace a nakypy a pre

pecené méso a méso na grilovanie.

Univerzalny pekac Hz632070
Pre Stavnaté kolace, pecivo, mrazené jedla Samogistiaci
a velké kusy peceného 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. Samocistiaci




Vkladany rost HZ324000
Pre méso, hydinu, ryby. Na vkladanie do

univerzalneho pekaca na zachytavanie

odkvapkavajlceho tuku a Stavy z mésa.

Profi pekac HZ633070
Na pripravu velkych mnozstiev.

Poklop pre profi pekac Hz633001
Poklop robi z profi panvice profi pekac

s poklopom.

Plech na pizzu Hz617000
Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech Hz625071

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana ~ Schopnost
proti striekaniu. PouZiva sa len v univ. panvici samocistenia

Kameri na pecenie chleba Hz327000
Pre doma upeceny chlieb, Zemle alebo pizzu, Schopnost
aby ziskali chrumkavy spodok. samociStenia

Kamer na pecenie sa musi predhriat na

odportcanu teplotu.

Skleneny pekac s poklopom (5,1 1) Hz915001
Pre dusené jedla a nakypy. Vhodné

najma pre rezim ,Jedla".

Sklenena misa HZ86S000
Pre velké kusy pe¢eného mésa, Stavnaté

kolace a nakypy.

Skleneny pekac Hz636000
Pre nakypy, zeleninové jedla a pecivo.
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Pred prvym pouzitim

Predtym, ako pouZzijete svoj novy spotrebic,
musite vykonat niektoré nastavenia. Okrem toho
vycistite priestor na pecenie a prislusenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po pripojeni do elektrickej siete alebo pri
vypadku prudu sa objavia na displeji
nastavenia pre uvedenie do prevadzky.

Upozornenie: Zakladné nastavenia mozete
kedykolvek zmenit.
~ "Zakladné nastavenia" na strane 17

Nastavenie jazyka
Prednastavena je ,nemcina“.

1. Pozadovany jazyk nastavte oto€nym volic¢om.

2. Klepnite na §ipku >
Objavi sa nasledujuce nastavenie.

Pred prvym pouzitim sk

Nastavenie denného ¢asu
Denny ¢as Startuje s 12:00 hod.

1. OtoCnym voli¢om nastavte aktualny Cas.
2. Tuknite na Sipku >

Nastavenie datumu
Prednastaveny je datum“1.1.2014”.

1. Otoénym volicom nastavte der, mesiac a rok.

2. Tukajte do 8ipky > az kym nebudu aktualizované vetky
nastavenia.
Na displeji sa objavi poznamka, Ze je ukonéené prvé
uvedenie do prevadzky.

Cistenie priestoru na peéenie a prislusenstva
Predtym, ako spotrebi¢om pripravite prvé jedlo, vycistite
priestor na pecenie a prisluSenstvo.

Vycistenie priestoru na pecenie

Aby ste odstranili zapach ,novoty*, vyhrejte prazdny
a zatvoreny priestor na pecenie.

Dbajte na to, aby v priestore na pecenie nezostali
Ziadne zvysky obalov, ako je napr. styroporové
guli¢ky. Pred ohrevom utrite hladké plochy v priestore
na pecenie makkou, vihkou handrou. Pokial sa
spotrebi€ zohrieva, vetrajte kuchyriu.

Vykonajte nastavenia uvedené v nasledujlcej kapitole.

Nastavenia

Druh ohrevu homy/dolny ohrev (£
Teplota 240 °C
Trvanie 1 hodina

Ako nastavite druh ohrevu a teplotu sa dozviete
v nasledujucej kapitole

Po uvedenej dobe vypnite spotrebi¢ s on/off.

Po vychladnuti priestoru na pecenie, vycistite ho
umyvacim roztokom a umyvacou handrou.

Cistenie prisluSenstva
Prislusenstvo dokladne vy¢istite umyvacim
roztokom a umyvacou utierkou alebo makkou kefou.



sk Obsluha spotrebica

Obsluha spotrebica

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$ného tepla, zostava viditelné aj pri vypnutom
spotrebici.

Ak svoj spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ak nie je
nastaveny dihSi ¢as, spotrebi€ sa vypne automaticky.

Zapnutie spotrebica

Spotrebi¢ sa zapina tla¢idlom on/off. on/off nad
tla¢idlom svieti namodro.

Na displeji sa objavi logo Siemens a potom druh
ohrevu a teplota.

Upozornenie: Ktory druh ohrevu sa objavi po
zapnuti, mézete 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: Ci sa ma pri vypnutom spotrebigi
zobrazovat hodinovy ¢as alebo nie, mozete urcit
v zékladnych nastaveniach.

Start a 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 poc€as prevadzky otvorili dvierka priestoru na

pecenie, prevadzka sa prerusi. Na pokracovanie
prevadzky zatvorte dvierka.
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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.
Podrla rezimu su k dispozicii rozne 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 mdézete menit nasledovne:

Priklad na obrazku: Horny a dolny ohrev pri 180 °C.

1. Druh ohrevu zmerite oto¢nym voli¢om.

Horny/Dolny
ohrev

160 °C

2. Tuknite na navrhovanu teplotu.
3. Teplotu zmerite oto€nym voliCom.

Horny/Dolny
ohrev

4. Startujte tlagidlom $tart/stop.

Omin 10s

————

Horny/Dolny
ohrev

180 °C

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.



Rychloohrev

Tlagidlom »$% mozete priestor na peéenie zohriat
mimoriadne rychlo.

Rychloohrev je k dispozicii pri vSetkych druhoch ohrevu.
Vhodné druhy ohrevu:

4D-horuci vzduch

E  Horny/dolny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia,
vlozte jedlo do priestoru na pecenie az po
ukongeni rychloohrevu.

Nastavenie

Dbaijte na to, aby bol tento druh ohrevu aj vhodny.
Teplota musi byt nastavena na vy$e 100 °C, inak nie je
mozné spustit' rychloohrev.

1. Nastavenie druhu ohrevu a teploty
2. Stladte tlacidlo »S.

Omin 15s

»$180 °C

Horny/Dolny
ohrev

Symbol »§§ sa objavi viavo vedla teploty.
Zacina sa vyplnat indikacia kontroly teploty.

Po ukongeni rychloohrevu zaznie signal. Symbol »$%
zhasne. Teraz vlozte jedlo do priestoru na pecenie.

Upozornenia
= Nastavena doba zacne ubiehat ihned po Starte
nezavisle od rychloohrevu.

m Pocas rychlohrevu mézete tlacidlom | 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.

Cas. funkcia Pouzitie

Qo Budik Casovaé funguje ako mindtka. Po
uplynuti nastaveného ¢asu zaznie
signal.

|2  Doba Po uplynuti nastavenej doby zaznie

signal. Spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

-  Koniec pecenia Nastavte trvanie a ¢as ukoncenia.
Spotrebi¢ sa automaticky zapne, aby
prevadzka skonéila v pozadovanom
Case.

Upozornenia

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 otoénym voli¢om,
zacina navrhovana doba:
vlavo s 10 mindtami, vpravo s 30 minGtami.

m Po uplynuti kazdej asovej funkcie zaznie ¢asovy
signal a v stavovom riadku je napisané ,Ukoncené“

»  Medzi¢asom si mozno vyziadat informacie tlacidlom [il,
ktoré sa potom na kratku dobu objavia na displeji.

Casovaé

Casovaé mézete kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebié
vypnuty. BeZi paralelne s inymi nastaveniami ¢asu a ma
vlastny signal. Tak budete pocut, ¢i uplynul ¢as nastaveny na
Casovaci alebo ¢i presla urcita doba.

Nastavit m6Zete maximalne 24 hodin.

1. Stladte tlagidlo ©
Otvori sa pole s ¢asovacom.

2. Cas &asovada nastavte pomocou oto&ného voli¢a.
Za niekolko sekund za¢ne Casova¢ odmeriavat ¢as.

Symbol £ pre asovaé a uplynuta doba sa

zobrazuju vlavo v stavovom riadku.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi oznam "Casovaé
uplynul®. Tlagidlom (O méZete signal predéasne
vynulovat'.

Prerusenie ¢asu ¢asovaca

Tlagidlom (© otvorte menu &asovych funkcii

a pretodte spét &as. Tlagidlom (© zatvorte menu.

Zmena €asu ¢asovaca

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii
a oto€nym voli¢om zmerite v nasledujucich sekundach
&as Gasovada. Tlagidlom (© spustite ¢asovag.



sk Casové funkcie

Doba

Ked nastavite pre vase jedlo urcitu dobu (¢as pec€enia/
varenia), prevadzka sa automaticky ukonc¢i po jej
uplynuti. Rura na pe€enie uz nehreje.

Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.

Priklad: Nastaveny 4D horuci vzduch, doba 45 minut.

1. Stlacte tiagidlo ©
Otvori sa menu ¢asovych funkcii.

|- -min -s [\ Budik

2. Oto¢nym volicom nastavte dobu.

£\ Budik
|-| 45min 00s

—>| 10:15

3. Startujte tlagidiom Start/stop.
Priebeh ¢asu -l mozno vidiet v stavovom riadku.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku je uvedené ,Ukoncené”. Signal mozno pred¢asne
zrusit tlagidlom ©.

Zastavenie odpo¢itania ¢asu

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Pretoéte
spat nastaveny ¢as. Indikacia sa zmeni na nastaveny
druh ohrevu a teplotu.

Zmena nastavenej doby
Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii.
Dobu mézete teraz zmenit oto¢nym voli¢om.

Cas ukonéenia

Ak posuniete ¢as ukonenia, majte na mysli, ze
potraviny podliehajuce rychlej skaze nesmu zostat' dlho
v priestore na pecenie.

Predpoklad: Nastavena prevadzka este nezacala. Doba
je nastavena. Otvorené je menu ¢asovych funkcii.

Priklad na obrazku: Jedlo vlozite 0 9:30 hod. do
priestoru na pecenie. Bude to trvat' 45 minut a jedlo
bude o 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 —I'. Zobrazi sa ¢as
ukoncenia.

[\ Budik
|->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Oto¢nym volicom posunte ¢as ukonéenia na
neskor.

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

3. Stlacte tlacidlo Start/stop.

—| Spotrebié sa spusti za 2h 30min

180 °C

Horuci 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 pecéenie uz nehreje. V stavovom
riadku je uvedené ,Ukon¢ené". Signal mozno pred€asne
zrusit tlagidiom .

Oprava ¢asu ukonéenia

Mozné to je, pokial je rdra na pecenie vo vyckavacej
pozicii. Tlagidlom (O otvorte menu ¢asovych funkcii,
tuknite na ,Koniec" a oto€nym voli€om opravte ¢as
ukongenia. Tlagidlom (® zatvorte menu.

Zrus$enie ¢asu ukoncenia pecenia

Mozné to je, pokial je rdra na pecenie vo vyckavacej
pozicii. Tlacidlom (® otvorte menu &asovych funkgii.
Tuknite na ,Koniec 1" a otoénym volicom pretoéte ¢as
ukonéenia 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 moézZete aktivovat a deaktivovat, ked je
spotrebi€ zapnuty aj vypnuty.

Tlacte priblizne 4 sekundy tlacidlo <. Na displeji sa
objavi poznamka o potvrdeni a v stavovom riadku sa
zobrazi symbol =°.

Zablokovanie dvierok spotrebica

V zéakladnych nastaveniach mdzZete 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 H. Ak je rura na pecenie vypnuta,
zablokuju sa dvierka spotrebi¢a ihned po aktivovani
detskej poistky.

Zakladné nastavenia

Aby ste mohli svoj spotrebi¢ optimalne a jednoducho
obsluhovat, st Vam k dispozicii rézne nastavenia.
Tieto nastavenia mdzete menit podla potreby.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo on/off.

2, Stlacte tlacidlo Menu-.
Otvori sa menu rezimov

3. Vyberte si rezim ,Nastavenia“.
Zobrazi sa prvé zakladné nastavenie.

. Tuknite na ipku >.
Otoénym volicom merite hodnoty.

N oo s

. Hodnoty sa ulozia stla¢enim tlacidla Menu.
Na displeji sa objavi odmietnut alebo uloZit.

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 mozno nasledovné nastavenia:

Nastavenie Moznosti vyberu

. Sipkou > prejdite k nasledujucemu zékladnému nastaveniu.

Denny ¢as
Détum
Ton signalu

Hlasitost
Tén tlagidla

Svetelnost displeja
Indikécia hodin

Osvetlenie

Automatické
pokracovanie

Detska poistka

Prevadzka po zapnuti

Nocné stmavenie

Logo znacky

Cas dobehu ventilatora

Nastavenie sabatu

Vyrobné nastavenia

Detska poistka sk

Nastavenie aktualneho denného Casu
Nastavenie aktualneho datumu
kratky (30 sek)

stredny (1 min)

dihy (5 min)

Nastavitelna v 5 stuprioch
Vypnuty (ton zostava pri zapnuti
a vypnuti s on/off)

Zapnuty

Nastavitelna v 5 stuprioch
Digitalna

Vypnuta

Pri prevadzke zapnuté

Pri prevadzke vypnuté

Pri zatvoreni dvierok

Nepokracovat automaticky
(stlacit tlacidlo Start/ stop)

Blokovanie dvierok + tlacidiel
Len blokovanie tlacidiel
Hlavné menu

Druhy ohrevu

Mikrovinna rira

Kombinacia mikrovinnej rury
Jedlg*

Vypnuté

Zapnuté (displej stmaveny medzi
22:00 a 5:59 hod.)

Zobrazené
Nezobrazené
Odportca sa
Minimalny
Zapnuté
Vypnuté

Resetovat
Neresetovat

*) K dispozicii podla typu pristroja

Upozornenie: Zmeny v nastaveni jazyka, ténu
tlacidiel a svetlosti displeja su U€inné okamzite.
Vsetky ostatné nastavenia az po ulozZeni.

Zmena denného ¢asu
Denny ¢as mozete menit v zakladnych nastaveniach.
Priklad: Zmena letného ¢asu na zimny

1. Stlacte tlacidlo on/off.

2. Stlacte tlacidlo Menu-.
Otvori sa menu rezimov

3. Tuknite na ,Nastavenia®“.

Jazyk

Mozné su dalSie jazyky

4. Sipkou prejdite k ,Dennému ¢asu*“
5. Oto€nym voli€om zmente denny ¢as.



sk Mikrovinna rara

6. Stlacte tlacidlo Menu.
Na displeji sa objavi odmietnut alebo ulozit.

Vypadok pradu

Po dlhom vypadku prudu sa objavia na displeji
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.
Znovu nastavte jazyk, denny ¢as a datum.

Mikrovinna rura

Pomocou mikrovinnej rdry uvarite, zohrejete alebo
rozmrazite svoje jedla mimoriadne rychlo. Mikrovinnu rdru
mozete pouzivat samostatne alebo v kombinacii s niektorym
druhom ohrevu.

Aby sme mohli mikrovinnu rdru optimalne vyuzit,
dodrziavajte pokyny k riadu a orientujte sa podla udajov
v pouzivatelskych tabulkach na konci navodu na
pouzivanie.

Riad

Nie kazdy riad je vhodny do mikrovinnych rar. Aby sa
vas$e jedla ohriali a spotrebi¢ sa neposkodil,
pouzivajte len riad vhodny do mikrovinnych rar.

Vhodné nadoby

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
zaruduje, Ze su 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

Mikrovinny ohrev sa nesmie zapinat bez pokrmov.
Jedinou vynimkou je kratky test riadu.

Pokial nemate istotu, Ze Vas riad je vhodny do

mikrovinnej rury, vykonajte tento test:

1. Pri maximalnom vykone poloZte do spotrebi¢a 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
mikrovinnu raru. Ukongite test.
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Vykony mikrovin
Nastavit mézete 5 roznych vykonov mikrovin.

Vykon Jedla maximalny cas

90 W k rozmrazovaniu citlivych jedal 1 hod. 30 min

180 W k rozmrazovaniu a dal$iemu vareniu 1 hod. 30 min

360W K vareniu masa a ohrigvaniu 1 hod. 30 min
citlivych pokrmov

600W  kohrievaniu a vareniu jedal 1 hod. 30 min

900 W k ohrievaniu tekutin 30 minut

Nastavenie mikrovinnej riry v kombinacii
s druhom ohrevu
Nie v8etky druhy ohrevu s vhodné na kombinovanie

s mikrovinami.
Nastavovat mézete vykony od 90 do 360 wattov.

Vhodné druhy ohrevu:

4D — Horuci vzduch
@Homy a dolny ohrev

Gril s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha

O Gril, mala plocha

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.

2. 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 tlagidlom $tart/stop. Plynutie ¢asu
mozno sledovat na displeji .

Hodnoty mézete kedykolvek zmenit. Pritom tuknite

do prislusného pola a pozadované hodnoty nastavte

otoénym volicom.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Mikrovinna rura prestala pracovat. Na
displeji je tdaj I->| Omin 00s a v stavovom riadku sa
zobrazi oznam ,Ukonéené". Tén signalu mozno
predéasne zresetovat tlacidlom .

Ak by ste chceli eSte raz nastavit vykon mikrovin,
tuknite na prislusné pole a zadajte dobu trvania.
Prevadzka bude pokracovat'.

Prerusenie prevadzky

Stacte tlacidlo Start/stop: Rura na pecenie je

v stave prestavky. Opéat stlacte tlacidlo Start/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®“. i
Dostanete navrh na vykon mikrovin a dobu trvania
prevadzky.

3. Vykon mikrovin a/alebo dobu trvania nastavte
pomocou otoéného volica.

4. MikrovInnu rdru uvedte do prevadzky tlacidlom Start/
stop. Plynutie ¢asu mozno sledovat' na displeji .

Hodnoty mézete kedykolvek zmenit. Pritom tuknite
do prislusného pola a poZzadované hodnoty nastavte
otoénym volicom.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Mikrovinna rura prestala pracovat. Na
displeji je tdaj 1=l a v stavovom riadku sa zobrazi oznam
,Ukoncené". Tén signalu mozno predcasne zresetovat’
tlacidlom

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 Start/stop, prevadzka
bude pokracovat.

Otvorte dvierka spotrebi¢a: prevadzka sa prerusi. Po
zatvoreni dvierok stlacte tlacidlo Start/stop. Prevadzka
bude pokracovat.

Zastavenie prevadzky
Stlacte tlacidlo on/off.

Susenie

V rezime ,Susenie” sa zohreje priestor na pecenie
a vlhkost v priestore sa vypari. Funkciu su$enia pouzite
po kazdej prevadzke mikrovinnej rury.

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.

2. Zvolte rezim ,Susenie".

3. Start vykonajte tlacidlom Start/stop.
Susenie sa spusti a po 10 minutach sa automaticky
ukongi.

Na 1 az 2 minuty otvorte dvierka spotrebic¢a, aby mohla
vlhkost uniknut.

Nastavenie sabat sk

Nastavenie sabat

Nastavenim sabat mézZete 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 nastavenia sabat

Predpoklad: V zakladnom nastaveni mate aktivované
,Nastavenie sabat".

~ "Zakladné nastavenia" na strane 17

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 ,Nastavenie sabat".

3. Tuknite na navrh teploty a teplotu nastavte
oto¢nym voli¢om.

4. Tlagidlom (O otvorte menu &asovych funkcii a tuknite na
pole ,Cas trvania“.Bude navrhnuté 25:00 hodin.

5. PoZadovany Cas trvania nastavte
otoénym volicom.

6. Start vykonaite tlagidlom $tart/stop.
V stavovom riadku mozno sledovat ubiehajuci
Gas.

Nastavena doba uplynula

Zaznie signal. Priestor na pec€enie uz nehreje.

V stavovom riadku sa zobrazi oznam ,Ukoncené”.

Posunutie ¢éasu ukoncéenia
Posunutie ¢asu ukonéenia uz nie je mozné.

Ukoncéenie nastavenia sabat
Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia sa
zrusia. Mozete ich znovu nastavovat.



sk Funkcia Cistenia

F unkcia éistenia

V rezime ,Samocistenie® mozno bez namahy vygcistit
priestor na pecenie. Priestor na pecenie sa zohreje na
velmi vysoku teplotu. Zvysky po peceni, grilovani

a peceni zhoria.

Volit si méZete z troch stupriov Cistenia.

Stupenn Stuperi Cistenia Doba trvania

1 [ahky cca. 1 hod. 15 min.
2 stredny cca. 1 hod. 30 min.
8 intenzivny cca. 2 hodiny

Cim vagsie a starSie je znegistenie, o to vy$si musi byt
stupen Cistenia. Staci, ak priestor na pecenie vycistite
kazdé dva az tri mesiace. Podla potreby mozno distit aj
CastejSie. Pri Cisteni spotrebujete cca 2,5 — 4,7
kilowatthodin.

Upozornenie: : Pre Vasu bezpec¢nost sa dvierka
priestoru na pe€enie automaticky zablokuju. Otvorit
sa budu méct znovu az vtedy, ked zhasne symbol
blokovania @ v stavovom riadku. Pogas &istenia
nesvieti osvetlenie v priestore na pecenie.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia

m Priestor na pecenie je po¢as funkcie Cistenia velmi
hortci. Dvierka spotrebi¢a neotvarajte a ani neposuvajte
blokovaci hak rukou. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.
Deti drzte v bezpec¢nej vzdialenosti.

m /\ Spotrebi¢ je podas funkcie ¢istenia mimoriadne
horuci. V Ziadnom pripade sa nedotykajte dvierok.
Spotrebi¢ nechajte vychladnut. Deti drzte
v bezpecnej vzdialenosti.

Pred funkciou Cistenia

Pri Cisteni moZete sucasne Cistit prislusenstvo, napr.
univerzalnu panvicu alebo plech na pecenie. Pred
Cistenim odstrante hrubé nedistoty. Prislusenstvo
zasunite do vysky 2.

Vycistite vnutorné dvierka spotrebica a okrajové plochy
priestoru na pecenie okolo tesnenia. Tesnenie
nedrhnite.

Poznamka: Funkciou Cistenia moZete stcasne Cistit aj
dodavané smaltované prislusenstvo. Cistit nie je
mozné rosty. Rosty nie su vhodné pre funkciu Cistenia
a zmenili by farbu. DalSie prisluSenstvo, ktoré je
vhodné pre funkciu Cistenia, najdete v tabulke
Specialneho prisluSenstva.

~ "PrisluSenstvo” na strane 11

AVarovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

m Volné zvysky pokrmov, tuk a Stava z masa sa
mdzu pocas vykonavania funkcie Cistenia zapalit.
Pred kazdym spustenim funkcie Cistenia odstrarite
z priestoru na pecenie a z prisluSenstva hrubé
nedistoty.
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m Spotrebi¢ je pocas funkcie Cistenia mimoriadne horuci.
Na rukovat dvierok nikdy nevesajte horfavé predmety,
napr. utierky. Dajte pozor na to, aby predna strana
spotrebia nebola zakryta. Drzte deti v bezpecnej
vzdialenosti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo vazneho poskodenia zdravia!
Spotrebic je po¢as vykonavania funkcie Cistenia velmi
horuci. Neprilnava vrstva plechov a foriem sa nici

a vznikaju jedovaté plyny. Plechy a formy z
neprinavou vrstvou nikdy necistite funkciou
samocistenia. Cistite len smaltované prislu$enstvo.

Nastavenie samocistenia

1. Stlacte tlacidlo Menu.
Otvori sa menu rezimov.
2. Zvolte rezim ,Samocistenie”. Navrhne sa
stupen Cistenia 3. Cistenie mézete okamzite
spustit' tlacidlom Start/stop alebo
3. mozete oto¢nym voli¢om nastavit iny stuper
Cistenia.
4. Cistenie spustite tlagidlom $tart/stop.
Kratko po Starte sa zablokuju dvierka priestoru na
pedenie Symbol blokovania (& H v stavovom riadku sa
zobrazi, v stavovom riadku vlavo vedla ubiehajuceho
Casu. Dvierka priestoru na pec¢enie sa budu méct
otvorit znovu a vtedy, ked zhasne symbol &
v stavovom riadku.
Po ukongeni ¢istenia
Zaznie signal. Priestor na pecenie uz nehreje.
V stavovom riadku sa zobrazi oznam ,Ukoncené”.
Signal mézete vypnat tlagidiom O.
Na paneli displeja sa objavi ,,Pristroj sa ochladzuje*.
Prerusenie Cistenia
Ruru na pecenie vypnite tlacidlom on/off. Dvierka
priestoru na pe€enie sa budi méct otvorit az vtedy,
ked zhasne symbol (3 v stavovom riadku.

Zmena stupna Cistenia

Po Starte uz nie je mozné zmenit stupen

Cistenia.

Cistenie mozete nechat’ prebehnut v noci

V kapitole Nastavenia ¢asu si mozete precitat, ako
zmenit ¢as ukoncéenia. Takto budete moct rdru na

pecenie pouzivat kedykolvek cez den.
— viz ,,Casové funkcie na str. 15

Po vykonani funkcie €istenia

Ked priestor na pe€enie vychladne, zotrite zostavajuci
popol v priestore, na prislusenstve, stojanoch
a v priestore dvierok spotrebi¢a vihkou handrou.

Po gisteni sa mézu vyskytnut na vytahovacich listach
farebné zmeny. Na funkciu to nema Ziadny vplyv. Listy
utrite vihkou handrou. Potom liSty niekolkokrat vytiahnite
a zasufite.



Pocas cistenia sa zafarbi rdm na vnutornej

strane dvierok spotrebi¢a. Tento jav je normalny

a nema ziadny vplyv na funkciu. Sfarbenie
mozno odstranit kefou na nerezovu ocel.

Cistiace prostriedky

Pri dokladnej starostlivosti a isteni 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

spotrebi¢a pouzitim nespravnych Cistiacich prostriedkov,
dodrziavajte Udaje uvedené v tabulke. Podla typu spotrebica

nemusi Vas spotrebi¢ mat vSetky uvedené Casti.

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte

m Ziadne ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

Ziadne silné Cistiace prostriedky obsahujuce alkohol,
tvrdé drsné drétenky alebo Cistiace Spongie
vysokotlakové alebo parné distice,

Specialne CistiCe na Cistenia teplom.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim
dokladne vyperte.

Tip: Osobitne odporucané Cistiace a oSetrovacie
prostriedky mézete kupit' v zakaznickom servise.
Dodrziavajte udaje vyrobcu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ dosahuje vysoké teploty. Nedotykajte sa
hortcich vnatornych pléch priestoru na pecenie ani
vyhrevnych telies. Spotrebi¢ vzdy nechajte vychladnut.
Deti drzte v bezpe¢nej vzdialenosti.

Oblast’ Cistenie

Predna cast’ spotrebica

Nerezové celo

Plast

Lakované plochy

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou. Skvrny od vody, tuku, Skrobu a bielka
vzdy ihned odstrarite. Pod takymi $kvrnami by
sa mohla vytvarat korézia. VV zakaznickom
servise alebo $pecializovanej predajni si mozete
zakupit $pecialne prostriedky na oSetrenie
nerezovych ploch, vhodné pre teplé povrchy.
Prostriedky na o3etrenia nanasajte tenkou
mékkou utierkou.

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysuste
makkou utierkou.

Nepouzivaijte prostriedok na Cistenie skla
ani Skrabku na sklo.

Teply roztok na umyvanie:
Vycistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.

Ovladaci panel

Sklo v dvierkach

Rukovat na
dvierkach

Vnutorny priestor

Smaltované
plochy

Skleneny kryt
osvetlenia rary
na pecenie

Kryt dvierok
Z nerezu

Vnatorny ram
dvierok
z nerezu

Stojany
Teleskopicky

vysuv

Prislusenstvo

Upozornenia

Cistiace prostriedky sk

Teply roztok na umyvanie:

Vyistite vihkou utierkou a vysuste
makkou utierkou.

Nepouzivajte prostriedok na Cistenie skla
ani Skrabku na sklo.

Teply roztok na umyvanie:
Vyistite vinkou utierkou a vysuste
makkou utierkou.

Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo
drsné drotenky z nerezovej ocele.

Teply roztok na umyvanie:

Vyistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou.

Ak sa na rukovat dostane prostriedok na
odvépnenie, ihned ho utrite. Inak sa tieto flaky
uz nebudu dat odstranit.

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite vihkou utierkou a vysuste méakkou
utierkou.

Zapecené zvysky jedal zmakéite vihkou
utierkou a umyvacim roztokom. Pri silnom
znecisteni pouZite nerezovu istiacu Spirlu
alebo prostriedok na Cistenie rur na pecenie.
Priestor na pe€enie nechajte po Cisteni
otvoreny, aby sa vysusil.

Najvhodnejsie je vyuzit funkciu Cistenia.

~ "Funkcia Cistenia" na strane 20

Teply roztok na umyvanie:

Vygistite vihkou utierkou a vysuste makkou
utierkou. Pri silnom znegisteni pouZite
prostriedok na €istenie rdr na pecenie.

Cisti¢ na nerez: Dodrziavaijte pokyny
vyrobcov. Nepouzivajte prostriedky na
oSetrenie nerezovej ocele. Pri Cisteni
odoberte kryt dvierok.

Cisti¢ na nerez:

Dodrziavajte pokyny vyrobcov. Mozno nim
odstrafiovat farebné flaky. NepouZivajte
prostriedky na oSetrenie nerezovej ocele.

Teply roztok na umyvanie:

Namocit a vycistit utierkou na umyvanie

a kefou.

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite utierkou na umyvanie alebo kefou.
Neodstrarite mazaci tuk z vytahovacich list,
najlepsie ¢isti¢ zasunuté.

Necistit v umyvacke riadu.

Teply roztok na umyvanie:

Namocte a vy¢istite utierkou na

umyvanie alebo kefou.

Pri silnom znecisteni pouZitie nerezovu
Cistiacu Spiralu.

m Malé farebné rozdiely na celnej strane spotrebica
sU spdsobené réznymi materialmi, ako napr. sklo,
plast alebo kov.
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sk Stojany

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 moéze
viest k vzniku malych farebnych rozdielov. Tento jav je
normalny a nema Ziadny vplyv na funkciu.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne posmaltovat.
Preto mo6zu byt drsné. Antikor6zna ochrana tym nie je
nijako narusena.

Udrziavajte spotrebic v Cistote

Aby sa nevytvarali Ziadne tazko odstranitelné

necistoty, udrziavajte spotrebi¢ v Cistote s obratom

odstranujte vSetky necistoty.

Tipy

m Priestor na pecenie vycistite po kazdom pouziti. Takto sa
nebudu méct nedistoty zapiect.

= Skvrny od vapnika, tuku, $krobu a bielka vzdy ihned
odstrante.

= Na pecenie velmi vihkych kola€ov pouzite
univerzalnu panvicu.

m Na pecenie masa pouzivajte vhodné nadoby,
napr. pekac¢ s poklopom.

Stojany

Pri dokladnej starostlivosti a Cisteni zostane Vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
vyvesit a vycistit' stojany.

Vyvesenie a zavesenie stojanov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Stojany sa velmi zohrievaju. Nedotykajte sa hortcich
stojanov. Pockajte, kym spotrebi¢ nevychladne. Deti
drzte v bezpecnej vzdialenosti.

Vyvesenie stojanov

1. Stojan potlacte vpredu nahor
a vyveste ho (obrazok H).

2. Potom cely stojan posurite trochu dozadu
a vyberte ho (obrazok H).

=

Stojan vycistite umyvacim prostriedkom a $pongiou.
Na nepoddajné necistoty pouzite kefu.
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Zastréenie uchytiek
Ak Vam pri vyberani stojanov vypadli tchytky, musite
ich znovu zastréit.

1. Predné a zadné uchytky su rézne (obrazok ).

2. Predné uchytky s hakom nahor vioZte do
okruhleho otvoru, dajte ich trochu Sikmo, dole
zaveste a znovu vyrovnajte (obrazok H).

3. Zadné uchytky zaveste s hakom do horného otvoru
a zatlacéte do dolného otvoru (obrazok H).

N

Zavesenie stojanov

Dbaijte na to, aby pri veSani bola skosena hrana na
stojane hore.

Stojany mozno zavesit bud vpravo alebo vlavo.
Vytahovacie liSty sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Stojany navlecte vzadu hore a dole
a potiahnite dopredu (obrazok H).

2. Potom ich vpredu zastréte a zatlacte nadol
(obrazok H).

=




Dvierka spotrebica sk

Dvierka spotrebiéa Demontaz a montaz sklenenej vypine

Na lepsie Cistenie mézZete sklenenu vyplni

Pri dokladnej starostlivosti a Cisteni zostane Vas vymontovat z dvierok spotrebica.

spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako Demontés na spotrebici
vycistit dvierka spotrebica. P
1. Trochu otvorte dvierka spotrebica.
. . 2. Pritlacte na kryt vlavo a vpravo
Odobratie krytu dvierok (obrazok ).

Nerezova vlozka v kryte dvierok sa moze zafarbit. 3. Odoberte kryt (obrazok H).

Na dokladné vycistenie je mozné kryt sfiat.

4. Uvolnite a vyberte skrutky vpravo a vlavo
na dvierkach spotrebi¢a (obrazok H).

5. Predtym, ako dvierka znovu zatvorite, jednoducho
do nich zacviknite niekolkokrat prelozenu
kuchynsku utierku (obrazok H). Celné sklo
vytiahnite smerom nahor a s rukovéatou dvierok
nadol ho polozZte na rovnu plochu.

6. Pripeviiovacie svorky na prostrednom skle tlacte

smerom nahor, nevyberajte (obrazok H). Pevne drzte
sklo rukou. Vyberte sklo.

A

1. Trochu otvorte dvierka spotrebica.
2, Pritlacte na kryt vlavo a vpravo
(obrazok HI).

3. Odoberte kryt (obrazok 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 spotrebica opat trochu otvorte. Nasadte kryt
a pritlacte ho, aby pocutelne zaklapol(obrazok H).

5. Dvierka spotrebi€a zatvorte.

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. Moéze unikat mikrovinna energia. Skrutky
nikdy nevytacajte.

Styri ierne skrutky sa nesmu odskrutkovat
(obrazok @).

=S
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AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m PosSkrabané sklo na dvierkach spotrebi¢a moéze
prasknut. Nepouzivajte Ziadne Skrabky na sklo, ostré
alebo drhnuce Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebic¢a sa pohybuju pri otvarani
a zatvarani dvierok a mézu sa zaseknut. Nesiahajte
do priestoru zavesov.

Montaz na spotrebi¢
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
(obrézok H) a hore zatlacte.

2. Obidve Uchytky stlaéte nadol (obréazok H).

Vs

3. Celné sklo viozte dole do tchytiek

obrazok H).
4. Celné sklo zatvarajte tak, aby sa obidva haky ocitli

oproti otvoru (obrazok ).
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5. PritlaCajte dole Celné sklo, az kym pocutelne
nezaklapne (obrazok H).

6. Dvierka spotrebica trochu otvorte a vyberte kuchynsku
utierku.

7. Obidve skrutky vpravo a viavo opat zaskrutkujte.

8. Nasadte a pritlacte kryt, az kym pocutelne
nezaklapne (obrazok ).

C

9. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Priestor na pecenie mézZete zacat znovu pouzivat, az
ked su skla riadne vmontované.




Co robit’ v pripade poruchy?

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.

Tabul'ka portich

Pri chybovych hlaseniach s E, napr. E0111, spotrebic
vypnite a zapnite. Ak sa znovu zobrazi hlasenie,
zavolajte zakaznicky servis.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguje

Mozna pri€ina
Poskodena poistka

Vypadok pradu.
Nie je mozné otvorit dvierka, na
displeji sa zobrazi symbol (3. priestor na pecenie nevychladne.
Nie je mozné obsluhovat spotrebi¢,
na displeji sa zobrazi symbol <o

Je aktivovana detska poistka

Rura na pecenie nehreje ana
displeji je napis “Zapnuty demo
rezim”

Vypadlo osvetlenie priestoru na
pecenie

Chybna LED

Prekro¢enie maximalnej doby prevadzky

Ak by bol spotrebi¢ neziaduco dlho v prevadzke,
automaticky ukonéi prevadzku, ak nie je nastavena ziadna
doba a nastavenie sa dlhSiu dobu nemenilo.

Ak sa tak stane, riadi sa podla nastavenej

teploty alebo grilovacieho stupria.

Spotrebi¢ hlasi na displeji, Ze sa prevadzka automaticky
ukonéi. 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 ¢ase
pripravy, nastavte dobu trvania. Spotrebi¢ hreje, az kym
neuplynie nastavena doba.

Dvierka spotrebi¢a st zablokované,pokial

Pristroj sa nachadza v demo rezime

Co robit v pripade poruchy? sk

~ "Testovali sme v nasom
kuchynskom $tadiu" na strane 27

AVarovanie

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym priudom!
Neodborné opravy su nebezpe¢né. Opravy a vymenu
poskodeného elektrického kabla a plynového vedenia
mbze vykonavat iba nami vyskoleny technik servisnej
sluzby. Ak je spotrebi¢ poSkodeny, vytiahnite sietovu
zastréku alebo vypnite poistku v poistkovej skrini.
Zavolajte zakaznicky servis.

Pokyn/odstranenia

Skontrolujte v poistkovej skrinke, ¢i je poistka
v poriadku.

Skontrolujte, &i funguju iné spotrebice.
Pockaijte, kym nezhasne symbol (3.

Tlagilo=o stlacajte tak diho, kym symbol
nezhasne.

Vypnite poistku v poistkovej skrini a po cca 10
sekundach ju znovu zapnite. Spotrebi¢ zapnite
a v nastaveniach si zvolte “Vypnut demo
rezim’”.

Zavolajte zakaznicky servis.

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 zékaznicky servis. Kryt
Ziarovky sa nesmie snat’.
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sk Zakaznicky servis

Zakaznicky servis

Ak by ste potrebovali spotrebi¢ opravit, je tu pre Vas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie,
aj aby sme zabranili zbytoénym vyjazdom technikov.

Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné &islo (FD-Nr.)

Aby sme sa mohli o Vas kvalifikovane postarat, uvedte
nam pri telefonate kompletné &islo vyrobku (E-Nr.)

a vyrobné &islo (FD-Nr.).. Typovy &titok s ¢islami najdete,
ked tvorite dvierka spotrebica.

GD |ENV o N |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat,
mdzete si sem zapisat Udaje Vasho spotrebica
a telefénne Cislo zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis ©

Zoberte do Uvahy, Ze vyjazd technika zo
zakaznickeho servisu nie je zadarmo ani po¢as
zarucnej doby.

Kontaktné udaje najblizSieho zakaznickeho servisu
vo vSetkych krajinach najdete tu, resp.
v prilozenom zozname zéakaznickych servisov.

Déverujte kompetencii vyrobcu. Tak zaistite, Zze
oprava bude vykonana vyskolenym servisnym
technikom, ktory je vybaveny originalnymi
nahradnymi dielmi pre Vas spotrebic.
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8a Jedla

V rezime ,Jedla“ 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.

= Pri niektorych jedlach dostanete navrhy teploty,
druhu ohrevu a doby varenia. Teplotu a dobu
varenia mozete menit podla svojich potrieb.

® U inych jedal musite zadat po vyzve hmotnost. Ak
Vas spotrebi¢ nevyzve k nie€Comu inému, zadavajte
vzdy celkovi hmotnost. Spotrebi¢ pritom za Vas
nastavi ¢as a teplotu.
Nastavenie hmotnosti mimo planovany hmotnostny
rozsah nie je mozné.

®m U pecenych jedal, u ktorych spotrebi¢ za Vas
vykona vyber teploty, mozete vkladat teploty do
300 °C. Dbajte 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 pre Vas v nasom kuchynskom
Studiu” na strane 27

Mikrovinna rara

Pri priprave niektorych pokrmov je automaticky
aktivovana mikrovinna rura. Pomocou mikrovinnej rary
sa znacne skrati doba pripravy pokrmu, a to takmer na
polovicu. Rura Vas upozorni na to, aby ste pouzili
nadoby vhodné do mikrovinnej rary. V kapitole, ktora sa
venuje pouzivaniu mikrovinnej rary, najdete pokyny pre
pouzitie spravnych nadob. — viz ,,Mikrovinna rara“ na
str. 18

Vyber pokrmov a nastaveni

1. Stlacte tlacidlo menu.
Otvori sa menu prevadzkovych rezimov.
2. Vyberte rezim ,,Pokrmy"“.
Na displeji sa zobrazi prva skupina programov.
3. Pomocou oto¢ného voli¢a zvolte pozadovany
program. .
. Kliknite na policko ,,DalSi*.
5. Pomocou oto€ného voli€a vyberete 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 Va$e jedlo este prilis

teply.

Program skongil

Zaznie signal. V stavovom riadku sa zobrazi oznam
,2Ukon¢ené". Rura na pecenie uz nehreje. Signal mozno
predéasne zrusit tlacidiom (.

Ak nie ste s vysledkom varenia spokojny, mozete dobu
varenia este raz pred|zit. Tuknite na pole ,Dovarit™.
Bude Vam navrhnuta doba, ktort ale mozete zmenit'.
Ak ste s vysledkom varenia spokojny, tuknite na pole
»Skong¢it”. Na displeji sa objavi ,Dobru chut*.

Zastavit' program
Stlacte tlac¢idlo on/off. VSetky nastavenia sa
vynuluju. MézZete ich nanovo nastavit.

Posunutie ¢asu ukoncéenia

U niektorych jedal je mozno posunut ¢as dokoncenia.
Ak je to mozné, pozrite si Casoveé funkcie

~ "Casové funkcie" na strane 15

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 podliehajluce
rychlej skaze nesmu zostat dlho v priestore na pecenie.

Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu sk

Testovali 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 spotrebi¢ je energeticky velmi Gu€inny a do
vonkajsieho priestoru unika len malo tepla. Vzhladom na
velky rozdiel teplét medzi vnutornym priestorom
spotrebi€a a jeho vonkajSimi ¢astami, moze 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.

Silikonové formy

Pre optimalny vysledok varenia odporu¢ame
tmavé formy na pecenie z kovu.

Ak chcete napriek tomu pouzivat silikénové formy,
orientujte sa podla Udajov a receptov vyrobcu.
Silikénoveé formy su ¢asto mensie ako normaine formy.
Udaje o mnozZstvach a v receptoch sa mézu lisit.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu kolacov a drobného peciva. V tabulkach najdete
optimalne nastavenia pre mnohé jedla.

Pozornost venujte aj pokynom v €asti venovanej cestam.
Pouzivajte len originalne prislusenstvo Vasho spotrebica.
Je optimalne prispésobené priestoru na pec¢enie

a jednotlivym druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami

Ak peciete v kombinacii s mikrovinami, méze sa
Cas 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
nepomoze, pecte dalej bez mikrovin. Doba pecenia sa
predizi.

Ak pouZijete formy z plastu, keramiky alebo skla,
doba pecenia uvedena v tabulkach sa skrati. Kolace
hnednu zospodu mene;.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami je mozné len
v jednej rovine.
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Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej trovni

Pri pe€eni na jednej urovni pouzivajte nasledovné vysky
zasunutia:

m vysoké kolace vo forme: vyska 2

m Kkolac¢e na plechu: vySka 3

Pecenie na viac urovniach
Pouzivajte 4D hortci vzduch. Su¢asne zasunuté
kolace na plechoch alebo vo formach v§ak nemusia
byt aj suasne hotové.
Pecenie v dvoch urovniach:
= Univerzalna panvica: vyska 3
plech na pecenie: vy$ka 1
m Formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Pecenie v troch Urovniach:

m Plech na pecenie: vyska 5
univerzalna panvica; vyska 3
plech na pecenie: vy$ka 1

Pecenie v Styroch urovniach:
m 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 mozete 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 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.

Prislusenstvo / nadoba

Vyska

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy na pecenie z kovu.

Vo svetlych formach na pecenie, keramickych
alebo v sklenenych formach sa predizuje ¢as
pecenia a pecivo nehnedne rovnomerne. Ak chcete
piect v tychto formach a pouzijete horny/doiny
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.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne kolace a drobné pecivo
optimalny druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su
zavislé od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto sa
uvadzaju nastavenia v urc¢itom rozpati. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. NizZSia teplota vedie

k rovnomernejSiemu zhnednutiu. V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pec¢enia nie je mozno skratit
vy$§imi teplotami. KolaCe a drobné pecivo sa upecu
len zvonku, zvnutra ale nebudu prepecené.

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 minat.

Pre vybrané jedla je predhriatie potrebné a je uvedené
v tabulke.

Ak chcete piect podla viastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch pre kolace a drobné pecivo na konci
tabulky..

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru
na pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a usetrite az 20 % energie.

Pouzivané druhy ohrevu:
. 4D-horuci vzduch

=[O horny/dolny ohrev
. stupefi pizza

Druh Teplota

Kolace vo forméach
Treny kol&g, jednoduchy Babovkova, hranata forma
Treny kol&g, jednoduchy Babovkova, hranata forma
Treny kola¢, jednoduchy, 2 rovne  Bébovkova, hranata forma
Treny kola¢, jemny Babovkova, hranata forma
Ovocny kola¢ z treného cesta, jemny  Babovkova, hranaté forma

*predhriat

zasunutia

ohrevu v°C

= 150-170 50-70
160-180 90 30-40
140-150 60-80
= 150-170 60-80
(i 160-180 40-60

**5 min. predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu
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PrisluSenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota  Vykon
zasunutia ohrevu v°C voW

Ovocny kolac z treného cesta, jemny Bébovkova forma 2 160-180 90 3545
Tortovy korpus z treného cesta Tortova forma 3 B 160-180 20-30
Ovocna alebo tvarohova torta Otvéracia forma @26 cm 2 150-170 65-85
s korpusom z jemného cesta
Ovocné alebo tvarohova torta Otvéracia forma @26 cm 2 160-180 180 30-40
s korpusom z jemného cesta 100 20
Kola¢ ,Schweizer Wahe* Plech na pizzu 8] 170-190 4555
Tarte Tarte forma, biely plech 3 190-210 30-45
Kysnuta babovka Babovkova forma 2 g 150-170 50-70
Kysnuty kolac v otvaracej forme Otvéaracia forma @28 cm 2 B 160-170 20-30
Piskotovy korpus, 2 vajcia Tortova forma 2 B 150-170* 20-30
Piskoétova torta, 3 vajcia Otvéracia forma @26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotova torta, 6 vajec Otvéracia forma @28 cm 2 150-170* 30-50
Kolace na plechu
Treny kolac s oblohou Plech na pecenie 3 B 160-180 20-40
Treny kolag, 2 Grovne Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 140-160 30-50
Kola¢ z jemného cesta so suchou Plech na pecenie 3 B 170-190 25-35
oblohou
Kola¢ z jemného cesta so suchou Univerzélna + Plech na pecenie Gl 160-170 35-45
oblohou, 2 Grovne
Krehky kolac so Stavnatou oblohou  Univerzélna panvica 3 B 160-180 55-75
Kolac¢ ,Schweizer Wahe* Univerzélna panvica 8 170-190 4555
Kysnuty kola¢ so suchou oblohou Univerzélna panvica 3 B 160-180* 1525
Kysnuty kola¢ so suchou Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 150-170 20-30
oblohou, 2 Grovne
Kysnuty kola¢ so Stavnatou oblohou  Univerzélna + Plech na pecenie 3 =3 180-200 30-40
Kysnuty kola¢ so Stavnatou Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 150-170 4560
oblohou, 2 trovne
Vianocka Plech na pecenie 2 (] 160-170 25-35
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 (] 180-190* 1520
Stola z 500 muky Plech na pecenie 2 (] 150-170 4560
Zavin, sladky Univerzélna panvica 2 170-180 50-60
Zavin, mrazeny Univerzélna panvica 3 200-220 35-45
Zavin, mrazeny Univerzélna panvica 3 200-220 90 20-25
Drobné pecivo
Drobné pecivo™ Plech na pecenie 3 (] 160* 20-30
Drobné pecivo*™ Plech na pecenie 3 150* 25-35
Drobné pecivo, 2 Grovne** Univerzélna + Plech na pecenie Sl 150* 30-40
Drobné pecivo, 3 Grovne** Univerzalna + Plech na pecenie 5+3+1 140* 3555
Muffiny Plech na muffiny 3 B 170-190 1520
Mufiny, 2 drovne Plech na muffiny 3+1 160-180* 15-30
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 B 160-180 2540
Drobné kysnuté pecivo, 2 drovne Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 150-170 2540

*predhriat

**5 min. predhriat, nepouZivajte funkciu rychleho ohrevu
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Pecivo z listkového cesta

Pegivo z listkového cesta, 2 trovne
Pegivo z listkového cesta, 3 trovne
Pecivo z listkového cesta, 4 trovne
Pecivo z odpalovaného cesta
Pecivo z odp. cesta, 2 Grovne
Pedivo z listkového cesta

Kolaciky

Striekané pecivo*™*

Striekané pecivo*™*

*x

Striekané pecivo, 2 Urovne
Striekané pecivo, 3 trovne**
Kolaciky

Kol&ciky, 2 Urovne

Kolagiky, 3 Urovne

Bezé

Bezé, 2 trovne

Makronky

Makronky, 2 drovne
Makronky, 3 drovne

*predhriat

Prislusenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota  Vykon
zasunutia ohrevu v°C voW

Plech na pegenie 3 170-190¢ - 20-35
Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 170190 - 2045
Plechy na pedenie + Univerzalna 5+3+1 170-190* - 20-45
4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
Plech na pecenie 8] B8 200-220 - 30-40
Univerzalna + Plech na pecenie 3+1 190-210 - 35-45
Plech na pecenie 8] 160-180 - 20-30
Plech na pecenie 8 (i 140-150* - 2540
Plech na pecenie 8 @ 140-150* - 2540
Univerzélna + Plech na pecenie 3+1 140-150* - 30-40
Plechy na pecenie + Univerzalna 5+3+1 130-140* - 3555
Plech na pecenie 3 140-160 - 15-30
Univerzalna + Plech na pecenie 3+1 @ 140-160 - 15-30
Plechy na pecenie + Univerzalna 5+3+1 140-160 - 1530
Plech na pecenie 8] 80-90* - 120-150
Univerzalna + Plech na pecenie 3+1 80-90* - 120-180
Plech na pecenie 8] 90-110 - 20-40
Univerzalna + Plech na pecenie 3+1 90-110 - 25-45
Plechy na pecenie + Univerzalna 5+3+1 90-110 - 30-45

**5 min. predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

Tipy pre kolace a drobné pecivo

Chcete vediet, ¢i je kola¢
prepeceny
Kola¢ sa zrazil.

Kolac vybehol v strede velmi do
vysky a na okrajoch je nizsi.
Ovocna $tava preteka.

Drobné pecivo sa pocas pecenia
Zlepuje.

Kola¢ je velmi suchy.

Kolac je celkovo prilis svetly.

Kola¢ je hore prili$ svetly, ale
dole prili§ tmavy.

Kola¢ je hore prili§ tmavy, ale
dole prili§ svetly.

Kola¢ v hranatej forme alebo
truhliku je vzadu prili§ tmavy.

Kolac je celkovo prilis tmavy.
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Zapichnite Spajlu do kolaca v mieste, kde je najvyssi. Ak po vytiahnuti Spajle na dreve nie je ziadne cesto, je
kola¢ hotovy.

Nabudtice pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupfiov nizsiu teplotu a predizte éas pedenia.
Dodrzujte prisady a pokyny na pripravu uvedené v recepte.

Vymazte iba dno otvaracej formy. Po upeceni kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Nabuduce pouZite univerzalnu panvicu.

Vzdialenost medzi jednotlivymi kiskami by mala byt cca 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta
k nakysnutiu a zhnedne po celom povrchu.

Nabuduce zvolte teplotu o 10 stupfiov vy$$iu a skratte Cas pecenia.

Ak sl vy3ka zasunutia a prisludenstvo spravne, potom pripadne zvyste teplotu alebo predizte éas
pecenia.
Nabuduce ho zasurite o Uroven vysSie.

Formu na pecenie nedavajte priamo k zadnej stene, ale do stredu na prislusenstvo.

Nabudtice nastavte nizsiu teplotu a pripadne predizte ¢as pedenia.



Pecivo nerovnomerne Nastavte nizSiu teplotu.

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

zhnedlo. Precnievajuci 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 mat jednotlivé kusky rovnaku vysku a hrabku..

Piekli ste na viacerych trovniach.
Na hornom plechu je pe¢ivo
tmavsie ako na dolnom plechu.

byt si¢asne aj hotové.

Kola¢ vyzera dobre, ale vo
vnutri nie je prepeceny .
pridajte oblohu.

Kola¢ sa neuvolni pri preklopeni.

Pri peceni na viac Urovniach vzdy pouzivajte 4D-hortci vzduch. Sii¢asne viozené plechy vSak nemusia

Nabuduce pouzite trochu menej tekutiny a peéte trochu dihsie pri nizSej teplote. Pri kolacoch so
Stavnatou hornou vrstvou najskér predpecte korpus. Posypte ho mandfami alebo strihankou a potom

Nechajte kola¢ po peceni este 5 az 10 mintt vychladnit. Ak by sa este stale neuvonil, uvolhite opatrne

nozom este raz okraj. Opat preklopte kola¢ a formu zakryte viackrat mokrou, studenou utierkou.
Nabuduce potrite formu tukom a pospte strihankou.

Chlieb a zemle

Vs spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pecenie chleba a Zemli. 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.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej arovni

Pri pe€eni na jednej Urovni pouzivajte nasledovné
vysky zasunutia:

m vysoké pecivo vo forme: vyska 2

m pecivo na plechu: vyska 3

Pecenie v dvoch urovniach
Pouzivajte 4D hortci vzduch. Sucasne zasunuté
kolace na plechoch alebo vo formach nemusia byt aj
sucasne hotové.
m univerzalna panvica: vyska 3

plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Suc¢asnou pripravou jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba alebo s odsadenim
nad sebou do priestoru na pecenie.

PrisluSenstvo

Dbajte 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
Univerzalna panvica alebo plech na pecenie zasurite
opatrne az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam
spotrebica.

Formy na pecenie
NajvhodnejSie st tmavé formy na pecenie z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo

v sklenenych formach sa predizuje ¢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. Lad z jedla odstrarite.

Zmrazené produkty su Ciastocne
nerovnomerne predpecené. Nerovhomerne
zhnednutie zostane aj po peceni.

Odporucané 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 su uvadzané
rozpatia. Najprv vyskusajte nizSie hodnoty. NizSia
teplota vedie k rovhomernejSiemu zhnednutiu.

V pripade potreby nastavte nabudice vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pecenia nie je mozno skratit
vys§imi teplotami. Chlieb a Zemle sa upecu len
zvonku, zvnutra ale nebudu prepecené.

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. Niektoré
jedla sa najlepsie vydaria, ak sa pe¢u v niekolkych
krokoch. Uvedené su v tabulkach.
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Hodnoty nastavenia pre chlebové cesta platia tak pre Pozor!

cesta na plech na pecenie, ako aj pre cesta Do horuceho priestoru na pecenie nikdy nelejte vodu
v truhlikovej forme. a nekladte na jeho dno nadobu s vodou. Zmeny tepl6t
Ak chcete piect podfa vlastného receptu, orientujte sa by mohli poskodit smalt.

podla podobného peciva v tabulke.
Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na L
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok Pouzivané druhy ohrevu:
a usetrite az 20 % energie. L] 4D-hordci vzduch
= [D horny/dolny ohrev
] grilovanie cirkulujucim vzduchom
=[] grilovanie na velkej ploche
. funkcia coolStart

Prislusenstvo / nddoba Vyska Druh Teplota
zasunutia ~ ohrevu v°C
Chlieb
Biely chlieb, 750 g Univerzélna p. alebo truhlikova forma 2 180-200* 25-40
PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Truhlikova forma 2 220" 10
180 20-30
PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Univerzélna panvica 2 B 200-210* 40-50
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica 2 220" 10
180 35-40
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélna panvica 2 B 200-210* 40-50
Turecky chlieb Univerzélna panvica 3 B 250-270 20-25
Zemle
Zapekacky alebo bagety, Univerzélna panvica 3
predpecené*™*
Zemle, sladkeé, Gerstvé Plech na pecenie 3 [ 170-190* 15-20
Zemle, sladkeé, Gerstvé, 2 Urovne Univerzélna panvica + Plech na pe¢enie  3+1 150-170* 20-30
Zemle, Gerstveé Plech na pecenie 3 [ 180-200 20-30
Bagety, predpecené, chladené** Univerzélna panvica 3 &
Zemle, mrazené
Zapekacky alebo bagety, Univerzélna panvica 3
predpecené **
Luhované pecivo, spracované cesto** Univerzalna panvica 3 & - -
Croissant, spracované cesto Univerzélna panvica 3 170-190 30-35
Toasty
Toasty zapecené, 4 kusy Rost 3 190210 10-15
Toasty zapecené, 12 kusy Rost 3 230-250 10-15
Toasty opekané (nepredhrievat) Rost 5 5 3 35

* predhrievat
**Dodrzujte Udaje z obalu
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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
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.

V kombinovanej prevadzke mézete 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
nepomoze, pecte dalej bez mikrovin. Doba pecenia sa
predizi.

Ak pouzijete formy z plastu, keramiky alebo skla, doba
pecenia uvedena v tabulkach sa skrati. Pikantné
kolage hnednu zospodu menej intenzivne.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami je mozné len
v jednej rovine.

Vysky zasuvania
Pouzivajte uvedené vysky zasuvania.

Peéenie na jednej trovni

Pri pe€eni na jednej trovni pouzivajte nasledovné
vysky zasunutia:

= pecivo vo forme: vySka 2

m pecivo na plechu: vyska 3

Pecenie na viac urovniach
Pouzivajte 4D horuci vzduch. Sugasne zasunuté peciva
na plechoch alebo vo formach nemusia byt aj su¢asne
hotové.
Pecenie v dvoch Urovniach:
m Univerzalna panvica: vy$ka 3
Plech na pecenie: vyska 1
= 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: vyska 3
treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vyska 1

Suc¢asnou pripravou jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba alebo s odsadenim
nad sebou do priestoru na pecenie.

Testovali sme v nasom kuchynskom $tudiu

Prislusenstvo
Dbaijte na to, aby ste pouzili vzdy vhodné
prislusenstvo a aby bolo spravne zasunuté.

Rost
Rost zasunte s vyrazenym napisom ,Microwave*
k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol.

Univerzalna panvica alebo plech na pecenie

sk

Univerzalna panvica alebo plech na pec¢enie zasurite opatrne

az po doraz so skosenym okrajom k dvierkam spotrebica.
Pre pizzu s velkou oblohou pouzite univerzalnu panvicu.

Formy na pecenie

NajvhodnejSie st tmavé formy na pecenie z kovu.

Pri svetlych formach na pecenie, keramickych alebo

v sklenenych formach sa prediZuje ¢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 odstrarite.

Zmrazené produkty su Ciastotne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerne zhnednutie zostane aj po
peceni.

Odporuc¢ané 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 rovhomernejSiemu zhnednutiu.

V pripade potreby nastavte nabudice vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pecenia nie je mozno skratit’
vys$8imi teplotami. Jedlo by bolo upeéené len zvonku,
zvnutra ale prepecené nebude.

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.

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.
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Pouzivané druhy ohrevu:
. 4D-horUci vzduch
= [ horny/dolny ohrev

PrisluSenstvo / nadoba

Vyska
zasunutia

" stupef pre pizzu
" funkcia coolStart

Druh Teplota
ohrevu v°C

Pizza

Pizza, erstva

Pizza ¢erstv4, 2 Urovne
Pizza &erstva, tenky korpus
Pizza &erstva, tenky korpus
Pizza, chladena**

Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus, 1 kus**
Pizza, tenky korpus, 1 kus
Pizza, tenky korpus, 2 kusy
Pizza, hruby korpus, 1 kus**
Pizza, hruby korpus, 1 kus
Pizza, hruby korpus, 2 kusy
Pizza-bageta*™
Pizza-bageta, 2 kusy
Mini-pizze**

Mini pizze, 9 kusov
Mini-pizze, priem. 7 cm, 4 Grovne

Pikantné a slané kolace
Pikantny kola¢ vo forme
Pikantny kola¢ vo forme
Slany kola¢

Odpalovany kola¢

Pirohy

Empanada

Burek

Nakypy a suflé

Plech na pecenie

Univerzalna p. + Plech na pecenie
Plech na pizzu

Plech na pizzu

Rost

Rost

Univerzalna panvica
Univerzélna panvica + Rost
Rost

Univerzalna panvica
Univerzélna panvica + Rost
Rost

Univerzalna panvica
Univerzalna panvica
Univerzalna panvica

4 Rosty

Otvéracia forma @28 cm
Otvéracia forma @28 cm
Tarte forma, biely plech
Univerzalna panvica
Forma pre nakyp
Univerzalna panvica
Univerzalna panvica

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu nakypu a suflé. V tabulkach najdete optimaine

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 pripravujete jedlo s mikrovinami alebo v kombinacii
s mikrovinami, méZe sa ¢as pecenia podstatne skratit.

Vzdy pouzivajte riad odolny voci vysokym teplotam
a vhodny do mikrovinnej rary. Dodrziavajte pokyny
ohladne riadu vhodného do mikrovinnych rur.
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3 200220 253
3+1 180-200 3545
2 8 250-270 20-25
2 220-230 20-30
3

3

2 (= 200-220 90 156-25
3+1 190210 2025
3

2 (i 180-200 90 156-25
3+1 190210 20-30
3 3]

2 180-200 90 10-20
E - - -

2 (= 210-230 90 10-20
5+3+2+1 180-200* 20-30
2 170-190 55-65
1 [ 180-200 90 3540
3 190-210 35-45
3 [ 260-280" 10-15
2 (] 190-200 30-45
3 180-190 30-45
1 200-220* 20-30

*predhrievat
**Dodrzuijte Udaje z obalu

— viz ,,Mikrovinna rara" na strane 18

Hotové jedla vyberte z obalu. V nadobach
vhodnych do mikrovinnych rar sa uvaria
rychlejSie a rovhomernejsie.

Vysky zasuvania
Pouzivajte uvedené vysky zasuvania.

Jedla mozete pripravovat v jednej rovine vo formach
alebo v univerzalnej panvici.

m Formy na roste: vyska 2
= Univerzalna panvica: vyska 3



Suflé mézete pripravovat aj vo vodnom kupeli
Vv univerzalnej panvici. Zasute pritom univerzalnu
panvicu do vysky 2.

Sucasnou pripravou jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. Postavte formy vedla seba do priestoru na
pecenie.

Prislusenstvo

Dbajte 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 nakypy a gratiny pouzivajte Siroké, ploché
nadoby. V uzkych, vysokych nadobach

potrebuju jedla viac ¢asu a na povrchu su
tmavsie.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne nakypy a suflé optimalny
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva a receptu. Stav pecenia nakypu je zavisly od

Prislu$enstvo / nadoba

Nakyp, pikantny, uvarené prisady Forma pre nakyp

Nakyp, pikantny, uvarené prisady Forma pre nakyp
Nakyp, sladky Forma pre nakyp
Nakyp, sladky Forma pre nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma pre nakyp
Lasagne, Cerstvé, 1kg Forma pre nakyp
Lasagne, mrazené, 400g** Rost

Lasagne, mrazené, 400g Otvorena nadoba

Gratinované zemiaky, surové
prisady, 4 cm vysoké

Gratinované zemiaky, surové
prisady, 4 cm vysoké

Gratinované zemiaky, surové
prisady, 4 cm vysoké, 2 trovne

Suflé Forma pre nakyp

Forma pre nakyp
Forma pre nakyp

Forma pre nakyp

Suflé Formicky

zasunutia

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu

velkosti nadoby a od vysky nakypu. Preto sa uvadzaju
nastavenia v urgitom rozpati. Najprv vyskusajte nizsie
hodnoty. NiZSia teplota vedie k rovhomernejSiemu
zhnednutiu. V pripade potreby nastavte nabuduce
vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Dobu pe€enia nie je mozno skratit
vy$8imi teplotami. Nakyp alebo suflé budu hotové len
zvonku, zvnutra ale budu surové.

Nastavovacie hodnoty platia pre vlioZenie jedla do
studeného priestoru na pecenie. Takto usetrite az

20 percent energie. Ak predhrievate, skratite uvedenu
dobu pecenia o niekolko minut.

Ak chcete pripravovat jedlo podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobného jedla v tabulke.

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
. Pizza stupefi

" funkcia coolStart

Vyska Druh Teplota
ohrevu v°C

2 200-220 - 30-50
2 3 150-170 360 20-30
2 3 170-190 - 4060
2 3 150-170 360 20-30
2 160-180 - 50-60
2 3 180-200 360 20-30
2

2 3 200-210 180 20-25
2 160-190 - 50-70
2 170-190 360 20-25
3+1 150-170 - 60-80
2 160-180* - 3545
2 B 170190 . 6575

*predhrievat
**Dodrzujte Udaje z obalu
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Hydina

Vasa rura ponuka mnozstvo programov pre
pripravu hydiny. V tabulke najdete optimalne
nastavenie pre pripravu mnohych jedal.

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 vy$ky zasunutia, ktora sa
nachadza pod fiou, zasunite univerzalnu panvicu so
skosenou stranou k dvierkam spotrebica.

Podrla velkosti a druhu hydiny nalejte do univerzalnej
panvice az " litra vody. Bude zachytavat
odkvapkavajuci tuk. Neskér mozete z neho pripravit’
omacku. Okrem toho sa takto vytvori menej dymu

a priestor na pec€enie zostane Cistejsi.

Pecenia v nadobe

Pouzivajte len nadoby, ktoré su 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 vy$Siu teplotu a/alebo dIh$i ¢as tepelnej
Upravy.

Dodrziavajte tudaje vyrobcu riadu.

Neprikryty riad

Na pecenie hydiny je najlepsie pouzivat vysoké
formy na pecenie. Formu postavte na rost. Ak
nemate vhodnu nadobu, pouZzite univerzalnu panvicu.

Prikryty riad

Priestor na pecenie zostane pri priprave v prikrytom
riade podstatne Cistej$i. Dbajte na to, aby bola
pokrievka vhodna a pekac dobre uzatvarala. Nadobu
postavte na rost.

Pri nadvihnuti pokrievky po pec¢eni méze z nadoby
unikat hortica para. Pokrievku nadvihnite vzadu, aby
para unikala mimo vasho tela.

Hydina moéze byt chrumkava aj v uzatvorenom
pekaci. 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 mnozZstva, nez aké su uvedené
v tabulkach, poméze Vam zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnému ¢asu.

Vzdy pouzivajte riad odolny voéi vysokym teplotam

a vhodny do mikrovinnej rury. Formy na pecenie z kovu
alebo hlinené hrnce su vhodné len na pecenie bez
mikrovin.

Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné
rary. ~ "Mikrovinna rara" na strane18

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach.

Rost zasurite s vyrazenym napisom ,Microwave*

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedenej
vy$ky zasunutia. Okrem toho do vy$ky zasunutia, ktora
sa nachadza pod fiou, zasunte univerzalnu panvicu so
skosenou stranou k dvierkam spotrebi¢a. Bude
zachytavat' odkvapkavajuci tuk.

Upozornenie: Ak su grilované kusky prili§ mastné,
nezasuvajte univerzalnu panvicu priamo pod rost, ale do
vysky 2.

Grilujte podla moZnosti rovnaké kusky s podobnou
hrabkou a hmotnostou. Tak zhnednu rovnomerne

a zostanu pekne stavnaté. Grilované kusky davaijte
priamo na rost.

Grilované kusky obracajte s klieStami na grilovanie. Ak
nastoknete do masa vidlicku, straca Stavu a vysuSuje
sa.

Upozornenia

m Grilovacie teleso sa neustéale zapina a vypina, je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupna.

m Pri grilovani mézZe vznikat dym.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

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
vyskusSajte nizSie hodnoty. V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre zasuvanie hydiny s
teplotou chladni¢ky, pripravenej na pecenie bez pinky,
vkladanej 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 niz$iu 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 v&é&sia, o to sa
pouZije nizSia teplota a dlhSia doba pecenia.
Hydinu otoéte cca po 2 az 1/3 uvedenej doby.



Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu

Upozornenie: Pouzite len taky papier na pecenie, ktory NepouZivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
primerane pristrihnite. a uSetrite az 20 % energie.

Tipy: Pouzivané druhy ohrevu:

= Pri pe€eni kacice alebo husi prepichnite kozu pod n 4D-horuci vzduch

kridlami. Takto bude moct odtekat tuk. = [J horny/dolny ohrev

= U kacacich pfs urobte zérez do koze. Kacacie prsia ] grilovanie cirkulujucim vzduchom
neotacajte. » 7] grilovanie na velkej ploche

n funkcia coolStart

= Ked obraciate hydinu, dbajte na to, aby bola najprv dole
strana s prsiami resp. kozou.

= Hydina je mimoriadne chrumkavo zhnedne, ak ju ku koncu doby pecenia natriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou $tavou.

PrisluSenstvo / nddoba Vyska Druh Teplota
zasunutia _ohrevu v °C

Kuréa
Kurca, 1 kg Rost 2 200220 - 60-70
Kurca, 1 kg Prikryta nadoba 2 230250 360 2535

Filety z kuracich pfs, po 150g Rost 4 ] 3" - 1520

(grilovat) (5 min. predhrievat)

Filety z kuracich pfs, 2 kusy Otvorena nadoba 2 190-210 180 25-30

po 150g (grilovat)
Malé kusky kurata, & 250g Rost 3 220230 - 30-35
Malé kusky kurata, 4 kusy & 2560g  Otvorena nadoba 2 190-210 360 20-30
Kuracie ty¢inky,nugety, mrazené**  Univerzalna panvica 3
Kuréa, ty€inky, nugety, Univerzélna panvica 2 190-210 360 15-20
mrazené, 250g
Celé kurca, 1,5kg Rost 2 200220 - 7090
Celé kurca, 1,5kg Prikryta nadoba 2 210230 360 30
180 15-25

Kacica a hus
Kacica, 2 kg Rost 2 180-200 - 90-110
Kacica, 2 kg Rost 2 170-190 180 60-80
Kacacie prsia, 4 300g Rost 3 230-250 - 1720
Hus, 3kg Rost 2 160-180 - 120-150
Hus, 3kg Rost 2 170-190 180 8090
Husacie stehna, 4 350g Rost 2 210-230 - 4050
Husacie stehna, & 350g Rost 2 170-190 180 30-40
Morka
Miada morka, 2,5 kg Rost 2 180-200 - 7090
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2 170-190 180 60-80
Mor¢acie prsia, bez kosti, 1kg Prikryta nadoba 2 B 240-260 - 80-100
Morcacie h. stehno, s kostou, 1kg  Rost 2 180-200 - 80-100
Mor¢acie h. stehno, s kostou, 1kg  Prikryta nadoba 2 210230 360 4550

*predhrievat
**Dodrzujte Udaje z obalu
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Maso

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu masa. V tabulkach najdete optimalne
nastavenia pre mnohé jedla.

Pecenie a dusenie

Potrite chudé maso 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 pecené maso hotové, malo by si eSte na 10 minut

zostat odpocivat vo vypnutej, zatvorenej rire na pecenie.

Takto sa lepSie rozmiestni $tava z masa. Pe¢ené maso
zabalte pripadne do hlinikovej folie. V uvedenom ¢ase
pecenia nie je zahrnuta odporigana doba odpocinku.

Pecenie na roste

Na roste sa stdva maso zo vSetkych stran osobitne
chrumkavym.

Podla velkosti a druhu méasa nalejte do univerzalnej
panvice az 1/2 litra vody. Zachyti sa v riom tuk

a masova Stava. Neskor mdzete z toho pripravit’
omacku. Okrem toho sa takto vytvori menej dymu
a priestor na pec€enie 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 fou, 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 rary na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa nadoba zmesti do rury
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 malo byt dno pokryté priblizne do vysky

Y, cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi na druhu méasa a od materialu
nadoby a od toho, & 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 vy$Siu
teplotu a/alebo dihsi ¢as tepelnej Upravy.

Dodrziavajte Gdaje vyrobcu riadu na pecenie.
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Neprikryty riad

Na pecenie masa je najlep$ie 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 Cistej$i. 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 méze rozpinat.

Pri nadvihnuti pokrievky po peceni méze z nadoby
unikat hortica para. Pokrievku nadvihnite vzadu, aby
para unikala mimo vasho tela.

Pri duseni maso vopred podla potreby opecte.

K dusenému mésu pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobny material. Dno nadoby by malo byt pokryté do
vysky 1-2cm.

Pocas pecenia sa tekutina v nadobe vyparuje.

Podra potreby prilejte opatrne tekutinu.

Maso moéze byt chrumkavé aj v uzatvorenom
pekaci. Pouzite k tomu pekac so sklenenou
pokrievkou a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinami

Urcité jedla mozno pripravovat

v kombinaciami 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.

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 voéi vysokym teplotam

a vhodny do mikrovinnej rury. Formy na pecenie

z kovu alebo hlinené hrnce st vhodné len na pecenie
bez mikrovin.

Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné
rary. ~ "Mikrovinna rura" na strane 18

Pozor!

Ak pouzivate hadicu na pecenie, nezatvarajte ju
kovovymi klipsfiami. Pouzivajte kuchynsku nit. Pre
rolady nepouzivajte kovové razne. Mézu sa vytvarat
iskry.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach.

Rost zasunte s vyrazenym napisom ,Microwave”

k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol do uvedene;j
vy$ky zasunutia. Okrem toho do vy$ky zasunutia, ktora
sa nachadza pod fou, zasunte 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
hrabkou a hmotnostou. Tak zhnednu rovnomerne

a zostanu pekne Stavnaté. Grilované kusky davajte
priamo na rost.

Obracaijte ich s klieStami na grilovanie. Ak
prepichnete maso vidli€kou, straca $tavu a vysuSuje
sa.

Upozornenia

m Grilovacie teleso sa neustéle zapina a vypina, je to
normalne. Ako ¢asto sa to deje, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupria.

m Pri grilovani mézZe vznikat dym.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre Vase méasové jedla optimalny
druh ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od
mnozstva, vlastnosti a teploty potraviny. Preto sa
uvadzaju nastavenia v uréitom rozpati. Najprv
vyskusajte nizSie hodnoty. V pripade potreby nastavte
nabuduce vysSiu hodnotu.

Nastavovacie hodnoty platia pre vioZzenie méasa s teplotou
chladni¢ky do studeného priestoru na pecenie. Takto
uSetrite az 20 percent energie. Ak predhrievate,

skratite uvedenu dobu pecenia o niekolko minat.

PrisluSenstvo / nadoba

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

V tabulke najdete udaje pre kisky pe€eného méasa

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 pedené maso vacsie, o to nizsia
teplota a dlhsia doba pecenia.

Maso otocte cca po 1/3 az 2 uvedenej doby.

Ak chcete pripravovat jedlo podla vlastného
receptu, orientujte sa podla podobného jedla.
Dalsie informéacie najdete v tipoch k pegeniu,
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:

" 4D-hordci vzduch

= [ horny/dolny ohrev

n grilovanie cirkulujicim vzduchom
(] grilovanie velkej plochy
mikroviny

Vyska

Druh Teplota

Bravéové méaso

Brav¢ové maso bez koze,
napr. krkovicka, 1,5 kg

Otvorena nadoba

Bravcové méaso bez koze, Prikryta nadoba
napr. krkovicka, 1,5 kg
Brav¢ové méso s kozou Rost

napr. pliecko, 2 kg

Bravcova svieckova, 1,5 kg Otvorena nadoba

Bravcova svieckova, 1,5 kg Prikryta nadoba
Bravcové filé, 400 g Rost
Bravéové na sposob Kasseler Prikryta nadoba

s kostou, 1 kg (s trochou vody)

Udené bravéové s kostou, 1 kg Otvorena nadoba

Bravovy steak, 2 cm hruby Rost

Bravéové medailonky, 3 cm Rost

hrubé (5 Min. predhrievat)

Hovédzie maso

Hovédzie filé, médium, 1 kg Rost

Hovédzie filé, médium, 1 kg Prikryta nadoba

Hovédzie dusené maso 1,5 kg Prikryta nadoba

Roastbeef, médium, 1,5 kg Rost

* predohriat
** bez otacania

*kk

univerzalnu panvicu zasunut do vysky zasunutia 2

zasunutia ohrevu

N w DN

N

NN NN

Y

180-190 110-130
220-240 360 55-65
190-200 130-140
220230 70-80
210-230 90 50-60
220230 20-25
210-230 70-90
B 360 4050
(i} 2 16-20
(i} & - 812
210-220 40-50
[ 240-260 90 30-40
200-220 130-160
220-230 60-70
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Roastbeef, médium, 1,5 kg

Steak, 3 cm hruby,
médium (nepredhrievat)

Burger, 3-4 cm vysoky

Telacie maso

Telacie maso , 1,5 kg
Telacie maso , 1,5 kg
Telacie stehno, 1,5 kg
Telacie stehno, 1,5 kg

Jahiacie mdso

Jahniacie stehno bez
kosti, médium, 1,5 kg

Jahniacie stehno bez
kosti, médium, 1,5 kg

Jahniacie s kostou*
Jahnacie s kostou, 1 kg**
Jahniacia kotleta***
Grilované parky

Masové jedla
Sekand, 1 kg
Sekand, 1 kg

* predohriat
** bez ota¢ania

*kk

PrisluSenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu ALY

Otvorena nadoba 2 B 240-260 180 30-40
Rost 5 5 3 15-20
Rost 4 (] g 2530
Otvorena nadoba 2 160-170 100-120
Prikryta nadoba 2 200-210 90 70-80
Otvorena nadoba 2 B8 200-210 100-120
Otvorena nadoba 2 180-200 90 60-70
Otvorena nadoba 2 170-190 50-80
Uzaviena nadoba 2 260-280 360 30-40
Rost 2 180-190 40-50
Otvorena nadoba 2 190210 90 30-40
Rost 5 5 3 - 12-16
Rost 4 5 3 - 10-15
Otvorena nadoba 2 170-180 60-70
Otvorena nadoba 2 170-190 360 30-40

univerzalnu panvicu zasunut do vy$ky zasunutia 2

Tipy pre pecenie, dusenie a grilovanie

Priestor na pecenie sa silne
znegistuje.

Maso je prili§ tmavé a korka
miestami spalena a/ alebo

maso je prili§ suché.

Kérka je prilis tenka.

Méso vyzera dobre, ale

omacka je pripalena.

Maso vyzera dobre, ale omacka je
prili§ svetla a vodnata.

Pri duseni sa maso pripalilo.

Méso nie je prepecené.

Grilované maso je prili§ suché.
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Pripravujte svoje jedlo v zakrytom pekaci alebo pouzite plech na grilovanie.Pri pouZiti plechu na grilovanie
dosiahnete optimalne vysledky pecenia. Plech na grilovanie mdzete kipit ako osobitné prislusenstvo.

Skontrolujte vy$ku zasunutia a teplotu. Nabuduce si zvolte nizSiu teplotu alebo pripadne skratte dobu
pecenia.

Zvyste teplotu alebo po uplynuti doby peéenia zapnite na kratku dobu gril.
Nabuduce si zvolte na pecenie mensiu nadobu a pripadne pridajte viac tekutiny.

Nabuduce si zvolte na pecenie vacsiu nadobu a pripadne pridajte menej tekutiny.

Nadoba na pecenie a pokrievka sa musia k sebe hodit a dobre sa zatvarat.
Znizte teplotu a podra potreby pridajte kvapalinu po¢as dusenia.

Maso narezte. Omacku pripravte v nadobe na pecenie a platky mésa polozte do omacky. Méso
dopecte len s mikrovinami.

Maso solte aZ po grilovani. Sol vytahuje z mésa vodu. Pri obracani nepichajte do méasa. PouZite klieste pre
gril.



Ryby

Vas spotrebi¢ poskytuje pocetné druhy ohrevov na
pripravu ryb. V tabulkach najdete optimalne
nastavenia pre mnohé jedla.

Celu rybu nie je potrebné obracat. Cell rybu zasunte
v plavajlcej polohe s chrbtovou plutvou hore do
priestoru na pec€enie. Nakrojeny zemiak alebo maly
ohnovzdorny pohar v bruchu ryby poskytnu rybe
stabilitu.

Ci je ryba upe&ena spoznate podra toho,

Ze mozno lahko oddelit chrbtovu plutvu.

Pecenie alebo grilovanie na roste

Rost zasunite 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, zasunte univerzalnu panvicu so
skosenou stranou k dvierkam spotrebica.

Upozornenie: Ak su hotové grilované kusky prili§
mastné, nezasuvajte univerzalnu panvicu priamo pod
rost, ale do vysky 2.

Podla velkosti a druhu mésa nalejte do univerzalneho
plechu az ¥ litra vody. Zachyti odkvapkavajucu
kvapalinu. Vytvori sa menej dymu a priestor na pecenie
zostane Cistej$i. Pocas grilovania nechajte dvierka
spotrebita 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 klieStami na grilovanie. Ak nastoknete do
ryby vidli€ku, 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 stupna.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v nadobach

Pouzivajte len nadoby, ktoré si vhodné do rury na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa nadoba zmesti do rury
na pecenie.

NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Horuce sklenené
nadoby postavte na suchu podlozku.

Ak by bola podlozka mokréa alebo studena, moéze 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 dlhsi ¢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.

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

Ak nemate vhodnu nadobu, pouZite univerzainu
panvicu.

Prikryty riad

Priestor na pecenie zostane pri priprave v prikrytom
riade podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby bola
pokrievka vhodna a nadobu dobre uzatvarala. Nadobu
postavte na rost.

Na dusenie pridajte do nadoby dve az tri polievkové
lyzicky kvapaliny a trochu citrénovej $tavy alebo octu.
Pri nadvihnuti pokrievky po vareni méze z nadoby
unikat’ horuca para. Pokrievku nadvihnite vzadu tak,
aby para unikala mimo vasho tela.

Ryba méze byt chrumkava aj v uzatvorenom
pekadi. Pouzite k tomu pekac so sklenenou
pokrievkou a nastavte vysSiu teplotu.

Priprava s mikrovinami
Rybu méZzete dusit' aj s mikrovinami.

Pouzite k tomu prikryti nadobu vhodnd do mikrovinnych
rur alebo pouzite na prikrytie tanier alebo Specialnu féliu
pre mikrovinné rury. Dodrziavajte pokyny k riadu
vhodnému pre mikrovinné rury.

~ "Mikrovinna rara" na strane 18

Samotna chut zostane zachovana a mozete zachadzat'
Setrne so solou a koreninami. K celej rybe pridajte jeden
az tri polievkové lyzZice 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 rdr sa uvaria rychlejSie
a rovnomernejsie.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre vase jedla z ryb optimalny druh
ohrevu. Teplota a doba pecenia su zavislé od mnozZstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto sa uvadzaju
nastavenia v uréitom 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 minat.

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 vaésia, o to sa pouzije
nizSia teplota a dlhSia doba pecenia.

Rybu, ktora nie je v plavajucej polohe, otocte cca po
1/3 az /2 uvedenej doby.
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Upozornenie:PouZite len taky papier na pecenie, ktory PouZivané druhy ohrevu:

je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pe€enie vzdy = [Z horny/dolny ohrev

primerane pristrihnite. . grilovanie cirkulujucim vzduchom
» 7] grilovanie velkej plochy

. mikrovinna rara

Nepouzivané prisluSenstvo vyberte z priestoru na
pecenie. Takto dosiahnete optimalny vysledok
a usetrite az 20 % energie.

PrisluSenstvo / nadoba Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu Y

Ryby
Ryba, grilovana, cela, 300 g, Rost 2 170-190 - 20-30
napr. pstruh
Ryba, grilovang, cela, 300 g, Rost 3 5 2 90 15-20
napr. pstruh
Ryba, dusena, cela, 300 Prikryta nadoba 2 - 600 3
g, napr. pstruh 360 2.7
Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost 2 170-190 - 30-40
napr. losos
Ryba, grilovang, celd, 1,5 kg, Otvorena nadoba 2 230-250 360 30-40
napr. losos
Ryba, dusena, cela, 1,5 kg, Prikryta nadoba 2 B - 600 10
napr. losos 360 10-15
Rybie filé
Rybie filé, prirodne, grilované Rost 4 5 1 - 15-25
Rybie file, prirodne, dusené, 400 g Prikryta nadoba 2 B 600 4

360 38
Rybie kotlety
Rybie kotlety, 3 cm hrubé** Rost 4 5 3 10-20
Ryba, mrazena
Ryba, cela 300 g, napr. pstruh Prikryta nadoba 2 B 600 5

360 712
Rybie filé, na prirodny sposob Prikryta nadoba 2 B 210-230 - 20-30
Rybie filé, na prirodno, 400 g Prikryta nadoba 2 B ® 600 10-15
Rybie filé, zapecené Rost 2 200-220 - 4560
Rybie filé, zapecené, 400 g Otvorena nadoba 2 5] & 360 1520
Rybie prsty (medzi¢asom Univerzélna panvica 3 B 200-220 - 20-30
obratit)
Rybie jedla
Rybie teriny, 1000 g Terinova forma 2 360 20-25

* predhriat

** Univerzalnu panvicu zasurite nizsie do vysky 2
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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 vhodnt do mikrovinnych rar. Ak
nemate vhodnu pokrievku pre Vasu nadobu, pouzite
na prikrytie tanier alebo Specialnu féliu pre mikrovinné
rary. Dodrziavajte pokyny k riadu vhodnému pre
mikrovinné rary.

Nizke jedla su uvarené skor ako vysoké. Ukladajte
preto jedla o najviac plocho do nadoby.

Obilie pri vareni silne peni. Pre vSetky obilninové
produkty, ako napr. ryZu, pouzivajte vysoké nadoby
s pokrievkou.

Vlastna chut jedla zostane zachovana. Vdaka tomu
mozZete Setrne zachadzat so solou a koreninami.

Ak nenajdete pre Vase pripravené mnozstvo Ziadne udaje
o nastaveni, prediZte alebo skratte ¢as varenia podla
nasledovného pravidla: Dvojnasobné mnozZstvo zodpoveda
takmer dvojnasobnému ¢asu.

Pocas varenia jedla dvakrat az trikrat zamieSajte alebo
obratte. Po zohriati nechajte jedla eSte dve az tri minaty
odpocivat na vyrovnanie teploty.

Jedla odovzdavaju teplo nadobe. Pri vyluéne mikrovinnej
prevadzke mdze byt velmi horuca.

Vysky zasuvania
Pouzivajte uvedené vysky zasuvania.

Pecenie na jednej arovni
Riadte sa udajmi v tabulke.

Pecenie v dvoch urovniach:

Pouzivajte 4D horuci vzduch. St¢asne zasunuté
plechy nemusia byt aj su€asne hotové.

m Univerzalna panvica: vy$ka 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislu$enstvo / nadoba

Vyska Druh

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

Prislusenstvo

Dbajte 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.

Papier na pecenie

Pouzite len taky papier na pecenie, ktory je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy
primerane pristrihnite.

Odporucané 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. V pripade potreby nastavte nabuduce
vysSiu hodnotu.

Nastavovacie hodnoty platia pre vloZenie 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-hortici vzduch

grilovanie cirkulujucim vzduchom
(] gril, verka plocha

3] funkcia coolStart

mikroviny

Teplota

Zelenina, ¢erstva

Zelenina, Cerstva, 250g* Prikryta nadoba
Zelenina, Cerstva, 500g* Prikryta nadoba
Zelenina, mrazena

Spenat, 450 g* Prikryta nadoba
MieSana zelenina, 250 g* Prikryta nadoba
MieSané zelenina, 500 g* Prikryta nadoba

Zeleninové jedla
Grilovana zelenina Univerzélna panvica

*medzi¢asom raz az dvakrat zamieSat

**Dodrzujte Udaje na obale

zasunutia ohrevu v°C

600 6-10
600 10-15
600 11-16
600 812
600 13-18
(i 3 - 10-15
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Prislusenstvo / nddoba Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu v°C
Zemiaky
Pecené zemiaky, rozpolené Univerzalna panvica & 160-180 - 4560
Pecené zemiaky, Univerzalna panvica & 200-220 360 1520
rozpolené, 1 kg
OSupané zemiaky, osolené, 250 g* Prikryta nadoba 2 600 8-11
Slané zemiaky, rozstvrtené, 500 g*  Prikryta nadoba 2 600 12-15
Zemiakové vyrobky, mrazené
Zemiakove rosti** Univerzalna panvica 8
Zemiakové tadticky, pinené*™* Univerzalna panvica &
Krokety** Univerzalna panvica &
Pommes Frites** Univerzalna panvica & - - -
Pommes Frites, 2 trovne Univerzélna p. + Plech na pegenie 3 +1 190210 - 30-40
Ryza
Dlhozrnna ryza, 250 g + 500 ml Prikryta nadoba 2 B 600 79
vody 180 1316
Naturalna ryza, 250 g + 650 ml Prikryta nadoba 2 B - 600 1113
vody 180 25-30
Rizoto, 250 g + 900 ml vody Prikryta nadoba 2 B 600 12-14
180 2227
Obilie
Couscous, 250 g + 500 mlvody ~ Prikryta nadoba 2 B 600 68
Proso celé, 250 g + 600 ml vody  Prikryta nadoba 2 600 8-10
180 10-15
Polenta/kukuriéna kasa, Prikryta nadoba 2 B 600 68
125 g + 500 ml vody* 180 47
Kriipy, 250 g + 750 ml vody Prikryta nadoba 2 g 600 1113
180 2530
Vajcia
Podsadené vajcia z 2 vajec Prikryta nadoba 2 B - 360 6-8

*medziasom raz az dvakrat zamieSat

**Dodrzujte Udaje na obale

Dezerty 1. Zohrejte 1 liter mlieka (3,5% tuku) na 90 °C
a nechajte vychladnut na 40 °C.
Vo Vasom spotrebici si mbZete pripravit jogurt Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.
arozne dezerty. 2. Vmiesajte 150 g jogurtu (chladnickova teplota).
Na pripravu s mikrovinami pouzivajte vzdy riad vhodny do 3. Naplrite Salky alebo malé sklenené flase a prikryte foliou
mikrovinnych rar odolny voci vysokym teplotam. na potraviny.

Dodrziavajte Ppokyny k riadu vhodnému pre mikrovinné rdry. 4 Salky alebo sklenené flase postavte na dno priestoru
~ "Mikrovinna rira” na strane18 na peéenie a nastavte podra tabulky.

Ak polozite nadobu na rost, zasurite ho s vyrazenym 5. Po priprave dajte jogurt ochladit do chladni¢ky
napisom ,Microwave* k dvierkam spotrebi¢a

a s ohybom nadol. Puding z pudingového prasku

Priprava jogurtu Pudingovy prasok zamieS$ajte vo vysokej nadobe
Z priestoru na peéenie vyberte prislusenstvo vhodnej do mikrovinnej riry, podfa Gdajov na

a stojany. Priestor na pe€enie musi byt prazdny. ggg:g’ jdr;}l(l)?,kggu?k(;,uwom' Nastavenie vykonajte
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Hned, ako sa mlieko zacne varit, silne
zamieSajte. Opakujte to dvakrat az trikrat.

Priprava ryze s mliekom

1. Odvazte ryzu a pridajte 4-nasobné mnozstvo mlieka.

2. Ryzu a mlieko naplnite do vysokej nadoby vhodnej
do mikrovinnej ruary.

. Nastavenie vykonajte podfla udajov tabulky.

. Hned, ako sa mlieko za¢ne varit, silne
zamieSajte a vykon mikrovin znizte tak, ako je
uvedené v tabulke.
Pocas dalSieho varenia niekolkokrat zamie$ajte.

W

Kompot

Odvazte ovocie do nadoby pre mikrovinné rury a pridajte
na 100 g jednu polievkovu lyzZicu vody. Podla chute
pridajte cukor a korenie. Nadobu prikryte a vykonajte
nastavenie podla tabulky.

Pocas varenia dvakrat az trikrat zamiesSajte.

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu sk

Popkorn pre mikrovinnu trabu

Pouzite plochu sklenend nadobu odolnu voci vysokym
teplotdm, napr. pokrievku formy pre nakypy.
Nepouzivajte porcelan alebo silne klenuty tanier.
Vrecko s popkornom poloZte s oznacenom stranou
dole na nadobu. Nastavenie vykonajte podla udajov
tabulky. Podla vyrobku a mnozstva méze byt potrebna
Uprava ¢asu.

Aby sa popkorn nepripalil, vrecko popkornu po 1 2
minute vyberte a potraste nim. Po priprave priestor na
pecenie vytrite.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

U vzduchotesne zatvorenych potravin méze obal
prasknut. Vzdy dodrzujte udaje na obale. Pri
vyberani jedla z varného priestoru pouzivajte chiiapku.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

Pouzivané druhy ohrevu:
4D-horuci vzduch
mikroviny

PrisluSenstvo / nadoba  Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu v°C

Puding z prasku* Prikryta nadoba 2 - 600 58
Jogurt Malé formicky Dno varného priestoru 40-45 480-540
mlieéna ryza, Prikryta nadoba 2 B - 600 10
125g + 500 ml mlieka* 180 2025
Ovocny kompét, 500 g Prikryta nadoba 2 600 912
Popkorn pre mikrovinku, Otvorena nadoba 2 600 4-6

1 vrecko & 100 g**
* v priebehu pripravy jeden az dvakrat zamieSat

**na nadobu polozit

Setrenie energiou ekologickymi
sposobmi ohrevu

Energeticky u¢innymi druhmi ohrevu Horuci vzduch Eco

a Horny/dolny ohrev Eco mdzete pri vareni usetrit' vela
energie.

Zasurite jedlo do studeného, prazdneho varného priestoru.
Len v takomto pripade je G¢inna energeticka optimalizacia.
Pocas varenia nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nepouzivané prislu§enstvo 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

Dbajte 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.

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie st 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.
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Odporucané nastavené hodnoty Upozornenie: Dobu pec¢enia nie je mozno skratit
Najdete tu hodnoty pre rézne jedla. Teplota a doba vy88imi teplotami. Kolace a drobné pecivo sa upecu
pedenia s zavislé od mnoZstva a vlastnosti cesta. len zvonku, zvntra ale nebudl prepecené.

Preto sa uvadzaju nastavenia v uréitom rozpati.
Najprv vyskusajte nizSie hodnoty. NiZSia teplota vedie
k rovnomernejSiemu zhnednutiu V pripade potreby
nastavte nabuduce vy$Siu hodnotu.

Pouzivané druhy ohrevu:
" Horucu vzduch eco
. Horny/dolny ohrev eco

Prislusenstvo / nadoba Vyska Druh

zasunutia  ohrevu

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 Tortova forma 2 150-170 20-30
Piskétova torta, 3 vajcia Otvéracia forma @26 cm 2 160-170 25-40
Piskotova torta, 6 vajec Otvéracia forma @28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuta babovka Otvéracia/babovkova forma 2 150-170 50-70
Kolace na plechu

Treny kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 150-170 2540
Kola€ z jemného cesta so suchou oblohou  Plech na pecenie 3 170-180 25-35
Piskotova rolka Plech na pecenie 3 180-190 15-20
Vianocka Plech na pecenie 3 160-170 25-35
Kysnuty kola¢ so suchou oblohou Plech na pecenie 3 160-180 1520
Drobné pecivo

Muffiny Plech na muffiny 2 160-180 15-25
Small Cakes Plech na pecenie 3 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 8 170-190 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 a zemle

PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Truhlikova forma 2 200-210 3545
PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg Univerzélna panvica 3 250-275 15-20
Zemle, sladkeé, Gerstvé Plech na pecenie 8] 170-190 15-20
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 8 180200 20-30
Maso

Brav¢ové méso bez koze,napr. Otvorena nadoba 2 180-190 120-140
krkovicka, 1,5 kg

BravEové méso, napr. krkovicka, 1,5 kg Prikryta nadoba 2 200-220 140-160
Telacie maso, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh Prikryta nadoba 2 190210 25-35
Ryba, dusena cela, cela 1,5 kg, napr. losos  Prikryta nadoba 2 190-210 4555
Rybie filé, na prirodny spdsob, dusené Prikryta nadoba 2 190210 1525
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika predovsetkym pri obilninovych
a zemiakovych produktoch, ktoré su pripravované

Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu sk

zahrievanim na vysoku teplotu, napr. zemiakové
lupienky, hranolceky, toasty, Zemle, chlieb, jemné
pecivo (keksy, perniky).

Tipy na pripravu jedla s nizkym obsahom akrylamidov

Veobecne u Cas tepelnej tpravy by mal byt €o najkratsi.

m Jedlo pecte dozlatista, nie velmi dohneda.

m Vacsie a silnejSie pecené jedlo obsahuje menej akrylamidov.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S 3D-horticim vzduchom alebo horticim vzduchom max. 180 °C.
Kolagiky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C.

3D-horticim vzduchom alebo hortci vzduch max. 170 °C.
Vajce alebo Zitok znizuje tvorbu akrylamidov.

Hranol&eky z rary

Hranol&eky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve.

Na jednom plechu pecte miniméalne 400 g, aby sa hranolCeky nevysusili.

Mierny ohrev

Setrna tepelna tprava je pomalé varenia pri nizkej teplote.
Preto sa nazyva aj varenie pri nizkej teplote.

Je to idedlna metdda tepelnej Upravy pre vSetky

vzacne kusky. Méso zostane velmi Stavnaté, jemné

a makké.

Vyhoda: €as pripravy pri miernom ohreve. Pocas tepelnej
pripravy nemusite maso obracat. Poc¢as varenia nechajte
dvierka spotrebi¢a zatvorené, aby sa zachovala
rovnomerna varna klima.

Pouzivajte len Cerstvé a hygienicky bezchybné maso bez
kosti. Odstrarite Slachy a tukové okraje. Tuk dava pri
miernom vareni silnd prichut. Pouzit mézZete korenené
alebo marinované maso. Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po Setrnom vareni mozno méaso ihned rozrezat. Nie je
potrebné nechat méso odstat. Vdaka $pecialnej metode
tepelnej Upravy je méaso vo vnutri stale ruzové, bez toho
aby bolo surové alebo nedopecené.

Upozornenie: Pri miernom ohreve nie je mozné
uplatnit odloZenie ukoncenie varenia na
neskorsiu dobu.

Prislusenstvo / nadoba

Vyska Druh
zasunutia

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 informacie najdete v tipoch pre mierny ohrev za
tabulkou s nastaveniami.

Vas 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
vSetkych stran, aj na koncoch. lhned ho vlozte do
predhriatej nadoby. Nadobu s masom opat vlozte do
varného priestoru a Setrne ho tepelne upravte.

Odporacané nastavené hodnoty

Teplota a doba pecenia pri Setrnej Gprave su
zavislé od velkosti, hrubky a kvality masa. Preto
sa uvadzaju nastavenia v urcitom rozpati.

Pouzivané druhy ohrevu:
" mierny ohrev

Doba opecenia Teplota
ohrevu Vv min. AY

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

Bravcové maso

Bravcova svieckova, 5-6 cm
hruba, 1,5 kg

Bravcové filety, celé

Otvorena nadoba

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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Prislusenstvo / nadoba

Vyska Druh
zasunutia

Doba opecenia Teplota

v min. v°C

ohrevu

Hovédzie maso

Hovéadzie méso (bok), 6-7
cm vysoka , 1,5 kg

Hovédzie filé , celé, 1 kg

Otvorena nadoba

Otvorena nadoba
Roastbeef, 5-6 cm hruby Otvorena nadoba

Hovédzie medailonky /rumpsteak, Otvorena nadoba

4 cm hruby

Telacie maso

Telacie maso, 4-5 cm hrubé, 1,5 kg
Telacie maso,10-15 cm hrubé, 1,5 kg Otvorena nadoba
Telacie filé, celé, 800 g

Otvorena nadoba

Otvorena nadoba

Telacie medajlénky, 4 cm hrubé Otvorena nadoba

Jahiacie mdso

Filé z jahnacieho chrbta, 4 200 g Otvorena nadoba

Jahniacie stehno bez kosti, Otvorena nadoba

médium, 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

* predhriaté

Tipy pre Setrné varenie

Uprava kagacich pfs pomocou
mieneho ohrevu.

Maso upecené pomocou mierneho
ohrevu nie je velmi hortce.

Susenie

Pomocou 4D-horuceho vzduchu mézete skvelo susit. Pri
tomto spésobe konzervovania dochadza v dosledku
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. Neollipené 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 rovhomerne ju
rozdelte na roste.

Bylinky suste so stonkami. PoloZte bylinky
rovnomerne a lahko nakopené na rost.

Jedlo PrisluSenstvo
Jadrové ovocie (jablkové krazky, 3 mm 1-2 rosty
hrubé, & rodt 200 g)

Kostkové ovocie (slivky) 1-2 roty
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Studené kacacie prsia polozte do panvice a opecte najprv stranu s koZou. Po
miernom ohreve grilujte 3 az 5 minut do chrumkava.

Aby upecené méso nevychladlo, ohrejte tanier a servirujte omacku velmi hortcu.

Pouzivajte pri suSeni nasledovné vysky
zasUvania:

m 1rost: vySka 3

m 2 roSty: vySka 3+1

Velmi §tavnaté ovocie alebo zeleninu otacajte
CastejSie. VysuSené ovocie a zeleninu okamzite
odoberte z papiera.

Odporucané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne nastavenia na susenie
roznych potravin. Teplota a doba su zavislé od druhu,
vihkosti, zrelosti a hribke suseného mnozstva
suseného materialu. Cim dlhsie ho susite, tym lepsie je
konzervovany. Cim tenSie ho nakrajate, o to rychlejsie
sa susSenie skonéi a o to aromatickejsi zostane suseny
material. Preto sa uvadzaju nastavenia v urcitom
rozpati.

Ak chcete susit dalSie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzivané druhy ohrevu:

. 4D-horUci vzduch

Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v min.
80 59
80 8-10



Jedlo Prislusenstvo
Korefiova zelenina (mrkvy), 1-2 rosty
nastrihana, blansirovana

Platky hribov 1-2 rosty
Byliny, Cistené 1-2 rosty
Zavaranie

Vo svojom spotrebi¢i mdzZete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

Pohare s chybne zavarenymi 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 pouzite len zavaracie pohare
rovnakej velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom
priestore mézZete sucasne zavarat maximalne Sest
zavaracich poharov s obsahom %, 1 alebo 1 % litra.
Nepouzivajte zZiadne 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,
odkostkujte a nakrajajte a naplrite 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 plriite do zavaracim poharov s hortcou,
prevarenou vodou.

Jedlo Nadoba Vyska
zasunutia

Zavaranie

Zelenina, napr. mrkva 1 litrové zavaracie pohare

Zelenina, napr. uhorky 1 litrové zavaracie pohare

Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu sk

Druh Teplota Cas
ohrevu v°C v min.
80 58
60 69
60 2-6

Kraje poharov utrite, musia byt Cisté. Na sklo polozte
mokru 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 dodatoéného ohrevu zostatkovym
teplom vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina

Po uréitej dobe zaénu v poharoch vystupovat

v kratkych intervaloch bublinky. Hned, ako za¢nu perlit
v8etky 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 dodatkového
tepla podfa 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 orienta&né &asy pre
zavaranie ovocia a zeleniny. Ovplyvnit ich m6ze teplota
v miestnosti, po€et poharov, mnoZstvo, 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.

Pouzivany druh ohrevu:

" 4D-hortci vzduch

Druh Teplota Doba v minutach
ohrevu v°C
160-170 do perlenia: 30-40

120 od perlenia: 30-40
zostatkové teplo: 30
do perlenia: 30-40
zostatkové teplo: 30

160-170

49



sk Testovali sme v naSom kuchynskom Studiu

Jedlo Nadoba

Kostkové ovocie, napr.

Kostkove o 1 litrové zavaracie pohare
ceredne, slivky

Kostkoveé ovocie, napr.
Ceredne, slivky

1 litrové zavaracie pohare

Kysnutie cesta

Vo svojom spotrebi¢i mézete nechat cesto vykysnut
rychlejSie ako pri izbovej teplote. Pouzite horny/dolny ohrev.
Prevadzku spustite len pri Gplne vychladnutom varnom
priestore.

Kysnuté cesto nechajte vykysnut dvakrat. Dodrzujte Udaje
v tabulke pre 1. a 2. kysnutie (kysnutie cesta a kysnutie
tvarovaného cesta)

Kysnutie cesta

Nastavit podla udajov v tabulke a vyhriat spotrebi¢.
Misu s cestom postavte na rost.

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka, pretoze by inak
unikla vihkost. Cesto prikryte.

Vyska
zasunutia

Druh Teplota Doba v minutach
ohrevu v°C
160-170 do perlenia: 30-40
- zostatkové teplo: 35
160-170 do perlenia: 30-40

zostatkové teplo: 25

Kysnutie tvarovaného cesta

VloZte svoje pecivo do zasuvnej vysky uvedenej

v tabulke.

Ak chcete spotrebi¢ predhriat, kysne tvarované cesto
mimo spotrebia na teplom mieste.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

Teplota a doba kysnutia st zavislé od druhu
a mnozstva prisad. Preto su Udaje v tabulke
orienta¢né hodnoty.

Pouzivany druh ohrevu:
= [IJ horny/dolny ohrev

Néadoba
Kysnuté cesto, lahké Misa

Plech na pecenie
Kysnuté cesto, tazké a bohaté Misa
na tuk

Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie zmrazeného ovocia, zeleniny, ryby
a peciva pouzite rezim Mikrovinna rura.

Vyberte zmrazeny pokrm z obalu a postavte ho
v nadobe vhodnej do mikrovinnej rdry na rost.
DodrzZiavajte pokyny k riadu vhodnému pre
mikrovinné rary. ~ "Mikrovina rura" na strane 18

Rost zasunite s vyrazenym napisom ,Microwave*
k dvierkam spotrebi¢a a s ohybom nadol.

Nepouzivané prisluSenstvo 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 su uvedené ¢asové rozpatia.
Nastavte najkratSiu dobu a v pripade potreby ju
predizte. Rozmrazovanie sa ¢asto vydari lepSie, ak
sa vykona v niekolkych krokoch.

Tip: V tenkej vrstve zmrazené
a naporcované kusy sa rozmrazia
rychlejSie ako potraviny v jednom bloku.
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Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v °C v minutach
2 = 3540 2530
2 B 3540 10-20
2 B 3540 20-40
2 B 3540 15-25

Jedla medzi¢asom raz alebo dvakrat premieSajte.
Velké kusy niekolkokrat obratte. Jedlo po¢as
rozmrazovania oddelujte resp. uz rozmrazené
kusy vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené potraviny nechajte eSte 10 az 30 minut
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.



Testovali sme v nasom kuchynskom $tudiu
Pouzity druh ohrevu: u Mikrovinna rara
Jedlo Nadoba Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v°C v minatach

Chlieb, zemle
Chlieb, 500 g Otvorena nadoba 2 B 180 3

90 10-15
Zemle Rost 2 = 180 510

90 510
Kolace
Kolag, stavnaty, 500 g Otvorena nadoba 2 B 180 5

90 15-20
Kolag, suchy, 750 g Otvorena nadoba 2 180 2

90 10-15
Méso & hydina
Kur€a, celé, 1,2 kg* Otvorena nadoba 2 180 10

90 10-15
Casti hydiny, 250 g* Otvorena nadoba 2 180 3

90 510
Kacica, 2 kg* Otvorena nadoba 2 = 180 10

90 3040
Maso v celku, napr. karé (surové) Otvorena nadoba 2 B 180 15
800g* 90 1015
Maso v celku, napr. karé (surové) 1 Otvorena nadoba 2 180 15
kg* 90 2030
Méso v celku, napr. karé (surové) Otvorena nadoba 2 B 180 15
1.5kg" 90 2535
Méso, rozporcované, napr. Otvorena nadoba 2 B 180 8
gulas$ (surové maso), 500 g* 90 510
Mleté méso, zmes, 200 g* Otvorena nadoba 2 90 8-15
Mleté méso, zmes, 500 g* Otvorena nadoba 2 180 5

90 10-15
Mleté méso, zmes, 800 g* Otvorena nadoba 2 B 180 10

90 15-20
Ryby
Ryba, cela, 300 g* Otvorena nadoba 2 B 180 3

90 10-15
Rybie filé, 400 g* Otvorena nadoba 2 B 180 5

90 10-15
Ovocie, Zelenina
Bobulové ovocie, 300 g Otvorena nadoba 2 180 510
Zelenina, 600 g Otvorena nadoba 2 180 10

90 813
Iné
Maslo, rozmrazovanie, 125 g Otvorena nadoba 2 B 90 79

* po 1/2 Casu obratit
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Ohrievanie jedal 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 rovhomernejsie.
Roézne zlozky jedal sa mbézu ohrievat s réznou rychlostou.
Nizke jedla su uvarené skér ako vysoké. Ukladajte preto
jedla €o najviac plocho do nadoby. Potraviny by sa nemali
ukladat do vrstiev na seba.

Jedla prikryte. Takto dosiahnete leps$i vysledok. Ak
nemate vhodnu pokrievku pre Vasu nadobu, pouzite na
prikrytie tanier alebo Specialnu foliu pre mikrovinné radry.
Jedla medzi¢asom raz alebo dvakrat premiesajte resp.
obratte ich. Po zohriati nechajte jedla esSte jednu az dve
minuty odpodivat, aby sa vyrovnali teploty.

Ak zohrievate kojenecku vyzivu, polozte flasky na rost bez
cumlika alebo veka. Po zohriati ju dobre potraste alebo
zamieSajte a bezpodmienecne skontrolujte teplotu.

Jedla odovzdavaju teplo nadobe. Pri vyluéne mikrovinnej
prevadzke mdze byt velmi horuca.

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 horuca tekutina
nahle vykypiet a vystrieknut. Pri zohrievani vzdy
vlozte lyzi¢ku do nadoby. Tym zamedzite omeskaniu
varu.

Nadoba

Pozor!

Tvorba iskier: Kov, napr. lyzi€ka v pohari, musi byt
vzdialena najmenej 2 cm od stien ohrievacieho
priestoru a vnutornej steny dvierok. Iskry mozu
poskodit sklenenu vyplr dvierok.

Odporuc¢ané nastavené hodnoty

V tabulke najdete pre rézne napoje a jedla nastavovacie
hodnoty na zohrievanie mikrovinami. Casové udaje su
orienta¢né udaje. Zavisia 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 u$etrite energiu.
Po priprave varny priestor vytrite.

Pouzivany druh ohrevu:
" mikroviny

Vyska Druh

Teplota Doba

Zohrievanie napojov
200 ml (dobre zamiesat) Otvorena nadoba

400 ml (dobre zamiesat) Otvorena nadoba

Zohrievanie kojeneckej vyzivy

Frasky s mliekom, 150 ml (dobre zamiesat) ~ Otvorena nadoba

Zelenina, chladena

2509 Prikryta nadoba
Zelenina, mrazena

jednotliva, 250 g Prikryta nadoba
Spenat so smotanou, v bloku Prikryta nadoba
mrazeny, 450 g (dobre zamie$at)

Jedla, chladené

Jedlo na tanieri, 1 porcia Prikryta nadoba
polievka, 400 ml (dobre zamieSat) Prikryta nadoba
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zasunutia ohrevu v °C v minutach

2 B 900 1-3

2 B 900 26

2 B 360 1-3

2 8 600 38

2 600 812
2 600 11-16
2 600 48

2 600 &7/




Nadoba

Prilohy, napr. cestoviny, halusky, ryza
Nakypy, 400 g, napr. lasagne

Prikryta nadoba
Otvorena nadoba

Jedla, mrazené

Jedlo na tanieri, 1 porcia Prikryta nadoba
polievka, 400 ml (dobre zamie3at) Prikryta nadoba
Prjlohy, napr. cestoviny, haluky,zemiaky,  Prikrytd nadoba
ryza

Nakypy, 400 g, napr. lasagne Prikryta nadoba

Udrziavanie tepla

Druhom ohrevu Udrziavanie tepla m6ze udrziavat
teplé hotové jedla. Takto zabranite tvorbe
kondenzatu a nemusite utierat varny priestor.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dlhSie ako dve
hodiny. Nezabudnite, Ze niektoré jedla sa pri
udrziavani v teplom stave dalej varia. Jedla pripadne
prikryte.

Skasobné jedla
Tieto tabulky boli vyhotovené pre skiSobné
ustavy, aby sa im ulahcilo skiSanie spotrebica.

Podla EN 60350-1:2013 resp. IEC 60350-1:2011
a podla normy EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Pecenie
Sucasne zasunuté peciva na plechoch alebo vo formach
nemusia byt aj siGasne hotové.

Vysky zasunutia pre pecenie v dvoch urovniach:
m Univerzalna panvica: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Testovali sme v naSom kuchynskom $tudiu

Vyska Druh Teplota
zasunutia ohrevu v °C

Doba
v minutach

2 600 510
2 B 600 510
2 600 11-15
2 8 900 24

2 8 600 710
2 B 600 11-15

Vy$ky zasunutia pre pecenie v troch Grovniach:
m Plech na pecenie: vyska 5

= Univerzalna panvica: vySka 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kolac

Zakryty jablkovy kola¢ v jednej urovni: tmavé
otvaracie formy postavte vedla seba s odsadenim.
Zakryty jablkovy kola¢ v dvoch urovniach: tmavé
otvaracie formy postavte nad seba s odsadenim.
Kolag v otvaracich formach z bieleho plechu: Pecte
s dolnym/hornym ohrevom v jednej rovine. Namiesto
ro$tu pouzite univerzalnu panvicu a na fiu postavte
otvaraciu formu.

Vodové piskoty

sk

Vodové piskoty v dvoch urovniach: otvaracie formy postavte na

roSty nad seba s odsadenim.

Upozornenia

=» Nastavovacie hodnoty platia pre vlozZenie jedla do
studeného varného priestoru.

» Dodrziavajte pokyny tykajuce sa predhrievania
v tabulkach. Nastavovacie hodnoty platia bez
rychloohrevu.

m Na pecenie pouzite najprv nizSiu z uvedenych teplot.

Pouzivané druhy ohrevu:
. 4D-horuci vzduch
= [ horny/dolny ohrev
" stuperi pizza

Jedlo Nadoba Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia  ohrevu v°C v minttach

Pecenie

Striekané pecivo Plech na pecenie & B 140-150* 25-40
Striekané pecivo Plech na pecenie & 140-150* 25-40
Striekané pecivo, 2 Grovne Univerzalna p. + Plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40
Striekané pecivo, 3 Grovne Plechy na pecenie + Univerzaina panvica 5+3+1 130-140* 35-55
Drobné pecivo Plech na pecenie 3 B 160* 20-30
Drobné pecivo Plech na pecenie 3 150* 25-35
Drobné pecivo, 2 Grovne Univerzalna p. + Plech na pecenie 3+1 150* 30-40

* 5 min.predhrievat,nepouzivajte rychloohrev

** predhriat, nepouZivajte rychloohrev
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Nadoba Vyska Druh Teplota Doba
zasunutia ohrevu v °C v minttach
Drobn pecivo, 3 Grovne Plechy na pecenie + univerzalna panvica 5+3+1 140" 3555
Vodovy piskot Otvaracia forma @26 cm 2 B8 160-170**  25-35
Vodovy piskot Otvaracia forma @26 cm 2 160-170**  25-35
Vodovy piskét, 2 urovne Otvaracia forma @26 cm 3+1 150-170*  30-50
Zakryty jablkovy kolaé 2x Cierne plechové formy @20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablkovy kolaé 2x Cierne plechové formy @20 cm 2 B8 180-200 60-80
Zakryty jablkovy kolag, 2 Grovne 2x Cierne plechové formy @20 cm 3+1 170-190 70-90

* 5 min.predhrievat,nepouzivajte rychloohrev

** predhriat, nepouZivajte rychloohrev

Grilovanie PouZité druhy ohrevu:
Zasufite navySe univerzalnu panvicu. Zachyti = [T grilovanie, velké plocha
Stavu z masa a varny priestor zostane Cistejsi.

Prislusenstvo Vyska Druh Stupen LR
zasunutia  ohrevu grilovania min.
Grilovanie
Toast, opeceny* Rost ] 3 35
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 [} 3 25-30

* nepredhrievat

** obréatit po 2/3 celkového ¢asu

Priprava s mikrovinami Ak polozite nadobu na rost, zasurite ho

Pre pripravu s mikrovinami pouzite vzdy teplovzdorné S vyrai;‘e'nym naﬁsl;)m ,,Mlcrolwave k dvierkam
nadoby vhodné do mikrovinnej rary. Dodrzujte pokyny spotrebica a s ohybom nadol.

tykajuce sa nadob vhodnych do mikrovinnej rary. Pouzivané druhy ohrevu:

~ "Mikrovinna rara" na strane 18 - 4D-hordci vzduch

] grilovanie cirkulujucim vzduchom
mikroviny

Prislusenstvo/nadoba Vyska Druh Teplota MW vykon vo

zasunutia ohrevu v°C Wattoch

Rozmrazovanie s mikrovinami

Maso Otvorena nadoba 2 =2 - 180 5
90 10-15
Varenie s mikrovinami
Zitkové mlieko Otvorena nadoba 2 g - 360 20
180 2025
Piskoty Otvorena nadoba 2 600 79
Mleté maso Otvorena nadoba 2 600 2227
Varenia v kombinacii s mikrovinami
Gratinované zemiaky Otvorena nadoba 2 170-190 360 25-30
Kolaé Otvorena nadoba 2 200-220 180 20-25
Kuréa Rost 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 ciefom

zrezte kryt sokla alebo namontujte 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 az do 90 °C,
prifahlé predné hrany nabytku az do 70 °C.

Vyrezy v nabytku zhotovte pred zasadenim spotrebica. Odstrante
piliny, funkcia elektrickych suciastok by mohla byt negativne
ovplyvnena.

Aby ste zabranili porezaniu, pouZivaijte 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 nenarézal 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
ovplyvnovat 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):
P I ZZ
M a
/ fo
=
[ |
]
L i
Druh varnej dosky a a b
nasadena  Vrovine
Indukéna varna doska 37 mm 38 mm 5mm
Druh varnej dosky a a b
nasadena  Vvrovine
Celoplo$na indukéna 43 mm 48 mm 5mm
varna doska
Plynova varna doska 32 mm 42 mm 5 mm
Elektricka varna 22 mm 24 mm 2 mm

doska

Na zaklade potrebnej minimalnej vzdialenosti b vyplyva
minimalna hribka pracovnej dosky a.
Dodrzujte montazny navod pre varnu dosku.

Spotrebic¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Na odvetravanie spotrebi¢a musi byt v medzidnach vetraci
vyrez. Pokial ma vysoka skrinka okrem zadnych stien
prisluSnych prvkov dalSiu 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 spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany 1 a smie byt
pripojeny len kablom s ochrannym vodic¢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 spotrebi¢a (zacvaknut!).

Privodny kabel dihy 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 polov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.

Privodny kabel bez zastréky 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 fazové vodice
a nulovy vodi¢ v pripajacej zasuvke. V pripade nespravneho
pripojenia méze dojst k poskodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavajte iba podla schémy pripojenia. Napatie
pozrite na typovom stitku. Pri zapdjani vodicov sietovej pripojky
dodrzujte farebné rozli$enie: zeleno-zlt4 = ochranny vodi¢
modra = nulovy vodi¢, hneda = faza (krajny vodic).

Iba Velka Britania a Australia

Pripojte minimalne pomocou 16 A zastréky alebo pouZzite istenie 16A
Iba Svédsko, Finsko a Nérsko L
Spotrebic je mozné pripojit tiez pomocou priloZzenej zastréky

s ochrannym kontaktom. Zastréka musi byt pristupné 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. Spotrebic priskrutkujte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om sa nesmie
zakryvat Ziadnymi pridavnymi liStami.

Na postrannych stenach vstavanej skrinky nesmu byt
pripevnené tepelnoizolac¢né listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od siete.

2. Povolte upeviovacie skrutky.

Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite.

-15-



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 kupujicim

— 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 ttto 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 vyhlasky 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, prichadzajuce do styku s potravinami spliaji 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
Wmm==_ Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpe&uje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneSkodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



ZOZNAM SERVISOV DOMACICH SPOTREBICOV SIEMENS

Servisné stredisko Ulica Mesto 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 é(":asny’, servis doméacich Trhové 36 Bratislava 02/38103355 servis@bsservis.sk
spotrebicov 84102 0918522734 www.bsservis.sk
TECHNO SERVIS BRATISLAVA Kobcianska 8. 10 Bratislava 02/64 46 36 43 technoservis@nextra.sk
spol.sr. 0. P ’ 85101 0907 778 406 www.technoservis.sk
X . . Bratislava 02/45958855 servis@vivaservis.sk
Viva elektroservis, s. r. o. Mytna 17 81107 0905722111 www.vivaservis.sk
. - Komérno 035/77026 88 servis@laser-kn.sk
LASER Komarno spol. sr. o. Mesacna 20 94501 0915222 454 www laser-kn.sk
s . . Kosice 055/622 1477 . . .
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
. —— Piestany 033/774 48 10 servis@domoss.sk
Domoss Technika a. s. Zilinska 47 92001 033/77424 17 www.domoss.sk
. L Poprad 052/7722023 tatrachlad@tatrachlad.sk
TATRACHLAD POPRAD s. 1. 0. Tovarenska ul. ¢. 3 05801 0903 906 828 www tatrachiad.sk
o N &L Presov 051/77214 39 baranservis@mail.t-com.sk
BARAN servis — Baran Lubo3 Svabska 6695/57A 08005 0905 904572 www.baranservis.sk
- . Prievidza 046/54857 78 pavlicek.elektroservis@stonline.sk
ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter V. Clementisa 97101 0905 264 822 www.peterpavlicek-elektroservis.sk
. Rimavska Sobota 047/5811877 .
N.B.ELEKTROCENTRUM B. Bartoka 24 97901 0905 664 258 nbelektrocentrum@stonline.sk
) P Ruzomberok 044/4396413
Elpra spol. sr. o. Liptovska Luzna 496 03472 0905577817 elpra@speednet.sk
_ . . Sucany 043/400 34 24 bsc@bsc-serviscentrum.sk
BSC - servis centrum spol. sr. 0. Hlavndul.¢.5 03852 0902272727 www.bsc-serviscentrum.sk
. y Trencin roznik@bshservis.sk
Jozef Roznik Zabinska 325 91105 0903702458 www.bshservis.sk
. Zvolen 045/54007 98 . .
STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS Hviezdoslavova 34 96001 0905 259 983 stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk
M-SERVIS Mare Jaroslav Komenského 38 Ziina 041/564 06 27 mservis@zoznam. sk

01001 www.m-servis.sk




