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cs Pouziti dle ur&eni

Pouziti dle uréeni

Peclivé si precCtéte tento navod. Pouze tehdy
mUzZete vas spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a k montazi
uschovejte pro pozdgjsi potfebu nebo pro
dalsi majitele.

Tento spotrebiC je urCen pouze pro vestavbu.
Ridte se specialnim navodem k montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni béhem prepravy spotrebic
nezapojujte.

SpotrebiCe bez zastrCky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotrebic
nespravneé zapojeny, nemate v pripadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmU a napojl. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavrenych prostorech.

Tento spotrebi¢ je urCeny pro pouziti
v maximalni nadmorské vysce 4000 m.

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti starsi

8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi a/nebo
znalostmi, pokud jsou pod dohledem osoby,
ktera je odpovédna za jejich bezpecnost, nebo
byly touto osobou instruovany o bezpecném
pouziti spotrebiCe a pochopily nebezpeci s tim
spojena.

Dé&ti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a udrzbu nesmi provadét déti. Vyjimka: déti
starsi 15 let a pod dozorem dospélé osoby.
Détem mladSim nez 8 let zabrarnte v pfistupu
ke spotrebici a pfivodnimu kabelu.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasurte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 13



Dulezité bezpeénostni
pokyny
Obecné

/\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!
Horlavé pfedméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvitka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotfebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifce.
Volné zbytky pokrm, tuk a s§tava z peceni
se mohou vznitit. Pfed spusténim provozu
odstrante z pediciho prostoru, z topnych
prvkd a pfisluSenstvi hrubé nedcistoty.
PFi otevreni dvifek spotfebiCe vznikne
privan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy

nepokladejte na prislusenstvi bez upevnéni.
Zatizte papir na peceni vzdy nadobou nebo

formou na peceni. Papirem na peceni
vylozte vzdy jen plochu, kterou budete
potfebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje pfislusenstvi.

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!
Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
¢lankl ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pristupu k pfistroji.
PrisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfislusenstvi a nadoby vyndavejte
z varného prostoru vzdy chnapkou.
Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k pripravé pokrmU velké mnozstvi napojl
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnoZstvi napojd s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvitka spotrebicCe.

Dulezité bezpe&nostni pokyny cs

/\ Varovani — Nebezpeéi opareni!

Pristupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pri otevieni dvifek spotifebi¢e mize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestdjte prilis
blizko u spotfebice. Opatrné otevrete dvirka
spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru mdze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do horké
trouby vodu.

/\ Varovani — Nebezpeéi Grazu!

Poskrabané sklo dvifek spotrebi¢e muze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.
Zaveésy dvirek spotrebiCe se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zaveésu.

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym
proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotrebice a vyménu poSkozenych
privodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolecnosti. Pokud je spotrebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfirice.
Zavolejte servis.

Kontaktem s horkymi soucastmi spotfebice
muZe dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicl. Zabrarte kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotfebic
s horkymi soucastmi spotrebice.

Pokud do spotrebice pronikne vihkost,
mUZe to zpusobit Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaké nebo
parni Cistice.

Poskozeny spotiebi¢ mize zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotiebi&. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skrini. Zavolejte zakaznicky
servis.



cs Dulezité bezpecnostni pokyny

/\ Varovani — Nebezpeéi v dusledku
magnetického pole!

V ovladacim panelu nebo ovladacich prvcich
jsou vlozeny permanentni magnety. Magnety
mohou ovlivnit elektronické implantaty, napf.
kardiostimulatory nebo inzulinové davkovace.
Pokud nosite elektronické implantaty,
dodrzujte minimalni vzdalenost 10 cm od
ovladaciho panelu.

Halogenova zarovka

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!
Osvétleni v troubé se velmi zahriva. Jesté
néjakou dobu po vypnuti hrozi nebezpedi
popaleni. Nedotykejte se sklenéného krytu. Pri
Cisténi zabrante kontaktu s pokozkou.

/\ Varovani — Nebezpedéi Urazu elektrickym
proudem!

PFi vymeéné zarovky ve varném prostoru jsou
kontakty objimky zarovky pod proudem. Pred
vymeénou vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.

Cistici funkce

/\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!
Volné zbytky pokrmd, tuk a Stava z peceni
se mohou béhem distici funkce vznitit. Pred
kazdym spusténim Cistici funkce odstrarite
z peciciho prostoru hrubé nedistoty.
Neprovadeéjte Cisténi s vlozenym
prislusenstvim.
Spotrebi¢ je béhem Cistici funkce zvenku
velmi horky. Nikdy nezavésujte na madlo
dvirek horlavé predméty, napt. utérky na
nadobi. Pfedni strana spotrebice musi byt
volna. Déti se musi zdrzovat v dostatecné
vzdalenosti od spotrebice.
Pri poSkozeném tésnéni dvifek unika
v oblasti dvirek velké teplo. Tésnéni
nedrhnéte a neodstranujte. Nikdy
nepouzivejte spotrebi¢ s poSkozenym
tésnénim nebo bez tésnéni.

/\ Varovani — Nebezpeéi vazného poskozeni
zdravi!

Spotrebi¢ je béhem distici funkce velmi horky.
Nepfilnava vrstva plecht a forem se znici

a vznikaji jedovaté plyny. Nikdy necistéte
plechy a formy s nepfilnavou vrstvou pomoci
Cistici funkce. Obecné neprovadgéjte Cisténi s
vlozenym pfislusenstvim.

/\ Varovani — Nebezpeéi poskozeni zdravi!
Pomoci funkce cisténi se pedici prostor ohreje
na velmi vysokou teplotu, takze se zbytky po
peceni a grilovani spali. Prfitom se uvolnuji
vypary, které mohou zpUsobit podrazdéni
sliznic. BEhem funkce Cisténi v kuchyni
vydatné vétrejte. Nezdrzujte se v mistnosti
delSi dobu. Zabrante pfistupu déti a domacich
zvitat. Pokyny dodrzujte také pfi provozu

s ¢asovou prodlevou s posunutym casem
konce.

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!
Prostor uvnitf trouby je béhem Cistici funkce
velmi horky. Nikdy neotevirejte dvitka
spotrebice. Nechte spotrebi¢ vychladnout.
Zabrante pfistupu détem.
A\ Spotrebic je béhem Cistici funkce zvenku
velmi horky. Nikdy se nedotykejte dvifek
spotrebice. Nechte spotrfebi¢ vychladnout.
Déti se musi zdrzovat v dostatec¢né
vzdalenosti od spotrebice.



PriCiny posSkozeni cs

Pri¢iny poskozeni

Obecné

Pozor!
Ptislusenstvi, fdlie, papir na peceni nebo nadoba na
dné trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné
pfisluSenstvi. Na dno trouby nepokladejte fdlii
jakéhokoli druhu ani papir na peceni. Pokud je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na dno trouby
zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby peceni
pak jiz nesouhlasi a poSkozuje se smalt.
Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.
Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para.
Zmeénou teploty by mohlo dojit k poskozeni smaltu.
Vlhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé pUsobeni
vlhkosti ve varném prostoru mUze vést ke korozi. Po
pouziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny delsi dobu v
uzavifeném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.
Ochlazeni s otevienymi dvitky spotfebiCe: Po
skonceni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavfenymi dvirky. Nesvirejte nic
do dvifek spotfebiCe. | kdyz nechate dvitka jen
pooteviena, mlzete dojit k poskozeni sousedicich
Gasti nabytku.
Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvirky.
Stava z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace
nekladte na plech pfili$ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpUsobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno pouzijte univerzalni vysoky
plech.
Silné znecisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znedisténé, nebudou dvirka spotfebite béhem
provozu spravné zavrena. Mohlo by dojit k
poskozeni okolniho nabytku. Pokud je t&snéni
poskozené, mlzete zakoupit nové prostrednictvim
zékaznického servisu.
Dvitka spotfebiCe jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvirka spotfebiCe nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvirka
spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani pfisluSenstvi.
Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebi¢e mize pfisluSenstvi pfi zavirani dvifek
spotrebiCe poskrabat sklenénou tabuli. PfisluSenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.
Pfeprava spotrebice: Spotfebi& nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo
vahu spotfebiCe a mohlo by se ulomit.



cs Ochrana zivotniho prostredi

EYOchrana Zivotniho
prostredi

Vas novy spotfebic je mimoradné energeticky usporny.

Zde najdete tipy, jak mUzete pfi pouzivani spotfebice
uSetfit jesté vice energie a jak spravné spotrebic

zlikvidovat.

Uspora energie

Spotfebi¢ pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu

k pouziti.
Zmrazené potraviny nechte pfed vlozenim do trouby
rozmrazit.
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Pouzivejte tmaveé, &erné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimofadné dobrou tepelnou

vodivost.

S

Vyjméte z trouby pfisluSenstvi, které nepotfebujete.

27777717
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Dvitka spotrebice otevirejte béhem provozu co
mozna nejméng.

Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace. Mlzete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

Pri delSi dobé peceni mizete spotfebi¢ vypnout
10 minut pfed skoncenim doby peceni a vyuzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotiebi¢ je oznaden podle evropské
E/ smérnice 2012/19/EU o elektrickych a

elektronickych zafizenich (waste electrical and
mmmm clectronic equipment ~-WEEE).

Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a

recyklaci starych spotrebicd v celé EU.




8 Seznameni se se
spotrebi¢em
V této kapitole jsou popsany ukazatele a ovladaci

plochy. Daéle se seznamite s rdznymi funkcemi vaseho
spotfebicCe.

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

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu mizete nastavovat rlizné funkce
vaseho spotfebice. Pfehled ovladaciho pole a
rozmisténi ovladacich ploch.

Senzory
Senzory jsou dotykova tlacitka. Pro volbu funkce
se dotknéte pouze symbolu.

Displej
Na displeji se zobrazi symboly aktivnich funkci a
¢asovych funkci.

Seznameni se se spotfebiem

Ccs



cs Seznameni se se spotfebiem

Tlacitka a displej

Pomoci tlacitek mlZete nastavit rizné dodatecné
funkce vaseho spotfebice. Na displeji se zobrazi

pfislusné hodnoty.

® Hlavni vypina¢

— e+ (Oblast nastavovani

Druhy ohfevu

{r Programy

8 Teplota nebo stupen
grilovani

® Hmotnost

Détska pojistka

Informace
=i Rychly ohfev
o Samodisténi
Cas
Start/Pauza

Displej

Zapnutf a vypnuti pecici trouby.

Konfigurace ¢asovych funkcf
nebo teploty nebo nastaveni auto-
matickych programd.

Zvolte pro kazdy pokrm nejvhod-
néjsi zplsob pripravy.

Zvolte automaticky program.
Volba teploty nebo stupné grilo-
vani.

Zvolte hmotnost pro programy.

Dlouhé stisknuti: Zablokovani
a odblokovani funkcf pecici trouby

Kratkeé stisknuti: BEhem ohfevu
se na nekolik sekund zobrazi tep-
lota peciciho prostoru.

Spusténi nebo zruseni rychlého
ohfevu peciciho prostoru.

Zvolte samocisténi.
Nastaveni casu.

Kratke stisknuti = spusténi/preru-
Seni provozu

Dlouhé stisknuti = zruseni pro-
vozu

Na displeji se zobrazi doporucené hodnoty, které lze v

pfipadé nutnosti zménit:

Ukazatele pro druh ohfevu
Zobrazuji druh ohfevu nebo zvolenou funkci.

Ukazatele ¢asu a teploty

Zobrazuji ¢as, minutku, nastavenou dobu peceni,
¢as ukond&eni pedeni a hmotnost pro automaticky
program. Kromé toho zobrazuji teplotu, stupen
grilovani nebo stupen &isténi a &islo programu.

Pro vybér riznych ¢asovych funkci nékolikrat stisknéte
senzor [Y. Sipka < sviti vedle aktualné zvolené funkce.

10



Druhy ohfevu

Seznameni se se spotiebicem cs

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu pro vas pokrm,
vysvétlime vam nyni rozdily mezi nimi a oblasti pouziti.

o O Okl
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Spodni ohfev
Intenzivni ohfev
Funkce Pizza

Maloplo$ny gril

VelkoploSny gril

Horni a doIni ohfev

3D horky vzduch

Horky vzduch, jemny

Gril s cirkulaci vzdu-

chu

Rozmrazovani

UdrZovani teploty

Predehrivani nadobi

Upozornéni
Ke kazdému druhu ohfevu navrhne pedici trouba
optimalni teplotu nebo stupen. Mdzete je prevzit

nebo v oblasti zakladniho nastaveni zménit.

30-250°C

30-275°C

30-275°C

Stupné grilovani:

1 = slaby
2 = stredni
3 = silny

Stupné grilovani:

1 = slaby
2 = stredni
3 = silny
30-275°C

30-275°C

125-275°C

30-275°C

30-60°C
60-100°C

30-70°C

Pro vareni ve vodni lazni a pro dopékani.

Teplo sala zdola.

Pro pokrmy s kiupavou spodni ¢dsti.

Teplo sdld shora a obzvlasté silné zdola.

Pro pripravu pizzy a pokrm(l, které vyZaduiji velké teplo zdola.
Teplo prichazi zdola a z ohfivaciho topného télesa na zadni sténé.
Pro grilovani malého mnozstvi steak(, parkd, toastli a kusd ryb.
Zahriva se stfedni ¢ast topného télesa grilu.

Pro grilovani nizkych pokrm(i, napt. steakd, klobds nebo toastd, a pro zapékant.
Ohriva se celd plocha pod topnym télesem grilu.

Pro tradicni peceni a smazeni na jedné drovni. Obzvlasté vhodny pro kolace se Stavnatou
napini.

Teplo sald stejnomérné shora i zdola.

Tento druh ohrevu se pouziva pro zjiSténi spotreby elektrické energie v konvencnim
rezimu.

Pro peceni peciva nebo masa na jedné nebo vice trovnich.

Ventildtor rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé po pecicim prostoru.
Pro Setrné peceni vybranych pokrm(i na jedné urovni bez predehrati.

Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé po pecicim prostoru.
Tento druh ohFevu se pouziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v rezimu cirkulace
vzduchu.

Pro peceni dribeZe, celych ryb a vétsich kusl masa.

Topné téleso grilu a ventilator se stfidave zapinaji a vypinaji. Ventilator rozhani horky
vzduch okolo pokrmdi.

Pro Setrné rozmrazovani zmrazenych pokrmd.

Pro udrZovani teploty hotovych pokrm.

Pro ohfivani nadobi a nadab.

Pokud neni pfi volbé funkce rozmrazovani pedici
prostor zcela vychlazen, na displeji blika & a funkce
se neaktivuje.

11



cs Seznameni se se spotfebiem

Dalsi funkce

Vase nova pecici trouba vam nabizi jesté dalsi funkce,
které vam zde kratce vysvétlime.

W Programy Pro velké mnoZstvi pokrm( jsou vhodné hodnoty nastavenf jiZ naprogramovang ve spotfe-
biCi.
244 Pyrolyza Funkce CiSténi Pyrolyza vyCisti pecici prostor téméF automaticky.
et —> "Cistici funkce" na strané 21
Teplota Varny prostor

Pro nastaveni teploty pediciho prostoru prejedte prstem
pres oblast nastaveni. Stejné postupujte pfi volbé
stupntd grilovani a stupnt cisténi.

Upozornéni: Pfi velmi vysokych teplotach spotfebi¢ po
delSi dobé teplotu mirné snizi.

30-275  Teplotni rozmezi Nastavitelnd teplota v pecicim

prostoru se zobrazi ve °C.
Stupné grilovani pro gril, vel-
koplogny [F1a maloplogny [T
(podle typu spottebice).

1 = stupen 1, slaby

2 = stuperi 2, stredni

3 = stupen 3, silny

Stupné pro funkci Gistén.
Stupen 1 = slaby

Stupen 2 = stfedni

Stupen 3 = silny

1,2,3 Stupné grilovani

1,2,3 Stupné cisténi

Ukazatel teploty

Kdyz se pecici trouba zahfiva, zobrazi se na displeji
symbol &.

Kdyz béhem predehfivani pedici trouby zhasne tento
symbol, bylo dosazeno optimalniho ¢asu pro predehiati
a muzete vloZit pokrm.

Upozornéni
Vlivem teplotni setrvacnosti se zobrazena teplota
muze lehce lisit od skutecné teploty v pecicim
prostoru.
Pokud je pfi spusténi provozu teplota ve vnitfrnim
prostoru trouby pfilis vysoka, zobrazi se u nékterych
druhl ohtfevu na displeji 1. Vypnéte spotrebic
a nechte jej vychladnout. Potom provoz znovu
spustte.
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RuUzné funkce ve varném prostoru usnadnuji provoz
spotfebiCe. Varny prostor je napf. cely osvétleny a
chladici ventilator chrani spotfebi¢ pred prehratim.

Otevieni dvirek spotiebice

Pokud béhem provozu otevrete dvirka spotfebice,
provoz bézi dale.

Osvétleni v pecicim prostoru
Kdyz zapnete pecici troubu, osvétleni peciciho prostoru
se rozsviti.

Jakmile provoz skondi, vypne se osvétleni peciciho
prostoru .

Upozornéni: V zakladnich nastavenich mdzete nastavit,
aby se osvétleni pfi provozu nezapinalo.

Ventilator

Ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvirky.

Pozor!
Nezakryvejte ventilacni stérbiny. Jinak by se pecici
trouba prehrala.

Aby po skoncCeni provozu pecici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urcCitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
muzete zménit v zékladnich nastavenich. — "Zakladni
nastaveni" na strané 18



Prislusenstvi

K vasemu spotiebic¢i patfi rizné prisluSenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfislusenstvi a jeho spravném
vyuziti.

Standardni prislusenstvi

V zavislosti na typu spotfebi¢e mUze byt dodané
prislusenstvi rizné.

Rost
Pro nadoby, koldcové a zapékaci formy.

Pro pecené, grilované pokrmy
a zmrazené pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené
pokrmy a velké pecené.

MdzZete ho pouZivat jako nadobu pro
zachycenti tuku, kdy? grilujete na roStu.

Plech na peceni

Q Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Je specialné
prizplisobeno vasemu spotrebidi.

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

Upozornéni: KdyzZ se pfislusenstvi zahteje, mize se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Zasunuti prislusenstvi

Pecici prostor ma pét vysSek zasunuti. Vysky zasunuti se
poditaji zdola nahoru.

U nékterych spotrebicu je nejhornéjsi vyska zasunuti
v pedicim prostoru oznacena symbolem grilovani.

V zavislosti na typu spotfebie je pedici prostor
vybaveny jednim nebo vice vysuvy nebo jednim ¢i
dvéma zacvakavacimi vysuvy.Vysuvy jsou pevneé
namontované a nelze je vyjmout.Zacvakavaci vysuvy Ize
podle potfeby umistit do volnych Urovni.

PrisluSenstvi cs

PrisluSenstvi zasouvejte vzdy mezi obé vodici tyCe
pfislusné vysky zasunuti.

Prislusenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Pomoci vysuvl Ize pfisluSenstvi vytahnout
dal.

Dbejte na to, aby pfisluSenstvi bylo nasazené za patkou
a vysuvné kolejnice.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

i

Vysuvné kolejnice zaskodi, kdyz je uplné vytahnete. Lze
tak na né snadno vlozit pfislusenstvi. Pro uvolnéni
vysuvnych kolejnic je lehce zatlacte zpét do pediciho
prostoru.

Upozornéni
Dbejte na to, abyste pfislusenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravné.
Zasunte pfisluSenstvi vzdy UpIné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.
PrisluSenstvi, které pfi provozu nepouzivate, vyjméte
z trouby.
Ramy Ize za Ucelem Cisténi z trouby vyjmout.
— Strana 22

Funkce zaskoceni

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskoci.
Tato funkce zabranuje zvrhnuti pfislusenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala,
musi byt pfisluSenstvi zasunuté do trouby spravné.

PFi zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Oteviena strana musi byt

u dvitek spotfebiCe a zakfivena ¢ast musi smérovat
doll ~—.

s
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cs Pred prvnim pouzitim

Pri zasouvani plechl dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval dold. Zkosena strana pfislugenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotrebice.

Pfiklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlZete zasunout do trouby soucasné

s univerzalnim vysokym plechem, aby se do négj
zachytila odkapavajici tekutina.

Pri vkladani roStu dbejte na to, aby byly oba vystupky a
na zadnim okraji. Pfi zasouvani univerzalniho vysokého
plechu musi byt rost nad horni vodici tyCi pfislusné
vysSky zasunuti.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech
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[ PFed prvnim pouzitim

Nez budete moci vyuzivat “"vas novy spotrebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. VyCistéte varny prostor a
pfislusenstvi.

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k proudu se na displeji zobrazi &as.
Nastavte aktualni ¢as.

Nastaveni ¢asu

Cas je nastaven z vyrobniho zavodu na 12:00.
V oblasti nastaveni nastavte ¢as.
K potvrzeni stisknéte senzor [U.

Na displeji se zobrazi nastaveny ¢as.

Cisténi varného prostoru a prislusenstvi

NeZ poprvé zadnete ve spotiebidi pfipravovat pokrm,
vyCistéte varny prostor a pfisluSenstvi.

Cisténi peciciho prostoru
Aby se odstranila viiné novoty, rozehtejte uzavieny a
prazdny pecici prostor.

Dbejte na to, aby se v troubé nenachazely zbytky oball
jako napriklad kuliCky polystyrénu. Pfed zahratim otfete
mékkou a vihkou utérkou hladké plochy v pecicim
prostoru. BEhem nahfivani trouby, v kuchyni vétrejte.

Provedte uvedena nastaveni. Nastaveni druhu ohfevu a
teploty je popsano v nasledujici kapitole. — "Obsluha
spotrebi¢e" na strané 15

Druh ohfevu 3D horky vzduch
Teplota maximalné
Doba pripravy 1 hodina

Po uplynuti uvedeného ¢asu vypnéte pedici troubu.

Jakmile se pecici prostor ochladi, mycim roztokem a
hadfikem umyjte hladké plochy.

Cisténi prislusenstvi
Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem
a hadrem nebo mékkym kartaCkem.



E¥Obsluha spotiebice

Ovladaci prvky a jejich funkénost jste jiz poznali. Nyni
vam vysveétlime, jak vas spotiebié nastavit.

Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Pro zapnuti a vypnuti pedici trouby se dotknéte pole .

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

Pomoci senzorového ovladani a oblasti nastaveni vas
spotfebi¢ zcela jednoduse nastavite. V tabulce druhU
ohfevu najdete pro kazdy pokrm nejvhodnéjsi druh
ohfevu.

Priklad na obrazku: Horni a spodni ohfev & na 190 °C.

Zapnéte pecici troubu hlavnim vypinacem . Na
displeji sviti symboly pro pfednastaveny druh ohfevu a
teplotu: [® a 160 °C. Pro okamzité spusténi nastaveni
stisknéte senzor ¢D.

Pro volbu jiného druhu ohfevu nebo teploty postupujte
nasledovné:

Stisknéte senzor (.
V oblasti nastaveni zvolte druh ohfevu.

Stisknéte senzor 8.
V zakladnim nastaveni zvolte teplotu nebo stupen
grilovani.

Stisknéte senzor ¢D.

Po nékolika sekundach se pecici trouba za¢ne zahfivat.

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte pecici troubu hlavnim
vypinacem.

Upozornéni: MiZete také nastavit dobu trvani a ¢as
ukonceni.— "Casové funkce" na strané 16

Obsluha spotfebice cs

Zmeéna
Druh ohfevu a teplotu mlzete kdykoli zménit.

Upozornéni: Kdyz v pribéhu provozu pedici trouby
zmeénite druh ohfevu, provoz se prerusi.

Preruseni provozu

Stisknéte senzor G. Provoz pedcici trouby je prerugen.
Ukazatel nad senzorem blika. Pro ukonceni
prerudeni znovu stisknéte senzor ¢.

ZrusSeni provozu

Pridrzte stisknuty senzor b, dokud se nezobrazi symbol
pro druh ohfevu a zvolena teplota. Jakmile se symbol
zobrazi, mizete znovu nastavit druh ohfevu a teplotu.

Rychloohrev
S rychloohfevem mdzete zkratit dobu zahfivani.

Vhodné druhy ohfevu jsou:
3D horky vzduch
E] Horni/dolIni ohfev
& Intenzivni ohfev

Rychly ohfev pouzivejte pouze u teplot nastavenych nad
100 °C.

Abyste dosahli rovnomérného vysledku pedeni, vlozte
pokrm do peciciho prostoru az po skonceni rychlého
ohfevu.

Zvolte druh ohfevu a teplotu.
Stisknéte senzor . Na displeji sviti symbol =.
Stisknéte senzor .

Po nékolika sekundach pecdici trouba zaéne hrat.

Jakmile rychly ohtev skondi, zazni signal a symbol =
zhasne. Vlozte pokrm do trouby.
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cs  Casové funkce

Casové funkce

Spotfebi¢ ma rlizné casové funkce.

-1 DobapeCeni  Pokud nastavena doba peceni uplynula, spo-

trebiC se automaticky vypne.

-1 Casukongeni  Zvolte dobu Upravy pokrmu a pozadovany ¢as
ukoncenti. Spotrebic se spusti automaticky
tak, aby byl provoz ukoncen v pozadovany
cas.

£ Minutka Minutka funguije jako klasicka kuchynska
minutka. BEZi nezavisle na provozu pecici
trouby.

Cas Pokud neni zvolena zadna dalsf funkce, zob-

razi se na displeji ¢as.

Abyste se dostali k dobé upravy, vyberte druh ohfevu a
stisknéte senzor [1. Jakmile je nastavena doba pedeni,
Ize nastavit ¢as ukond&eni.

Po uplynuti doby upravy nebo ¢asu minutky zazni
signal. Signal Ize ukoncit pfedCasné tak, Ze stisknéte
senzor [L].

Nastaveni doby pfripravy

Na pecici troubé mizete nastavit dobu pfipravy pro vas
pokrm. Nebude nechténé prekroCena doba pedeni a
nemusite tak preruSovat jinou svou praci, abyste
ukoncili provoz spotrebice.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut. Dobu
pfipravy Ize nastavit do jedné hodiny v minutovych
krocich, poté v 5-minutovych krocich.

Podle toho, kiterého pole se nejprve dotknete, zacina
doba pfipravy u jiné navrhované hodnoty:
10 minut pomoci pole — a 30 minut pomoci pole +.

Priklad na obrazku: doba pfipravy 45 minut.

Nastavte druh ohfevu a teplotu nebo stupen
grilovani.

Stiskné&te dvakrat senzor [4.

Na displeji se zobrazi — = : —=a symbol I=I.
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V oblasti nastaveni nastavte dobu trvani.

Stisknéte senzor .
Po nékolika sekundach pecici trouba zaéne hrat. Na
displeji se zobrazi symboly I=I, & a ukazatel teploty 8.
S ubihajicim ¢asem jsou jednotlivé Useky stale svétlejsi.
Pro zobrazeni zbyvajiciho ¢asu dvakrat stisknéte senzor

(1.

Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signal. PeCici trouba prestane hrat. Na
displeji je ¢as nastaven na nulu.

Pro ukonc&eni signalu se dotknéte libovolného tladitka.
Jakmile je signal ukonc&en, Ize v oblasti nastaveni
nastavit novou dobu pedeni.

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte pedici troubu hlavnim
vypinacem Q.

Zména a pieruseni

Dobu Upravy Ize kdykoli zménit. Za timto ucelem
dvakrat stisknéte senzor a zménte ¢as v oblasti
nastaveni. Po nékolika sekundach bude zména
pfevzata.

Pro pferuSeni nastavte dobu Upravy pokrmu v oblasti
nastaveni na nulu. Pedici trouba hreje dale i bez
nastavené doby pedeni.

Nastaveni ukonéeni

Cas, pii kterém doba pfipravy kond&i, miZete posunout.
MUzete napft. rano vlozit pokrm do trouby a nastavit, aby
byl hotovy v poledne.

Upozornéni
Dbejte na to, aby potraviny nezlstaly v troubé pfilis
dlouho a nezkazily se.
Cas ukonc&eni nastavte, dokud je pecici trouba
studena.
Cas ukoné&eni nenastavujte, pokud byl jiZz provoz
zahajen. Vysledek pedeni by mohl byt ovlivnén.

Konec doby pfipravy Ize posunout maximalné o 23
hodin a 59 minut.



Pfiklad na obrazku: je 10:30, nastavena doba trvani je
45 minut a pokrm ma byt hotovy ve 12:30.

Nastavte druh ohfevu a teplotu nebo stupen
grilovani.

Dvakrat stisknéte senzor [\ a nastavte dobu Upravy
v oblasti nastaveni.

Znovu stisknéte senzor [1.

Na displeji se zobrazi == : —=a symbol - sviti.

Nastavte ¢as ukonceni v oblasti zakladniho
nastaveni.

Stisknéte senzor GD.
Po par sekundach pecici trouba pfevezme nastaven.
Na displeji se zobrazi ¢as ukonceni a symboly 0 121 a
-l. Sipka < pfitom ukazuje na symbol -l.

Po uplynuti nastavené doby

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat. Na
displeji je ¢as nastaven na nulu.

Pro ukond&eni signalu se dotknéte libovolného tladitka.
Jakmile je signal ukonden, Ize v oblasti nastaveni
nastavit novou dobu peceni.

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte pecici troubu hlavnim
vypinacem .

Zména a preruseni

Cas ukonéeni mlzete zménit v oblasti zékladniho
nastaveni. Po nékolika sekundach je zména
provedena. Pokud doba trvani ubéhla, ¢as ukondeni jiz
nelze zménit. Vysledek pedeni by jiz nebyl optimalni.

Pro preruseni nastavte ¢as ukonéeni na skute¢ny Cas
plus dobu trvani. Spotfebi¢ se zacne zahfivat a doba
trvani se odpocitava.

Casové funkce  cs

Nastaveni minutky

Minutku mUZete pouZit pfi zapnuté nebo vypnuté troubé.

Maximalné Ize nastavit 23 hodin a 59 minut. Do 10
minut Ize ¢as minutky nastavit v 30sekundovych
krocich. Poté se Casové kroky s pfibyvajici hodnotou
zvySuji.

Podle toho, které polohy se dotknete v oblasti nastaveni
jako prvni, zaCne minutka s prednastavenou hodnotou:
od stfedu az po symbol +, 10 minut; od stfedu az po
symbol =, 5 minut.

Stisknéte senzor [, na displeji sviti symbol £)\.

V oblasti nastaveni nastavte dobu minutky.
Po nékolika sekundach za¢ne minutka odpoditavat ¢as.
Na displeji se zobrazi symbol L. Pro zobrazeni
zbyvajiciho Gasu stisknéte senzor [

Tip: Vztahuje-li se nastaveny ¢as minutky na provoz
trouby, pouZijte dobu pfipravy. Trouba se tim
automaticky vypne.

Doba budiku uplynula

Zazni akusticky signal. Na displeji je uvedena doba
budiku na nule.

Libovolnym tla¢itkem budik vypnete.

Zména a preruseni

Cas minutky mdzete kdykoliv zménit. Na zapnuté pedici
troubg stisknéte senzor [} a zménte Cas v oblasti
nastaveni. Na vypnuté pecici troubé zménte Cas

v oblasti nastaveni. Zména bude po nékolika
sekundach prevzata.

Pro preruseni zmény nastavte minutku v oblasti
nastaveni na nulu. Minutka se vypne.

Nastaveni ¢asu

Po pfipojeni nebo vypadku elektrického proudu blika na
displeji ¢as a symbol [\ sviti. Nastaveni ¢asu.

V oblasti nastaveni nastavte hodiny.
Stisknéte senzor [U.

Cas prestane blikat.
Za nékolik sekund se zobrazi nastaveny &as.

Zména ¢asu

Cas mizete zménit, napf. z letniho asu na zimni.

Na vypnutém spotfebi¢i nékolikrat stisknéte senzor [1,
dokud se nezobrazi symbol ¢asu. Nasledné zménte Cas
v oblasti nastaveni.
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cs Détska pojistka

) Détska pojistka

Aby déti nemohly spotiebié¢ omylem zapnout nebo
zménit nastaveni, je vybaveny détskou pojistkou.

Upozornéni
V zakladnich nastavenich mUzete zvolit, jestli bude
nastavena funkce détské pojistky &i nikoliv.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 18
Na pfipadné pfipojenou varnou desku nema détska
pojistka pecici trouby vliv.
Po vypadku proudu neni détska pojistka aktivni.

Aktivace a deaktivace

info

Stisknéte senzor £ na cca 4 sekundy.

Na displeji se rozsviti symbol ~o. Détska pojistka je
aktivovana.

info

Pro deaktivaci senzoru £3 senzor znovu stisknéte po

dobu 4 sekund, dokud symbol —0 na displeji nezhasne.

Upozornéni
Pokud je nastavena minutka £\, odpoditavani
pokracuje dale. Dokud je aktivovana détska pojistka,
¢as minutky nelze zménit.
Aktivni détska pojistka nema vliv na funkci hlavniho
vypinace. | pfi aktivni détské pojistce mizete pedici
troubu vypnout. K tomu stisknéte hlavni vypinag.

Blokovani dvifek spotrebice

Zakladni nastaveni mlzete zménit tak, aby se
dodatedné zablokovala i dvitka spotfebice. Jak provést
pfipadné zmény naleznete v kapitole Zakladni
nastaveni.

Jakmile aktivujete détskou pojistku, budou dvitka
spotrebiCe zablokovana.
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i Zakladni nastaveni

K dispozici jsou rdzna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebic. V pfipadé
potfeby mUiZete tato nastaveni zménit.

Seznam zakladnich nastaveni

V zavislosti na vybaveni vaseho spotfebi¢e nemusi byt
néktera zakladni nastaveni dostupna.

c ¢ Délkasignalu po uplynuti i =cca 10 sekund
doby trvani nebo Casu budiku 2 = ¢ca 30 sekund*
3 = cca 2 minuty
cc  Doba Gekani, ne7 se nasta- { = cca 3 sekundy*
veni potvrdi £ = cca 6 sekund
3 =cca 10 sekund

c3  Tontladitek pfi dotyku na tla-
Citko

*
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c5  Ukazatel Casu = Vlypnuti ukazatele ¢asu

{ = Zobrazeni ukazatele

casu*
c&  MozZnost aktivovat détskou £ =ne
pojistku ! =ano*
2 = ano, se zablokovanim dvi-
fek**
c 7 Osvétlenivarného prostoru & =ne
pri provozu ! =ano*
c8  Doba dob&hu chladiciho ! = kratkd
ventildtoru 2 = stedni*
3 =dlouhd

Y = extra dlouhd

£ =ne* (uramd

a jednoduchého vysuvu)
{ = ano (u dvojitého

atrojitého vysuvu)

c9  Teleskopické vsuvy doda-
teCné namontované™*

ch  Obnovitvdechny hodnotyna & = ne*
nastaveni z vyrobniho zdvodu ! = gno



Zména zakladnich nastaveni
Pecici trouba musi byt vypnuta.

Stisknéte senzor [ na cca 4 sekundy.

Na displeji se zobrazi prvni zakladni nastaveni,

napf.c { C.

Nastaveni zménte v oblasti nastaveni.

Potvrdte pomoci senzoru [U.

Na displeji se zobrazi dalsi zakladni nastaveni.

Nékolikrat stisknéte senzor [Y] pro zobrazeni

zakladnich nastaveni. V oblasti nastavovani zménte

nastaveni.

Pro potvrzeni zvoleného nastaveni nasledné znovu

pridrzte stisknuty senzor [} po dobu cca 4 sekund.
VSechny zmény v zakladnim nastaveni budou ulozeny.

Pro opusténi zakladnich nastaveni beze zmén stisknéte
senzor .

Zakladni nastaveni Ize kdykoli zménit.

I Cisténi

V ptipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funké&ni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrzovat a Cistit spotrebic.

Vhodné ¢istici prostfedky

Aby riizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostfedky, dodrzujte Udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebice nemusi mit vas spotrebic
vSechny povrchy.

Pozor!
Nebezpeci poskozeni povrchu:
Nepouzivejte
ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,
Sistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
tvrdé draténky nebo houbicky,
vysokotlaké nebo parni gistiCe,
specialni prostfedky pro &isténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné
proplachnéte.

Tip: Mimoradnée vhodné Cistici a oSetfovaci prostredky
Ize zakoupit u zakaznického servisu. Ridte se pokyny
vyrobce.

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitinim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.

Vnéjsi plochy spotiebice

Celo z uglechtilé  Horky myci roztok:

oceli VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
lhned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se mize vytvofit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stredky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. OSetrovaci prostredek naneste ve slabé
vrstvé meékkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:
VycCistéte hadfikem a poté osusSte mékkym had-
rem.
NepouZzivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:

VycGistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Horky myci roztok:

VyCistéte haditkem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZivejte Cistici prostredek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Ovladaci panel
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cs  Cisténi

Sklenéné tabule

Madlo dvifek

Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZivejte Skrabku na sklo ani draténky

z uSlechtilé oceli.

Horky myci roztok:

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Kdyz se na madlo dvifek dostane prostredek na
odstrariovani vodniho kamene, okamzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uzZ nepdjdou odstranit.

Vnitrek spotiebice

Smaltované plo-
chy

Sklenény kryt
osvétlenivarného
prostoru

Horky myci roztok nebo voda s octem:

VycCistéte hadrikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

Pripecené zbytky pokrm{ namocte vihkym had-
rem a mycim roztokem. Pfi silném zneciSténi pou-
Zijte nerezovou draténku nebo Cistici prostfedek
na pecici trouby.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte Cistici prostfedek na pecici
trouby v horké troubé. Mohlo by dojit k poSkozeni
smaltu. Pred pfistim rozehrdtim odstrarite z trouby
az dvitek veskeré zbytky.

Pecici troubu nechte po Cisténi otevienou
vyschnout.

Nejlepsi je pouZit Gistici funkci. — "Cistici
funkce" na strané 21

Upozornéni: Viivem zbytki potravin mlze vznik-
nout bily povlak. Je nezavadny a nema vliv na funk-
Ci.

V pfipadé potreby ho odstrarite kyselinou citrono-
VOu.

Horky myci roztok:

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Pri silném zneCiSténi pouzijte Cistici prostfedek na
pecici trouby.

Kryt dvitek

Ramy

Vysuvny systém

Prislusenstvi
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z uslechtilé oceli:

Poutzijte Cistici prostfedek na uSlechtilou ocel.
Dodrzujte pokyny vyrobce. Nepouzivejte oSetro-
vaci prostredky na uslechtilou ocel.

zZ plastu:

VyCistéte horkym mycim roztokem a hadrem.
Osuste mékkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici
prostredek na sklo nebo Skrabku na sklo.

Kryt dvifek pred Cisténim demontujte.

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadiikem nebo kartackem.

Horky myci roztok:

VycCistéte hadrikem nebo kartaCkem.
Neodstrarujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte

v mycce nadobi.

Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadiikem nebo kartackem.
Pi silném zneCisténi pouZijte draténku

z uSlechtilé oceli.

Upozornéni

Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotfebice
jsou zpusobeny rdznymi materialy, jako je sklo, plast
nebo kov.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pedici
trouby.

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a na funkci to nema zZadny vliv.

Hrany tenkych plechl se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni
ovlivnéna.

Udrzovani spotrebice v Cistoté

Aby se nevytvorily uporné ulpivajici necistoty, udrzujte
spotrebi¢ vzdy Cisty a nelistoty ihned odstranuijte.

AVarovéni — Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky pokrm, tuk a $tava z peceni se mohou
vznitit. Pfed spusténim provozu odstrante z peciciho
prostoru, z topnych prvkl a pfislusenstvi hrubé
nedistoty.

Tipy

Pecici prostor Cistéte po kazdém pouZiti. Nedistoty
se nepfipedou.

Vzdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

Na peceni velmi Stavnatych kolacl pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

Pouzivejte vhodnou nadobu na pedeni, napf. pekad.



ENCistici funkce

Vycistéte pedici prostor pomoci funkce ,, samocisténi*.
MuiZete si vybrat ze tii stupnid cisténi.

1 mirné cca 1hod, 15 min
2 strednf cca 1h30min
3 intenzivni ccaz2h

Cim je znedisténi starsi a silngjsi, tim vySsi stupen
gisténi byste méli pouzit. Cisténi peciciho prostoru
provadeéjte jednou za dva az tfi mésice. V pfipadé
potfeby ho mizete Cistit i Castéji. Pri Cisténi se
spotrebuje cca 2,5-4,8 kWh.

Upozornéni
Pro vaS8i bezpec€nost se od urdité teploty dvirka
spotfebiCe automaticky zablokuji. Lze je znovu
otevrit teprve poté, co na displeji zmizi symbol
zablokovani &.
Osvétleni varného prostoru béhem distici funkce
nesviti.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!
Prostor uvnitf trouby je béhem distici funkce velmi
horky. Nikdy neotevirejte dvitka spotfebice. Nechte
spotfebiC vychladnout. Zabrante pfistupu détem.
A\ Spotiebi¢ je b&hem distici funkce zvenku velmi
horky. Nikdy se nedotykejte dvifek spotfebice.
Nechte spotrebi¢ vychladnout. Déti se musi zdrzovat
v dostatecné vzdalenosti od spotfebice.

AVarovénl’

Nebezpeci posSkozeni zdravi!

Pomoci funkce gisténi se pecici prostor ohfeje na velmi
vysokou teplotu, takze se zbytky po pecCeni a grilovani
spali. Pritom se uvolriuji vypary, které mohou zpUsobit
podrazdéni sliznic. Béhem funkce gisténi v kuchyni
vydatné vétrejte. NezdrZujte se v mistnosti delsi dobu.
Zabrarnite pfistupu déti a domacich zvitat. Pokyny
dodrzujte také pfi provozu s ¢asovou prodlevou

s posunutym ¢asem konce.

Pred spusténim ¢istici funkce

Pecici prostor musi byt prazdny. Vyjméte z trouby
pfislusenstvi, nadobi a vysuvy. Jak vysuvy vyjmout si
prosim prectéte v prislusné kapitole. — "Rdmy”

na strané 22

VycCistéte dvitka spotfebice a okrajové plochy pediciho
prostoru v oblasti t&ésnéni. Tésnéni nedrhnéte a
neodstranujte!

Cistici funkce cs

AVarovéni

Nebezpeéi pozaru!
Volné zbytky pokrm, tuk a Stava z peceni se mohou
béhem Cdistici funkce vznitit. Pfed kazdym spusténim
Cistici funkce odstrante z peciciho prostoru hrubé
necistoty. Neprovadéjte gisténi s vlozenym
prislusenstvim.
Spotiebit je béhem distici funkce zvenku velmi
horky. Nikdy nezavéSujte na madlo dvifek hoflavé
pfedméty, napf. utérky na nadobi. Pfedni strana
spotfebiCe musi byt volna. Déti se musi zdrzovat
v dostatecné vzdalenosti od spotfebice.
PFi poSkozeném tésnéni dvifek unika v oblasti dvifek
velké teplo. Tésnéni nedrhnéte a neodstrariuijte.
Nikdy nepouzivejte spotfebi¢ s poSkozenym
tésnénim nebo bez tésnéni.

Nastaveni funkce cisténi

Pred nastavenim funkce Cisténi dbejte na to, abyste
dodrzeli vSechny pokyny k jeho pfipravé.

Doba upravy je pro kazdy stupen gisténi nastavena z
vyrobniho zavodu a nelze ji ménit.

Stisknéte senzor .
V oblasti nastaveni nastavte stupen &isténi.
Na displeji se zobrazi doba Upravy pro kazdy stupen.
Stisknéte senzor @D.
Za nékolik sekund se funkce Cisténi spusti. Doba
Upravy viditelné ubiha na displeji.

V pribéhu funkce Cisténi v kuchyni vétrejte.

Kratce po spusténi se zablokuji dvitka spotfebice. Na
displeji se objevi symbol &.

Po ukonceni funkce gisténi zazni signal. V oblasti

nastavovani se ¢as nastavi na nulu. Vypnéte spotfebic
hlavnim vypinagem .

Dvitka spotfebide Ize znovu oteviit teprve tehdy, az
bude pecici prostor dostate¢né vychladly a zmizi
symbol zablokovani &.

Odlozeni ¢asu ukonéeni

Cas ukongeni Ize odlozit. NeZ spustite funkci &igténi,
stisknéte nékolikrat tlacitko [Y], dokud se na displeji
nezobrazi symbol pro ¢as ukon&eni. Odlozte Cas
ukond&eni v oblasti nastaveni.

Stisknéte tlacitko .

Po nékolika sekundach se spotiebi¢ pfepne do
pohotovostniho rezimu.

Zména a preruseni

Po spusténi jiz stupen Cisténi nelze zménit.

Cas ukond&eni mtzete zménit, dokud je spotfebic

v pohotovostnim rezimu.

Chcete-li prerusit funkci Cisténi, vypnéte spotrebic
pomoci senzoru .

Dvitka spotfebice zUstavaji zablokovana tak dlouho,
dokud pedici prostor dostate¢né nevychladne a na
displeji nezmizi symbol zablokovani.
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cs Ramy

Po skonceni Cistici funkce

Nechte pecici prostor dobfe vychladnout. Vytiete
zbyvajici popel v pecicim prostoru a v oblasti dvifek
spotrebi¢e vihkym hadfikem.

Vysuvy opét zavéste.

Upozornéni: Pri pfilis velkém znecisténi mizZe na
smaltovanych plochach zdstat bily povlak. Jedna se
o zbytky potravin a jsou nezavadné. Na funkci nemaji
zadny vliv. V pfipadé potfeby Ize zbytky odstranit
kyselinou citronovou.
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Ramy

V ptipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak muizete
vyjmout a vycistit ramy.

Vysazeni a zavéSeni ramu

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramuU. VZdy nechte spotiebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostatecné vzdalenosti od spotiebice.

Vyjmuti ramu

Ram vepredu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek E).

Poté cely ram vytahnéte dopredu a vyjméte ho
(obrazek H).

‘/

%
\

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbickou. Na
Uporné necistoty pouzijte kartadek.

Zavéseni ramu

Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. Musi byt mozné
vytahnout vysuvné listy smérem dopfedu.

Ram zasunte nejprve doprostied do zadniho

otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé pediciho
prostoru, a zatlac¢te ho dozadu b (obrazek H).

Poté ho zasunte do pfedniho otvoru € tak, aby ram

i zde doléhal ke sténé pediciho prostoru, a zatladte

ho dold d (obrazek H).




Dvifka spotiebice

V ptipadé peclivé udrzby a cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak mizete
vysadit a vyCistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavéseni dvifek spotiebice

Dvitka spotfebiCe pedici trouby Ize za ucelem gisténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek spotfebice maji zajisStovaci packy.
Kdyz jsou zajiStovaci packy zaklopené (obrazek ),
jsou dvitka spotfebiCe zajiSténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvifek
spotrebice vyklopené (obrazek H), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarovénl'

Nebezpedi poranéni!
Pokud nejsou zavésy zajisténé, mohou velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajistovaci packy
vzdy zaklopené, resp. pfi vysazovani dvitek
spotfebiCe zcela vyklopené.
Zaveésy dvitek spotfebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Dvitka spotfebiCe cs

Vysazeni dvifek spotiebice

UpIné otevrete dvitka spotiebice a pritladte je
smérem ke spotiebidi.

Odklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek H).

Uplné zavrete dvitka spotfebi¢e a. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo b a vytahnéte nahoru

(obrazek H).
/
Zavéseni dvifek spotrebice

Dvitka spotfebiCe zavéste zpét opacnym postupem.

Pfi zavésSovani dvifek spotfebiCe dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek H).
Prilozte oba zavésy dole k vnéjsi tabuli a pouzijte ji
jako vodici plochu.

Dejte pozor, abyste zavésy zasunuli do spravného
otvoru. Musi byt mozné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou
zavésy zasunuté do spravného otvoru.

W\\S

Zcela otevrete dvifka spotfebiCe. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

Zavrete dvitka.
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cs Dvitka spotrebicCe

Demontaz krytu dvirek

VloZka z uSlechtilé oceli v krytu dvifek miZe zménit
barvu. Pro dikladné vycisténi mizete kryt demontovat.
— "Cisténi" na strané 19

Pootevrete dvitka spotfebice.

Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
Sejméte kryt (obrazek H).

Opatrné zavrete dvirka spotfebice.

&

@

Upozornéni: VycCistéte viozku z uslechtilé oceli

v krytu Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Zbyvaijici ¢asti krytu dvifek vyd&istéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.

Znovu pootevrete dvifka spotfebiCe. Nasadte kryt

a pfitlacte ho, az slysitelné zaskodi (obrazek H).

Zavrete dvitka spotrebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvdli lepSimu ¢isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pedici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

Pootevrete dvitka spotrebice.
Zatladte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
Sejméte kryt (obrazek H).

Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvirkach
spotfebice (obrazek H).

Nez dvitka zase zavfete, vlozte mezi né nékolikrat
preloZzenou utérku (obrazek A).

Vytahnéte nahoru pfedni tabuli a madlem dold ji
polozte na rovnou plochu.

Oba drzaky na prostfedni tabuli zatlaéte nahoru,
neodstranujte je (obrazek B). Jednou rukou
pfidrzujte tabuli. Tabuli vyjméte.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovéni

Nebezpedi urazu!
Poskrabané sklo dvitek spotfebi¢e mize prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Cistici prostfedky.
Zavesy dvitek spotfebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesaheijte do prostoru zavésua.



Montaz na spotiebic¢

PFi montazi vnitini tabule dbejte na to, aby Sipka vpravo
nahotre na tabuli souhlasila se Sipkou na plechu.

Prostiedni tabuli nasadte do drzaku (obrazek EH)
a nahofre ji pritisknéte.
Oba drzaky zatlacte dol( (obrazek H).

Predni tabuli nasadte dole do drzakd (obrazek H).
Zavrete pfedni tabuli natolik, aby byly oba horni haky
proti otvoru (obrazek A).

PritlaCte pfedni tabuli dole tak, aby slySitelné
zaskocdila (obrazek H).

Dvitka spotfebice znovu pooteviete a odstrante
utérku.

Znovu nasroubujte oba Srouby vievo a vpravo.
Nasadte kryt a pfitlaCte ho, az slysitelné zaskodi
(obrazek ).

=

Zavrete dvitka spotfebice.

Pozor!
Pecici prostor pouzivejte znovu teprve tehdy, kdyz jsou
tabule fadné namontované.

Co délat v pfipadé poruchy? cs

K Co délat v pfipadé

poruchy?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o mali¢kost. Nez kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit zavadu pomoci této tabulky.

Samostatné odstranéni zavad

Technické zavady na spotiebic¢i mlZete ¢asto lehce

odstranit sami.

Pokud se pokrm optimalné nepodafri, najdete na konci
navodu k pouziti mnoho tipl a pokynd k napraveé.
— "Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském

studiu" na strané 38

Spotrebi¢ nefun-  Vadna pojis-
quje. tka.
Vypadek elek-
trického
proudu
Na displeji blikd ~ Vypadek elek-
cas. trického
proudu.
SpotrebiC nelze  Détska pojis-
nastavit. Na dis-  tka je aktivo-

pleji sviti symbol  vana.
klice nebo
SAFE.

Dvitka spotfebice Dvirka spotre-

nejdou otevfit. Na bice jsou

displeji sviti sym-  zablokovana

bol klice.
tkou.

Dvitka spotrebice Dvirka spotfe-

nejdou otevfit. Na bice jsou

displeji sviti sym-  zablokovana

bol klice (. Cistici funkef.

Po zapnuti druhu  Spotrebi¢

provozu blikdna  neni dosta-

displeji . tecéné
vychladly.

Spotrebi¢ Je aktivovany

nehfeje. Na dis-  demo rezim.

pleji blika dvoj-

tecka. U

nékterych spotre-

bicli se na displeji

zobrazi doda-

tecné o.

détskou pojis-

Zkontrolujte pojistku v pojistkove
skrifce.

Zkontrolujte, zda funguje kuchyn-
ské svétlo nebo jiné kuchyriské
spotrebice.

Znovu nastavte ¢as.

Deaktivujte détskou pojistku stisk-
nutim tlacitka se symbolem klice
po dobu cca 4 sekund.

Deaktivujte détskou pojistku stisk-
nutim tlacitka se symbolem klice
po dobu cca 4 sekund.
Zablokovani Ize vypnout

v zakladnich nastavenich.

PocCkejte, az se varny prostor
ochladi a zmizi symbol Klice &.

SpotrebiC vypnéte, nechte
vychladnout a spustte znovu druh
provozu.

Odpojte spotfebic kratce od sité
(vypnéte pojistku v pojistkove
skfifice) a nasledné do cca

5 minut deaktivujte demo rezim
v zakladnim nastaveni. K tomu
nastavte zakladni nastaveni

c {3, resp.c L nahodnotu .
— "Zdkladni nastaveni"

na strané 18
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cs Co délat v pfipadé poruchy?

AVarovéni — Nebezpeci poranéni!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Nikdy se
nepokousSejte spotfebi¢ opravit sami. Opravy smi
provadét pouze nami vyskoleny servisni technik. Pokud
ma spotfebi¢ zavadu, kontaktujte zakaznicky servis.

AVarovénl' — Nebezpedéi urazu elektrickym
proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravy spotiebice
a vymeénu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny nasi
spolec¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Chybova hlaseni na displeji

Pokud se na displeji zobrazi chybove hlaseni s e
napt. E0502, dotknéte se pole [Y. Chybové hlageni

bude vymazano. Pfipadné nastavte ¢as znovu.

Pokud §lo o jedinou chybu, mizete spotfebi¢ nadale
pouzivat jako obvykle. Pokud se chybové hlaseni
zobrazi znovu, informujte zékaznicky servis a uvedte
pfitom presnou podobu chybového hlaseni a také E-Nr.
spotfebiCe. — "Zakaznicky servis" na strané 27

Maximalni doba provozu

Pokud na spotrebiCi nezménite nastaveni nékolik hodin,
prestane spotfebi¢ automaticky hrat. To zabrani
nechténému nepfretrzitému provozu.

Dosazeni maximalni doby provozu zalezi na
odpovidajicich nastavenich spotrebice.

Maximalni doba provozu dosazena
Na displeji se zobrazi F 5.

Spotfebi¢ vypnéte hlavnim vypinacem. V pfipadé
potfeby Ize provést nové nastaveni.

Tip: Aby nedoslo k nezadoucimu vypnuti spotfebiCe pfi
dlouhé dobé peceni, nastavte dobu pfipravy. Spotfebic
bude hrat, dokud neuplyne nastavena doba pfipravy
pokrmu.
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Vyména zarovky na horni sténé pecici trouby

Kdyz zarovka v troubé pfestane svitit, je nutné ji
vymeénit. Tepelné odolné halogenové zarovky 230 V,
25 W obdrzite u zakaznického servisu nebo ve
specializovanych prodejnach.

Halogenovou zarovku uchopte pomoci suchého hadru.
Prodlouzi se tak doba zivotnosti zarovky. Pouzivejte
pouze tyto zarovky.

AVarovéni — Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem!

PFi vyméné zarovky ve varném prostoru jsou kontakty
objimky zarovky pod proudem. Pfed vyménou
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte
pojistku v pojistkové skfifice.

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitinim prostoru. Nechte
pristroj pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.

Abyste zabranili poskozeni, polozte do studené
trouby utérku.

VySroubujte sklenény kryt smérem doleva
(obrazek H).

Vytdhnéte zarovku — neSroubujte (obrazek H).
Nasadte novou Zarovku, dbejte pritom na polohu
kolikd. Zarovku pevné zatlacte.

-

Znovu nasroubujte sklenény kryt.

Podle typu spotrebice je sklenény kryt vybaven
tésnicim krouzkem. Tésnici krouzek pred
nasroubovanim znova nasadte.

Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.




Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obrafte se na nas
servis. Vzdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbytecnym vyjezdlm servisnich technikd.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pti telefonatu uvedte Uplné &islo spotfebice (E-Nr.)

a vyrobni Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy stitek s pfislusnymi Cisly
najdete po otevfreni dvifrek spotfebice.

U nékterych spotrebicy, které jsou vybavené parou,
najdete typovy §titek za ovladacim panelem.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzete si Udaje svého spotrebice a telefonni ¢islo
servisu poznamenat zde.

C. vyrobku (E-

Nr.) Vyr. €. (FD-Nr.)

Zékaznicky servis

Mgjte na paméti, ze navstéva technika zakaznického
servisu neni v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani
béhem zarucni doby.

Kontaktujte vyrobce. Tim je zajisténo, ze opravu
provedou vySkoleni technici, ktefi jsou vybaveni
originalnimi nahradnimi dily.

Kontaktni udaje na zakaznicky servis www.lord.eu.

Zakaznicky servis cs

EgProgramy

Pomoci programi mUzZete zcela jednoduse pfipravovat
pokrmy. Zvolite program a spotfebi¢ pro néj pfevezme
optimalni nastaveni.

Abyste dosahli dobrych vysledkd, nesmi byt varny
prostor pfilis horky. Nechte varny prostor vychladnout a
teprve poté spustte program.

Nadoba
Dodrzujte pokyny vyrobce nadobi.

Vhodné nadobi:
Pouzivejte nadobi odolné vici teplotam do 300 °C.

sklenéné viko mlze plsobit gril a pecené ziska
péknou kifupavou karku.

Pekade z uSlechtilé oceli nejsou pfilis vhodné. Lesklé
povrchy velmi silné odrazi tepelné zareni. Pokrm méné
zhédne a maso nebude dostate¢né uvarené. Pokud
pouzijete pekac z uslechtilé oceli, po ukonceni
programu odklopte viko. Maso nechte jeSte 8 az 10
minut grilovat pfi stupni grilovani 3.

Pokud pouzijete pekac ze smaltované oceli, litiny nebo
litého hliniku, pokrm vice zhnédne na spodni strané.
Pridejte vétSi mnozstvi tekutiny.

Tip: Pokud bude §tava prilis svétla nebo naopak tmava,
pristé pouzijte mensi resp. vétsi mnozstvi tekutiny.

Nevhodné nadobi:
Nadobi ze svétlého, lesklého hliniku, neglazované hliny
a nadobi z plastu nebo s plastovymi uchy neni vhodné.

Velikost nadoby:
Pecené by méla dno nadoby pokryt asi ze dvou tretin.
Ziskate tak idealni vypek.

Vzdalenost mezi masem a pokliCkou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso muze béhem peceni zvétsit svij
objem.
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cs Programy

Nadobi pro program 1:
Je doporuceno pouzivat tyto velikosti panvi na paellu:

Na 3 az 4 porce: panev na paellu s primérem dna
24 cm.

Na 5 az 6 porci: panev na paellu s primérem dna

N

Priprava pokrmu

Pouzivejte hluboce zmrazené pokrmy vytazené pfimo z
mraznic¢ky. Pro pfipravu masitych pokrmd pouzivejte
Cerstvé potraviny, nejlépe vyndané z lednice.

Tip: Hodné libové maso zlstane Stavnaté, kdyz jej
oblozite platky Speku.

Pokrm zvaZzte. Pro nastaveni potfebujete znat hmotnost.
Nastavte vzdy nejblizsi vyS§Si hmotnost.

Nadobu postavte na rost. Vzdy ji vkladejte do studené
trouby.

Predprogramované recepty

Pro pfedprogramované recepty jsou uvedeny specifické
Udaje pro pfipravu kazdého pokrmu.

Upozornéni: U pfedprogramovanych receptl nelze
zménit dobu vareni ani ¢as ukonceni

Paella 0,3-0,6 hmotnost ryze

2 Lilky s mozzarelloua 0,2-0,8 hmotnost zeleniny
parmezanem
Grilovana zelenina 0,8-1,6 hmotnost zeleniny
Prazma v solné krusté 0,3-1,1 hmotnost ryby
Obalovana moiska 0,5-2,0 hmotnost ryby
Stika
Kure se zeleninou 10-2,0 hmotnost masa

7 Svickova v listovém 0,3-1,5 hmotnost masa
téste

8  Tunakova pastika 0,3-0,7 hmotnost tésta

9 Pizza 0,1-04 hmotnost tésta

10 Cheesecake 0,8-14 Hmotnost tekutého

tésta
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Program 1: Michana paella

PFi programovani trouby se fidte hmotnosti suché ryze.
Na 100 g ryze je tfeba 145 ml vody.

Prisady na 4 porce

40 ml olivového oleje

50 g raj¢at, pasirovanych

100 g Cervené a zelené papriky
100 g cibule

250-300 g veprovych zeber
250-300 g kufecich kfidel

150 g sépiovych krouzk

150 g tygfich krevet

150 g morského dasa

150 g skebli

100 g slavek

400 g kulatozrnné ryze, prednostné Bomba ryze
cca 580- 600 ml horké vody
stl podle chuti

pepf

Safran

Cesnek

Pfiprava

Okorefite maso soli a pepfem, pecte dozlatova 5-6
minut a vyjméte z panve na paellu.

Ryby a mofské plody varfte cca 2 minuty, vyjméte z
panve na paellu a udrzujte je teplé.

Opecte rajCata, cibuli s Cesnekem a papriku na
stejné panvi, pfidejte maso, rybu a morské plody a
okorerite.

Pfidejte vodu nebo vyvar a po uvareni pfidejte ryzi a
Safran a pfivedte k varu. Jakmile tekutina za&ne vfit,
vlozte panev s paellou do pedici trouby a nastavte
program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Rost: ViySka zasunuti 1.

Panev na paellu s primérem dna 24 cm: 3-4 porce.
Panev na paellu s primeérem dna 28 cm: 4-5 porcf.

Tipy
Pedici troubu nepredehfivejte
Po peceni paellu vyjméte
Pouzijte panev na paellu s kovovymi madly, nikoli s
plastovymi madly.



Program 1: ¢erna ryze

PFi programovani trouby se fidte hmotnosti suché ryze.
Na 100 g ryze je tfeba pfiblizné 150 ml vody.

Prisady na 6 porci

40 ml olivového oleje

100 g raj¢at, pasirovanych
100 g Cervené papriky
100 g cibule

Cesnek

600 g garnatt, oloupanych
500 g malych sépii, ocCisténych
2 sacky sépii

600 g kulatozrnné ryze
900 ml vody

sl podle chuti

Priprava

Nakrajejte nadrobno cibuli, Cesnek a papriku.
Garnaty a malé sépie opecte, vyjméte a udrzujte je v
teple.

Raj¢ata, papriku a cibuli opecte, dokud neni cibule
opecena dozlatova, nasledné pridejte vodu a
privedte k varu.

Kdyz voda zacCne Vfit, pfidejte ryzi a sépie a znovu
pfivedte k varu. Jakmile tekutina vie, vlozte panev na
paellu do trouby a nastavte program.

Pét minut pfed koncem peceni rozdélte na ryzi
garnaty a sépie.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Rost: VySka zasunuti 1.

Panev na paellu s primérem dna 24 cm: 3-4 porce.
Panev na paellu s primeérem dna 28 cm: 4-5 porcf.

Tipy
Pedici troubu nepredehfivejte
Po peceni paellu vyjméte
Pouzijte panev na paellu s kovovymi madly, nikoli s
plastovymi madly.

Programy cs

Program 1: Ryze se zeleninou a garnaty

PFi programovani trouby se fidte hmotnosti suché ryze.
Na 100 g ryze je tfeba priblizné 150 ml vody.

Prisady na 6 porci

40 ml olivového oleje

150 g poérku

150 g mrkve

250 g hrachu

250 g zelenych fazoli

400 g garnatt, oloupanych
100 g rajc¢at, pasirovanych
600 g kulatozrnné ryze
900 ml vody

stl podle chuti

Pfiprava

Padrek, mrkev a zelené fazolky nakrajejte nadrobno.
Opecdte garnaty, vyjméte je a udrzujte v teple.
Opecte zeleninu, pfidejte vodu a pfivedte k varu.
Kdyz se voda vati, pfidejte ryzi a znovu pfivedte k
varu. Jakmile se tekutina vafi, vlozte do trouby panev
na paellu a nastavte program. Pét minut pred
koncem doby peceni rozdélte na pokrm garnaty.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Rost: VySka zasunuti 1.
Pdnev na paellu s primérem dna 24 cm: 3-4 porce.
Panev na paellu s prdmeérem dna 28 cm: 4-5 porcf.

Tipy
Pedici troubu nepredehfivejte
Po peceni paellu vyjméte
Pouzijte panev na paellu s kovovymi madly, nikoli s
plastovymi madly.
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cs Programy

Program 1: Ryze expres

PFi programovani trouby se fidte hmotnosti suché ryze.
Na 100 g ryZe je potfeba pfiblizné 160 ml vody.

Prisady na 6 porci

40 ml olivového oleje

1200 g restované zeleniny, hluboce zmrazené
100 g rajcat, pasirovanych

600 g kulatozrnné ryze

1200 ml vody

stl podle chuti

Priprava

Zeleninu nechejte rozmrazit a lehce ji opecte na
stfednim plameni. Pfidejte pasirovana rajCata a
smichejte se zeleninou.

Pridejte vodu a pfivedte k varu.

Kdyz se voda zac¢ne vafit, pfidejte ryzi. Jakmile se
tekutina vafi, vliozte do trouby panev na paellu

a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Rost: Viyska zasunuti 1.

Péanev na paellu s priimérem dna 24 cm: 3-4 porce.
Panev na paellu s primérem dna 28 cm: 4-5 porcf.

Tipy
Pedici troubu nepredehfivejte
Po peceni paellu vyjméte
Pouzijte panev na paellu s kovovymi madly, nikoli s
plastovymi madly.
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Program 2: Lilky s mozzarellou a parmezanem

U tohoto receptu se pfi programovani trouby fidte
hmotnosti lilk( a raj¢at nakrajenych na platky.

Prisady na 4 porce

8 platkd lilku

8 platkd rajcat

8 platk( mozzarelly

50 g nastrouhaného parmezanu

2 PL &erstvych rajCat, pasirovanych
sul

Priprava

Lilky a rajCata omyjte. Nakrajejte na cca 7 mm silné

platky.
Lilky nakrajené na platky a rajCata zvazte, abyste
mohli naprogramovat hmotnost.

Na pecici plech rozdélte trochu oleje. Na olej
rozdélte platky lilku a lehce osolte.

Na kazdy platek lilku polozte jeden platek rajCete a

potfete je jednou polévkovou Izici Cerstvé
pasirovanych rajcat.

Na kazdy platek lilku a rajCete polozte jeden platek
mozzarelly a posypejte nastrouhanym parmezanem.

Vlozte do pedici trouby a nastavte program.
Prislusenstvi a predpoklady

Univerzalni plech: vySka zasunuti 3.

Tip: Pro optimalni vysledek peceni se Fidte tloustkou

lilkG a platk( raj¢at.



Program 3: Grilovana zelenina

U tohoto receptu se pfi programovani trouby fidte
hmotnosti ociSténé zeleniny.

Prisady na 4 porce

2 zrala rajCata, stfedné velka
2 mladé cibulky

1 lilek

1 Cervena paprika

4 zelené papriky

sul

olivovy olej

Pfiprava

Cibule a lilky nakrajejte podélné na poloviny. Polozte
feznou plochou na plech, aby se teplem nevysusily.
Pridejte cela rajCata.

Cervenou papriku nakréjejte na 4 nebo 8 prouzku.
Zelenou papriku nakrajejte na 2 nebo 4 prouzky.
Zvazte ocdisténou a nakrajenou zeleninu, abyste
mohli naprogramovat hmotnost.

V8echnu zeleninu dejte na pedici plech, osolte a
pokapejte olejem. Vlozte do pecici trouby a nastavte
program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzalni plech: vySka zasunuti 3.

Tip: Je duleZité zeleninu krajet na prouzky nebo na
poloviny, aby se zcela provafila.

Programy cs

Program 4: Prazma v solné krusté

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti prazmy.

Prisady na 2 porce

Prazma, 600 g
1,5 - 2 kg hrubé soli

Priprava

Zvazte ocgisténou prazmu, abyste mohli
naprogramovat hmotnost.

Plech vysypejte hrubou soli, podle velikosti prazmy.
Ocisténou prazmu polozte na sl a zcela zakryjte
zbylou hrubou soli. Pro ziskani pevngjsi solné krusty
pokapeijte sul vodou.

Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzdini plech: vySka zasunuti 3.

Tipy
V obchodé upozornéte na pfipravu ryby v soli.
K pokrmu servirujte omacku nebo pfilohu.

Program 5: Obalovana morska Stika

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani ridit
pouze hmotnosti oCisténé morské Stiky.

Prisady na 2 porce

700 g zadni ¢asti morské Stiky
4 PL strouhanky

2 strouzky Cesneku

80 ml olivového oleje

petrzel

bily pepf, mlety

sul

Priprava

Zvazte oCisténou morskou tresku, abyste mohli
naprogramovat hmotnost.

Odisténou morskou tresku polozte na plech a
okorerite.

Smichejte v misce strouhanku, rozdrceny Cesnek,
nakrajenou petrzel a 80 ml olivového oleje. Smés
rozdélte pod morskou tresku a na tresku.

Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzdini plech: vySka zasunuti 3.

Tip: V obchodé pozadejte o to, aby se rybi kost
nachazela pouze v jedné poloving morské Stiky.
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cs Programy

Program 6: Kure se zeleninou

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti ogisténého kurete.

Prisady na 4-6 porci

Kure, 1700 g

400 g brambor

400 g cibule

250 g mrkve

1 vétvicka petrzele

50 g masla nebo margarinu
bily pepft, mlety

400 ml vyvaru/vody.
olivovy olej

Priprava

Kure ocCistéte a vykuchejte. Osolte a opeprete.
Zvazte kufe, abyste mohli naprogramovat hmotnost.
Dovnitf kufete vioZte polovinu masla nebo margarinu
spolecné s vétviCkou petrzele. Zbytkem masla nebo
margarinu potrete kure.

Oloupané brambory nakréjejte na velmi jemné, cca
5 mm silné prouzky.

Ocistéte mrkev a nakrajejte ji na platky.

Oloupeijte cibuli a nakrajejte ji na velmi tenké platky.
Nasledné osolte zeleninu, rozdélte ji okolo kufete a
pfidejte na dno vodu. Poté pokapejte kufe trochou
olivového oleje

Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzainf plech: vySka zasunuti 2.

Tip: Je duleZité brat v potaz tloustku brambor.
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Program 7: svickova v listovém tésté

U tohoto receptu se pfi programovani trouby fidte
pouze hmotnosti svickoveé.

Prisady na 4-6 porci

1 hovézi svickova, 1100 g
500 g listového tésta

1 vejce

sul

cerny pepf, mlety

Pfiprava

Pecici plech potfete margarinem.

Pracovni plochu popraste moukou a vyvalejte na ni
listové tésto.

Zvazte svickovou, abyste mohli nastavit program.
Okorerfite svickovou soli a pepfem, polozte na
vyvalené listové této a zarolujte ji. PoloZte na pecici
plech.

Rozmichejte vejce a potiete listové tésto
maslovackou.

Vlozte do pedici trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzdini plech: vySka zasunuti 2.

Tip
%asy naprogramované v troubé jsou urceny pro
pfipravu svickové medium. Pro svickovou well done
zadejte vy$Si hmotnost, nez byla realné zvazena. Pro
svickovou medium rare zadejte niz8i hmotnost, nez
byla realné zvazena. Je doporuc¢eno hmotnost zvySit
nebo snizit o 100 g.
Kromé toho je tfeba brat ohled na to, ze vysledek
varfeni je zavisly na tloustce svickové. Dobrych
vysledk( je dosahovano pfi priiméru 7 cm, pfi
vétSim primeéru je vysledek medium rare az krvavy.



Program 8: Tunakova pastika

U tohoto receptu se pfi programovani trouby fidte
pouze hmotnosti listového tésta.

Prisady na 4 porce

500 g listového tésta
225 g &erstvych rajcat, pasirovanych
350 g cibule
400 g tunaka v oleji
200 g Cervené nalozené papriky
2 natvrdo uvarena vejce
olivovy olej
1 vejce
sul
Priprava

Cibuli nakrajejte nadrobno a opecte pfi mirné
teploté. Jakmile cibule zesklovati a zacne se pomalu
barvit dozlatova, sejméte ji ze sporaku a nechte
vychladnout.

Pedici plech namazte trochou masla nebo
margarinu.

Zvazte listové tésto, abyste mohli naprogramovat
hmotnost

Tésto rozdélte na dva stejné velké dily. Pracovni
desku popraste moukou a vyvalejte na ni tésto

o velikosti cca 30 x 30 cm.

Vyvalené platy listového tésta polozte na pedici
plech a propichnéte na rlznych mistech vidlickou.
Pfisady rozdélte na tésto v uvedeném poradi:
Cerstvé pasirovana rajcata, opecena cibule, tufiak na
kousky, nalozena paprika, vejce natvrdo nakrajené
na kosti¢ky a trochu oleje.

Druhy plat listového tésta polozte na pfisady a
pritlacte prsty dokola na spodni plat tésta.
Rozmichejte vejce a natfete na tésto maslovackou.
VloZte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfredpoklady

Univerzalni plech: vySka zasunuti 2.

Tip: Na spodnim platu tésta nechejte volny okraj cca 3
cm, aby se horni plat t&ésta mohl na spodni pfitisknout.

Programy cs

Program 9: Curry-Pizza

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti tésta na pizzu.

Pfisady pro 2-3 porce

Tésto na pizzu:

240 g mouky

7 g kvasnic

160 g vlazné vody

4 g soli

70 g cibule, nakrajené

20 g margarinu

3 1zicky kari madras

100 g Zampiond, na platky
2 platky ananasu

100 g duSené Sunky, na kosticky
100 g mozzarelly, strouhané
2 Cajoveé Izicky hofgice

sul

Priprava

Mouku, kvasnice, vodu a sUl zpracujte do vlaéného
tésta.

Tésto vlozte do trouby na 15 minut pfi teploté 45 az
50 stupnd.

Zvazte tésto na pizzu, abyste mohli naprogramovat
hmotnost.

Téstem na pizzu vylozte smaltovany pedici plech.
Nakrajejte cibuli nadrobno a smichejte ji v misce s
margarinem, horcici a curry. Vyjméte a rozdélte na
tésto.

Na tésto rozdélte zampiony, ananas nakrajeny na
malé kousky a na prouzky nakrajenou Sunku.
Nakonec posypte strouhanym syrem.

Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzaini plech: vySka zasunuti 3.
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Program 9: Stfedomoriska pizza

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti tésta na pizzu.

Prisady pro 2-3 porce

Tésto na pizzu:

240 g mouky

7 g kvasnic

160 g vlazné vody

4 g soli

80 g Cerstvych rajéat, pasirovanych
70 g cibule

80 g tunaka v oleji

100 g mozzarelly, strouhané
40 g Cervené papriky, opedené
8 Cernych oliv, bez pecek

4 filety ze sardeli

olej

oregano

Prfiprava

Mouku, kvasnice, vodu a sUl zpracujte do vlacného
tésta.

Tésto vlozte do trouby na 15 minut pfi teploté 45 az
50 stupnd.

Zvazte tésto na pizzu, abyste mohli naprogramovat
hmotnost.

Testem na pizzu vylozte smaltovany pecici plech.
Cerstvé pasirovana rajcata rozdélte na tésto a
posypeijte oreganem. Pokapejte olejem.

Na tésto rozdélte podle poradi cibuli nakrajenou na
platky, tunaka na kousky, strouhany syr, papriku
nakrajenou na prouzky, pulené olivy a sardelové
filety.

Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzainf plech: vySka zasunuti 3.

34

Program 9: Pizza étyfi druhy syra

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti tésta na pizzu.

Prisady pro 2-3 porce

Tésto na pizzu:
240 g mouky

7 g kvasnic

160 g vlazné vody
4 g soli

50 g &erstvych rajat, pasirovanych
50 g ementalu

50 g brie syru

50 g rokforu

50 g mozzarelly
olgj

oregano

Priprava

Mouku, kvasnice, vodu a sUl zpracujte do vlaéného
tésta.

Tésto vlozte do trouby na 15 minut pfi teploté 45 az
50 stupnd.

Zvazte tésto na pizzu, abyste mohli naprogramovat
hmotnost.

Cerstvé pasirovana rajéata rozdélte na tésto a
posypejte oreganem. Pokapejte olejem.

Nakrajejte syr na malé kousky a rozdélte jej na tésto.
Vlozte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzainf plech: vySka zasunuti 3.

Tip: Syr rozdélte na tésto v uvedeném poradi, protoze
bod tani pro kazdy druh syra je odliSny.



Program 9: Pizza Nostra

U tohoto receptu je tfeba se pro programovani trouby
fidit pouze hmotnosti tésta na pizzu.

Pfisady pro 2-3 porce

Tésto na pizzu:

240 g mouky

7 g kvasnic

160 g vlazné vody

4 g soli

50 g Gerstvych rajéat, pasirovanych
60 g dusené Sunky

60 g slaniny

70 g ementalu, strouhany
60 g Cerstvého syra

olej

oregano

Priprava

Mouku, kvasnice, vodu a sul zpracujte do vlaéného
tésta.

Tésto vlozte do trouby na 15 minut pfi teploté 45 az
50 stupnid.

Zvazte tésto na pizzu, abyste mohli naprogramovat
hmotnost.

Teéstem na pizzu vylozte smaltovany pecici plech.
Cerstvé pasirovana rajéata rozdélte na tésto a
posypejte oreganem. Pokapejte olejem.

Poté pridejte strouhany emental, duSenou Sunku
nakrajenou na prouzky, slaninu na kosti¢ky a
nakonec na malé kosti¢ky nakrajeny Cerstvy syr.
VloZzte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady

Univerzalni plech: vySka zasunuti 3.

Programy

Program 10: Cheesecake

U tohoto receptu se pfi programovani trouby fidte
pouze hmotnosti tekuté smési.

Prisady na 6-8 porci

Zakladni tésto:

350 g mouky

2 Cajova Izicka prasku do pediva
80 g cukru

1 vejce

2 g soli

170 g masla

Tekuta smés:

185 g cukru

15 g vanilkového cukru
70 g margarinu

3 vejce

65 g mouky

750 g tvarohu

Priprava

VSechny pfisady pro zakladni t&sto smichejte
dohromady.
Propracujte ruéné a zformujte do koule.

ValeCkem vyvalejte tenké tésto tak, aby zakryvalo

Ccs

dno a okraj formy. Dvé tfetiny té€sta pouzijte na dno

formy a jednu tfetinu na okraje.

V jiné misce vySlehejte margarin s cukrem a
vanilkovym cukrem do pény, dokud nevznikne
jednolita hmota.

Za stalého michani postupné pridejte vejce.
Nasledné za stalého michani pfidejte mouku.
Nakonec pfimichejte tvaroh a jesté nékolik minut
Slehejte.

Pro spravné naprogramovani hmotnosti, tekutou
hmotu zvazte.

Tekutou hmotu nalijte do formy vylozené téstem.
VloZzte do trouby a nastavte program.

Prislusenstvi a pfedpoklady
Rost: vySka zasunuti 3.
Tipy

Je dilezité dodrzovat poradi uvedené v receptu,
protoze to ma vliv na koneénou velikost kolace.

Kolac se pfi peceni zvétSuje a pfi vychladnuti zase

zmensuje.

Je normalni, pokud je kola¢ na konci na povrchu na

nékterych mistech lehce napraskly.

Formu nechejte po ukon&eni peceni jesté 10 az 15

minut v oteviené troubé, aby si mohla napln opét
dosednout a nepopraskala.

Forma na peceni musi byt ¢erna nebo tmava a
kulatda a nesmi byt hlinikova.

Doporudeni pro tento recept:

— Pro hmotnost mezi 800 g a 900 g pouZijte formu

0@ 24 cm.
— Pro hmotnost mezi 1000 g a 1400 g pouzijte
formu o @ 26 cm.

Zakladni tésto kolace je kiehké, pfi valeni se mlze

polamat. Rozvalené tésto rozdélte opatrné a
rovnomeérné do formy na peceni.

35



cs Programy

Programy

Kdyz je pecené hotova, mize se nechat jeSté 10 minut
odpocivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava v mase se
tak Iépe rozloZi.

Upozornéni: . Rozsah hmotnosti je zamérné omezeny.

Pro velmi velké pokrmy Gasto neni k dispozici zadna
velka nadoba a vysledek peceni by neodpovidal.

11 Pizza, tenkeé tésto zmrazeng, pred-  univerzainihlu-  ne celkova Pecici prostor mus byt
pecené boky plech hmotnost  pred spusténim studeny.
s pecicim papk- Pfi peceni druhé pizzy se
rem fidte pokyny na obale.
12  Pizza, silné tésto zmrazeng, pred-  univerzainihlu-  ne celkova Pecici prostor musf byt
pecené boky plech hmotnost  pred spusténim studeny.
s pecicim papk- Pfi peceni druhé pizzy se
rem fidte pokyny na obale.
13 Lasagne hluboce zmra- origindlni baleni ne celkova
zené hmotnost
14  Hranolky hluboce zmra- univerzalnihlu-  ne celkova Rozlozte na univerzalni
zené boky plech hmotnost  vysoky plech.
s pecicim papi-
rem
15 Housky k dopeeni ~ zmrazeng, pred-  univerzélnihlu- ne celkova
pecené boky plech hmotnost
S pecicim papi-
rem
16  Gratinované brambory - nakypovd forma ne celkova
bez poklicky hmotnost
17 Zapékané téstoviny  zpfedvafenych  ndkypovdforma ne celkova
téstovin bez poklicky hmotnost
18 Pecené brambory, celé neloupang, univerzalni ne celkova
moucngé bram- vysoky plech hmotnost
bory
19 Eintopf, se zeleninou  vegetariansky hluboky pekda¢  podle receptu celkova Zeleninu s dlouhou dobou
S poklickou hmotnost  pripravy (napf. mrkev)
nakrajejte na mensi
kousky nez zeleninu
s kratkou dobou pripravy
(napr. rajcata).
20 Eintopf, s masem hluboky peka¢  podle receptu celkova Maso pfedem neopé-
S pokliCkou hmotnost  kejte.
21 Gulas hovézi nebo vep-  hluboky pekd¢  podle receptu celkova Maso vloZte dold
fové maso nakra- s poklickou hmotnost  a pokryjte zeleninou.
jene na kousky se Maso pFedem neopé-
zeleninou kejte.
22 Ryba,cela ke kuchynské pekac Zakryjte dno pekace. hmotnost
Upraveé, okore- S poklickou ryby
nénd
23  Kure, bez nadivky ke kuchyriské pekac se skle-  ne hmotnost ~ PoloZte do nadoby prsni
Uprave, okore- nénou poklici kurete stranou nahoru.
néné
24  Casti kufete ke kuchyriské pekac Zakryjte dno pekace. hmotnost
Uprave, okore- S pokliCkou nejtézsi
néné casti
25 Krati prsa veelku, okore- pekac se skle-  Zalijte dno pekace, hmotnost
nena nénou poklici  event. pfidejte az 250 g krtich
zeleniny. prsou
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26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Kachna, bez nadivky

Husa, bez nadivky

Dusena hovézi pecené

Roastbeef médium

Hovézi zavitky

Sekana, cerstva

Jehnééi kyta, médium
Jehné¢i kyta, prope-
cena

Teleci pecené, pro-
rostla

Teleci pecené, libova

Srnéi kyta

Kralik, cely

Pecena veprova krko-
vice

Veprova pecené,
s klirkou

Pecena veprova
panenka

ke kuchyriské
Uprave, okore-
néna
ke kuchyriské
Uprave, okore-
néna

napr. vysoky ros-
ténec, plec, ofech

nebo svickova
pecené

ke kuchynské
Upravé, okore-
neny

plnéné zeleninou

nebo masem

sekana

z hovéziho, vepro-
vého nebo jehné-

¢iho masa

bez kosti, okore-

nena

bez kosti, okore-

néna

napf. hfbet nebo

stehno

napr. ledvinky
nebo ofech

bez kosti, osolend

ke kuchynské
Uprave, zevnitf
okorenény

bez kosti, okore-

nena

napr. plec, okore-
nénd a s narizlou

kazi
okorenéna

pekac bez
poklicky

pekac bez
poklicky

pekac

s poklickou

pekac bez
poklicky

pekac

s poklickou

pekac
s poklickou

pekac
s poklickou

pekac
S pokliCkou

pekac
S poklickou

pekac
S pokliCkou

pekac
s poklickou

pekac se skle-

nénou poklici

pekac se skle-

neénou poklici

pekac se skle-

nénou poklici

pekac se skle-

nénou poklici

Zalijte dno pekéace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

ne

Rolady témér celé
zakryjte, napr. vyvarem
nebo vodou.

ne

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

Zalijte dno pekace,
event. pridejte az 250 g
zeleniny.

hmotnost
kachny

hmotnost
husy

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
vSech plné-
nych
Z4vitk(
hmotnost
pecené

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

hmotnost
masa

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte, do nadoby vlozte
tuénou stranou nahoru.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Maso predem neopé-
kejte.

Do nadoby polozte tucnou
stranou nahoru, ki
vydatné osolte.

Maso predem neopé-
kejte.
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Nastaveni programu

Pedici trouba zvoli optimalni druh ohfevu a nastaveni
Casu a teploty. Potfebujete jen nastavit hmotnost.

Hmotnost mlZete nastavit jen v uréité oblasti nastaveni.

Stisknéte senzor {f a v oblasti nastaveni vyberte
pozadovany program.
Stisknéte senzor @@ a v oblasti nastaveni zvolte
hmotnost.
Stisknéte senzor .
Program se spusti po nékolika sekundach.
Naprogramovana doba peceni se viditelné odpoditava
na displeji.

Kdyz program skondi, zazni signal a ¢as je nastaven na
I Nulx]
OO Y O

Jakmile je doba peceni u konce, vypnéte pecici troubu
hlavnim vypinadem.

Doba trvani programu

Doba trvani nastaveného programu lIze zobrazit. Nez se
program spusti, stisknéte nékolikrat senzor [Y, dokud
se na displeji nezobrazi symbol pro dobu peceni. Znovu
stisknéte senzor [Y, dokud se znovu nezobrazi program
nebo hmotnost.

Nastavenou dobu programu nelze zménit.

Dopékani
Jakmile je program ukonc&en a signal utichne, Ize v

oblasti zakladniho nastaveni upravit dobu trvani. Pedici
trouba hreje dale s plivodné nastavenym programem.

Upozornéni: S touto funkci Ize libovolné dale dopékat.

Kdyz je pokrm hotov, vypnéte pecici troubu hlavnim
vypinaéem.
Odlozeni ¢asu ukonceni

U nékterych program( Ize odlozit ¢as ukondeni. Pred
spusténim nékolikrat stisknéte senzor [, dokud se na
displeji nezobrazi symbol pro as ukonceni. Cas
ukond&eni odlozte v oblasti nastaveni.

Po spusténi se spotfebi& pfepne do pohotovostniho
rezimu.
Zména a preruseni

Po spusténi jiz nemUzete zménit ¢islo programu ani
hmotnost.

Cas konce mizete zménit, dokud je spotfebi¢ ve
vy&kavacim rezimu.

Pokud ma byt program prerusen, vypnéte pecici troubu
hlavnim vypinacem.
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Zde naleznete vybér pokrmU a pro né vhodna
nastaveni. Ukazeme vam, ktery druh ohfevu a jaka
teplota jsou nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Dozvite se,
které pfislusenstvi mate pouzit a do jaké vysky je tfeba
ho zasunout. Dostanete od nas tipy k nadobam
a pfipravé pokrm.

Upozornéni: PFi peceni potravin mlze v troubé vznikat
vodni para.

Vas spotrebic je velmi energeticky usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zékladé vysokych rozdilll mezi teplotou uvnitf
spotfebice a vnéjsSimi ¢astmi spotiebice se mize na
dvitkach, ovladacim panelu a pfednich stranach
sousedniho nabytku srazet kondenzovana voda. To je
normaini jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize snizit pfredehratim nebo opatrnym
otevienim dvitek.

VSeobecné pokyny

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pokrmy. Teplota a doba pedeni zavisi na mnozstvi

a receptu. Proto jsou zde uvedena rozpéti nastaveni.
Nejdfive vyzkousejte nizSi hodnoty. PFi nizsi teploté
dosahnete rovnomeérnégjsiho zhnédnuti. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vysSi hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vyssi teplotou.
Pokrmy by byly hotové jen zvenku, ale uvnitf by byly
nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vliozeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
prfedehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmd je predehrati nutné, v tom pripadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi viozte do
trouby az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu v tabulce. Dalsi informace
najdete v ¢asti Tipy za tabulkami s nastavenim.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
az 20 procent energie.



Druh ohievu mirny horky vzduch

Mirny horky vzduch je inteligentni druh ohfevu pro
Setrnou pfipravu masa, ryb a peciva. Spotfebic
optimalné reguluje pfivod energie do peciciho prostoru.
Pokrm se pece v jednotlivych fazich pomoci zbytkového
tepla. Zustane tak Stavnatéjsi a méné zhnédne.

V zavislosti na pfipravé a potravinach lze usetfit energii.
Tento efekt zanikne, kdyz béhem peceni pfredcasné
otevrete dvitka spotiebice nebo pfi predehrati.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy ohfevu.Pfislusenstvi, které nepouzivate,

z pediciho prostoru vyjméte.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Béhem
peceni nechte dvitka spotfebiCe zaviena.Pelte jen na
jedné urovni.

Druh ohfevu mirny horky vzduch se pouziva pro zjisténi
spotreby elektrické energie v cirkuladnim rezimu

a energetické tridy.

Peceni na jedné drovni

Pro peceni na jedné Urovni pouZzivejte nasledujici vysky
zasunuti:

vysoké pedivo, resp. forma na rostu: vySka 2

nizké pedivo, resp. na plechu na peceni: vysSka 3

Peceni na vice urovnich

Pouzivejte horky vzduch. Souc¢asné vloZzené pecivo na
plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:

univerzalni vysoky plech: vySka 3

plech na pedeni: vyska 1

formy na roStu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

PecCeni na tfech Urovnich:
plech na pedeni: vyska 5
univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na peceni: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, mizete uSetrit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uUhlopficné nad sebe.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Prislusenstvi

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplisobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.
— "PFislusenstvi” na strané 13

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Kolace a pecivo
Vas spotiebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacd a drobného peciva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrmu.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti t&sta.

Formy na peceni

Pro dosazeni optimalniho vysledku pedeni
doporucujeme tmavé kovové formy na peceni.

P¥i pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni
a pecdivo nezhnédne rovnomeérné.

Pokud chcete pouzivat silikonové formy, fidte se Udaji
a recepty vyrobce. Silikonové formy jsou Casto mensi
nez normalni formy. Udaje mnozstvi a recepty se
mohou liSit.

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpedené
nerovhomeérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Chléb a housky

Pozor!

Do horké trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl
poskodit smalt.

Nékteré pokrmy se povedou nejlépe, kdyz je pecete
v nékolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.

Hodnoty nastaveni pro tésto na chléb plati jak pro tésto
na plechu na pedeni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.
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Kolace ve formé

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplota ve °C Doba trva-

sunuti ohfevu ni v min
Treny kolac, jednoduchy véncova/truhlikové forma 2 140-150 75-85
Treny kolac, jednoduchy, 2 Urovné véncova/truhlikové forma  3+1 @ 140-150 70-85
Treny kolac, jemny véncova/truhlikové forma 2 = 150-170 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma 3 = 160-180 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort s korpusem z kiehkého tésta rozeviraci forma@26.cm 2 = 160-180 7090
Kolac kolacova forma 2 = 220-240 25-45
Kynuty kolac rozeviraciforma@28cm 2 150-160 25-35
Babovka bébovkova forma 2 = 150-170 50-70
PiSkotovy dort, 3 vejce rozeviraciforma@26.cm 2 160-170 30-35
PiSkatovy dort, 6 vajec rozeviraciforma @28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Predehrat.

Kolace na plechu

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trva-
sunuti ohfevu °C ni v min
Treny kolac s horni vrstvou plech na peceni 3 = 160-180 20-45
Treny kolac, 2 urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 @ 140-160 30-55
Krehke tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 2 = 170-190 30-45
Krehkeé tésto se suchou horni vrstvou, 2 trovné  univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 160-170 35-45
Kolac z kfehkého tésta se Stavnatou horni vrstvou  univerzaini vysoky plech 2 = 160-180 5595
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 = 160-180 15-20
Kynuty kolac¢ se suchou hornivrstvou, 2 Grovné — univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 150-170 20-30
Kynuty kolac¢ se Stavnatou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 3 = 180-200 30-55
Kynuty koldc se Stavnatou horni vrstvou, 2 Urovné univerzaini vysoky plech + plech na pe¢eni 3+1 150-170 4565
Kynuta vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 = 160-170 35-40
PiSkotova rolada plech na peceni 3 = 180-200* 10-15
Sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 = 190-200 4560
Zavin, zmrazeny univerzalni vysoky plech 3 ) 200-220* 35-45

* Predehfrat.

Drobné pecivo

Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trva-
sunuti ohievu °C ni v min
Muffiny plech na muffiny 2 170-190 20-40
Muffiny, 2 drovné plechy na muffiny 3+1 160-170* 20-45
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 150-170 20-30
Drobné kynuté pecivo, 2 drovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni  3+1 @ 150-170 25-40
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 170-190* 20-35
PecCivo z listového tésta 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni  3+1 170-190* 25-45
Pecivo z listového tésta 3 trovné plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1 170-190* 25-45
PeCivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 a 190-210 35-50
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 trovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni ~ 3+1 190-210 3545

* Predehrat.

**5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohrevu.
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Cukrovi

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba trva-

sunuti ohfevu °C ni v min

Stfikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150™ 2540
Strikané pecivo, 2 irovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150  25-35
Stfikané pecivo, 3 Urovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 e 130-140**  40-55
Cukrovi plech na pedeni 3 = 140-160 15-25
Cukrovi, 2 drovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-160 15-25
Cukrovi, 3 drovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 140-160 1525
Snéhové cukrovi, bezé plech na peceni 3 80-90* 120-150
Bezé, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 90-100* 100-150
Makronky plech na peceni 3 90-110 20-30
Makronky, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 90-110 20-35
Makronky, 3 Urovné plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 e 90-110 30-40

* Predehfrat.

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.
Chléb a housky

Prislusenstvi/nadoba Vyska Druh  Krok Teplota Doba trva-

zasunuti ohievu ve °C ni v min

(}hlé?, 750 g (v truhlikové formé a volné polo-  univerzalni vysoky plech nebo truhlikova forma 2 200-220 2040
zeny

Chléb, 1 000 g (v truhlikové formé a volné univerzalni vysoky plech nebo truhlikova forma 2 200-220 3550
polozeny)

Chléb, 1 500 g (v truhlikové formé a volné univerzalni vysoky plech nebo truhlikova forma 2 200220 4060
polozeny)

Chlebova placka univerzalni vysoky plech 3 240-250 20-25
Housky, sladké, Cerstvé plech na peceni 3 = 150-160* 25-35
Housky, sladké, cerstve, 2 trovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 150-170* 1525
Housky, Cerstvé plech na peceni 3 = 180-200 20-30
Zapedené toasty, 4 ks rost 3 = 200220 1520
Zapetené toasty, 12 ks rost 3 | 220-240 1525

* Predehrat.
Pizza, quiche a pikantni kolace

Prislusenstvi / Nadobi Uroveni Druh Teplota Doba tpra-

vkladani  ohfevu ve°C vy V min.

Pizza, Cerstva Pecici plech 3 190-210 20-30
Pizza, Cerstva, 2 Urovné Univerzaini plech + pecici plech 3+1 &) 180-200 30-40
Pizza, Gerstva, tenkeé tésto Plech na pizzu &) 250-270* 8-13

Pizza, chlazend Rost 3 190-210 10-15
Pizza, zmrazend, tenké tésto 1 ks Rost 2 S 190-210 1520
Pizza, zmrazend, tenké tésto 2 ks Univerzalni plech + rost 3+1 e 190-210 20-25
Pizza, zmrazend, silné tésto 1 ks Rost 3 180-200 20-25
Pizza, zmrazend, silng tésto 2 ks Univerzalni plech + rost 3+1 e 190-210 25-30
Minipizzy Univerzalni plech 3 180-200 1520
Pikantni kolace ve formé Dortova forma @ 28 cm 2 170-190 50-60
Quiche Kolacova forma, Gerny plech 1 = 190-210 40-50
Pirohy Forma na ndkyp 2 170-190 6575
Empanada (slang pirohy) Univerzdini plech 2 | 180-200 35-50
Turecky Borek (Burek) Univerzaini plech 3 = 200-210 30-40

* predehrejte
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Tipy pro peceni peciva
Chcete zjistit, zda je pecivo prope-
cené.

Pecivo ,spadne”.

Pecivo vybéhlo uprostfed hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.

Stava z ovoce pretéka.

Drobné pecivo se pfi pecent lepi

K SObE.

Pecivo je prilis suchg.

Pecivo je celkove prilis svétlg.
PeCivo je nahore prilis svétlg, ale
zespoda prilis tmave.

Pecivo je nahore prilis tmave, ale
zespoda prilis svétlg.

Pecivo ve formé nebo v truhlikove
formé je vzadu priliS tmave.

Pecivo je celkove prilis tmave.
Pecivo hnédne nerovnomerne.

Pekli jste na vice Urovnich. Pecivo na

hornim plechu je tmavsi nez na spod-

nim.

Pecivo vypada dobre, ale uvnitf je
nedopecene.

Pecivo nelze vyklopit.

Nakypy a zapékané pokrmy

Vas spotrebic je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmd.

Propedeni nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce

nakypu.

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V Uzkych vysokych nadobach budou pokrmy

Pichnéte Spejli do peCiva v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je pecivo hotove.

PFiSté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizSi teplotu a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte uve-
dené prisady a pokyny pro pripravu uvedeng v receptu.

Vymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni pecivo opatrné uvolnéte nozem.

PriSté pouzijte univerzalni vysoky plech.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit sv(j
objem a opéci se ze vSech stran.

Nastavte 0 10 °C vySSi teplotu a zkratte dobu pecent.

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pfipadé potreby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu pecen.

PFiSté ho zasunte o jednu drover vys.
PFiSté ho zasurite o jednu droven nize. Zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu pecent.
Formu na peCeni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostied prisluSenstvi.

PFiSté zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu pecen.

Zvolte 0 néco nizsi teplotu.

| precnivajici papir na peceni mlize mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
pecen.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestdla primo pred otvory v zadni sténé trouby.

PFi peceni drobného peciva by jednatlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

PFi peceni na vice drovnich pouzivejte vzdy horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo na plechach nebo ve for-
mach nemusf byt hotoveé ve stejnou dobu.

Pecte 0 néco déle na nizsi teplotu a v pfipadé potreby pridejte méné tekutiny. U peciva se Stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Nechte pecivo po upeceni jeSté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte noZzem. Znovu formu obratte a nékolikrat na ni polozte studeny mokry hadr. PFisté formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Vzdy pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

MUzete péct na jedné urovni ve formach nebo
S univerzalnim vysokym plechem.

formy na rostu: vySka 2

univerzalni vysoky plech: vySka 3

Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, mizete usetfit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle

vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.

Nakyp, slany, varené prisady
Nakyp, sladky

Zapekané brambory, syroveé prisady, vysoké 4 cm
Zapékané brambory, syrové prisady, vysoké 4 cm, 2 trovné
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sebe.
nakypova forma 2 [ 200-220 30-60
nakypova forma = 170-190 40-60
nakypovd forma 2 150-170 60-80
nakypova forma 3+1 150-160 65-80



Drubez, maso a ryby

Vas spotiebic¢ je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
pedeni dribezZe, masa a ryb. V tabulkach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kusl soucasné.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysSky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— '"Prislusenstvi" na strané 13

Podle velikosti a druhu pecené nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Odkapavaijici tekutina se
zachyti. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku.
Navic vznikne méné koure a trouba zUstane Cistsi.

Peceni v nadobé

AVarovéni — Nebezpeci poranéni pfi prasknuti skla!
Horkou sklenénou nadobu odstavte na suchou
podlozku. Kdyby byl podklad mokry nebo studeny,
nadoba by mohla prasknout.

AVarovéni — Nebezpeci opareni!

Pri odklopeni poklicky po peceni mizZe proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vasSeho téla.

Pouzivejte pouze nadoby, Které jsou vhodné pro pouziti

v pedici troub&. Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby.
Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do trouby.

Lesklé pekade z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢asteCné.
Drldbez, maso a ryby se pec¢ou pomaleji a méné
zhnédnou. PouZijte vySSi teplotu a/nebo delsi dobu
pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce naddoby na peden.

Nepfiklopena nadoba

Pro peceni dribeze, masa a ryb pouzivejte nejlépe
hlubokou formu na pedeni. Postavte formu na rost.
Pokud nemate vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni
vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné CistSi. Dbejte na to, aby méla pokli¢ka
spravnou velikost a dobre pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

| v pfiklopeném pekadi Ize drlibeZ, maso a ryby upéct
dokfupava. Pouzijte pekac se sklenénou pokli¢kou
a nastavte vysSi teplotu.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Grilovani

B&hem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Grilovany pokrm polozte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasunte zkosenim k dvitkam spotiebice
nejméné o jednu vySku zasunuti nize. Zachyti se
odkapavajici tuk.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky polozte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vytece z néj stava
a bude suché.

Maso osolte aZz po grilovani. Sul vytahuje z masa vodu.

Upozornéni
Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak &asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.
Pfi grilovani mlze vznikat kouf.

Pedici sonda

V zavislosti na vybaveni spotfebic¢e mizete mit pedici
sondu. Pedici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte
si dUlezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dalSi informace.

Doporucené hodnoty nastaveni

Hodnoty nastaveni plati pro vlozeni dribeze, masa
nebo ryb bez nadivky pfipravenych k peceni s teplotou
z lednice do studené trouby.

V tabulce najdete Udaje pro dribez, maso a ryby

s navrzenou hmotnosti. Pokud chcete péct dribez,
maso nebo ryby s vétsi hmotnosti, v kazdém pripadé
pouZzijte nizsi teplotu. V ptipadé vice kusu se pfi

kusu.Jednotlivé kusy by mély byt pfiblizné stejné velké.

Cim je drdbeZ, maso nebo ryba vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

Dribez, maso a ryby po uplynuti cca 2 az %5 uvedené
doby obratte.
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Dribez

U kachny nebo husy propichnéte kdzi pod kridly. Tak
maze vytékat tuk.

U kachnich prsou nafiznéte kizi. Kachni prsa
neobracejte.

K drlibeZi pfidejte do nadoby trochu tekutiny. Dno
nadoby by mélo byt pokryté do vysky 1-2 cm.

Pokud budete dribeZ obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kuzi dold.

DrlbeZ bude obzvlasté do kiupava opecenad, pokud ji
ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou nebo
pomerancovou Stavou.

Maso

Libové maso potfete podle chuti tukem nebo ho oblozte
platky slaniny.

PFi peceni libového masa pfidejte trochu tekutiny. Ve
sklenéné nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca
Y2 cm.

KGzi kfizem nafiznéte. Pokud budete peceni obracet,
pedte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpocivat ve vypnuté, zaviené troubg. Stava
se tak |épe rozlozi. Pfipadné pedeni zabalte do alobalu.
Doporuéena doba na odpocinuti neni zapocitana

v uvedené dobé peceni.

Drubez

Kure, 1,3 kg Oteviena nadoba
Malé kousky kurete, po 250 g Oteviena nadoba
Kufeci kousky, nugety, zmrazeng Univerzalni plech
Kachna, 2 kg Oteviena nadoba

Kachni prsa, stfedné propecend, po 300 g Oteviend nadoba

Husa, 3 kg Oteviend nadoba

Husi stehna, po 350 g Uzavfend nadoba

Miada kriita, 2,5 kg
Kr(iti prsa, bez kosti, 1 kg
Krdti horni stehno, s kosti, 1 kg

Oteviend nadoba
Uzaviend nadoba
Oteviend nadoba
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Pedeni a duseni v nadobé je komfortnégjsi. PeCeni lze

v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku muzete
uvafit pfimo v nadobé.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby a na tom, zda pouzijete poklicku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobé.

Tekutina v nadobé se pfi peCeni vypatuje. V ptipadé
potfeby opatrné prilijte tekutinu.

Vzdalenost mezi masem a pokliCkou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso muze zvétsit svij objem.

Pred dusenim maso podle potfeby pfedem opecte. Aby
pfi duSeni vznikla omacka, pridejte vodu, vino, ocet

a podobné. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky
1-2 cm.

Ryby

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu vlozte do
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku.

Jestli je ryba uz upecena, poznate podle toho, ze Ize
snadno uvolnit hibetni ploutev.

Pro duseni dejte do nadoby dvé az tfi IZice tekutiny
a trochu citronové stavy nebo octa.

2 200220 60-70
3 220-230 30-35
3 = 190-210 20-25
2 180-200 90-110
3 = 210-230 3540
O 3 D
2 140 130-140
160 50-60
2 = 150-160 8090
230-240 3040
2 180-200 7590
2 = 240-260 80-100
2 180-200 80-100
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Maso
PrisluSenstvi / Nadobi Uroveri Druh  Kroky Teplota Doba tpravy v
vkladani  ohrevu ve °C min.
Veprova pecene bez kliZe, napt. krkovice, 1,5kg  Oteviena nadoba 2 - 160-170 150-160
Veprova pecené s kiZi, napt. plec, 2 kg Oteviena nadoba 2 1 130-140 135-145
2 190-200 25-30

Veprovd panenka, 1,5 kg Uzaviend nadoba 2 190-200 100-110**
Veprové steaky, silné 2 cm Rost 4 ] 3 20-25**
Hovézi svickova, medium, 1 kg Univerzaini plech + pecici plech 3 = 210-220** 40-50**
DuSend hovézi pecené, 1,5 kg Uzavfend nadoba 2 200-220 130-150**
Roastbeef, medium, 1,5 kg Univerzalni plech + pecici plech 3 200-220**** 60-70

Burger, vysoky 3-4 cm Rost 4 ™ Jrrr 2530

Teleci peceng, 1,5 kg Oteviend nddoba 2 160-180 140-160
Teleci kolinko, 1,5 kg Uzavfend nadoba 2 & 200-220 125-140
Jehnédi kyta bez kosti, stfedné propecend, 1,5 kg Oteviena nadoba 2 170-190 70-80***
Jehnéci hibet s kosti, stfedné propeceny, 1,5kg  Oteviend nadoba 2 180-190 45-55"*
Grilovaci klobdsy Rost 3 O 3 15-20
Sekang, 1 kg Otevrend nadoba 2 170-180 70-80

* predehrejte
** Pod néj zasunte univerzalni plech do Urovné 2
*** bez obraceni

**** obratte po 1/2 - 2/3 doby peceni
**** na zacatku pridejte do nadoby tekutinu, maso by mélo lezet minimalné do 2/3 v tekutiné

Ryby

PrisluSenstvi/nadoba Urover za- Druh Teplota Doba tpra-

sunuti ohfevu ve°C vy vV min
Ryba, grilovand, celd, 300 g, napf. pstruh Rost 2 160-180 20-30***
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, napr. 10s0s Rost 2 170-190 30-40**
Rybifilety, podkovy, grilované, vysoké 2-3 cm Rost 4 1 3 12-22**
Rybi filety, duSené, pfirodni, vysoké 2-3 cm Pfiklopena nadoba 2 170-190 35-45
Ryba, dusend, celd, 300 g, napf. pstruh Priklopena nadoba 2 170-190 40-50
Ryba, dusend, celd, 1,5 kg, napr. 10s0s Priklopena nadoba 2 180-200 55-65

* Predehrejte.
** Zasunte univerzalni vysoky plech do Urovné 2.

*** Pod roSt zasunte univerzalni vysoky plech.

Tipy pro peceni, duseni a grilovani
Varny prostor je silné znecisteny. Pecte pokrm v pfiklopeném pekaci nebo poutzijte grilovaci plech. Kdyz pouzijete grilovaci plech, dosahnete pfi
peceni optimalnich vysledkd. Grilovaci plech si miZete dokoupit jako zviastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmavd a kirka misty  Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. PriSté zvolte nizsi teplotu a v pfipadé potfeby zkratte dobu pecent.
spalend a/nebo je pecené vysusena.

Kirka je prili§ slaba. Zvyste teplotu nebo po skonceni doby peceni krétce zapnéte gril.

Pecené vypada dobre, ale omacka je  PFisté pouzijte mensi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte vice tekutiny.
spalena.

Pecené vypada dobre, ale omacka je  PFiSté pouzijte vétsi nadobu na peCeni a v pripadé potieby pridejte méné tekutiny.
prilis svétld a vodova.

Maso se pri duseni pripaluje. Poklicka se musi hodit na nadobu na peceni a musi byt dobre priklopena.
Snizte teplotu a v pfipadé potreby prilévejte behem duseni jeste tekutinu.
Grilovany pokrm je vysuseny. Maso osolte az po grilovani. SCl vytahuje z masa vodu. Pfi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

vejte kleSté na grilovani.
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Zelenina a pfrilohy

Zde najdete Udaje k pfipravé grilované zeleniny,
brambor a zmrazenych vyrobk( z brambor.

Ridte se udaji v tabulce.

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Teplotave  Doba trvani

sunuti °C vV min

Grilovand zelenina univerzaini vysoky plech o) O 3 10-15
Pecené brambory, rozpllené univerzaini vysoky plech 3 160-180 4560
Vyrobky z brambor, zmrazeng, napt. hranolky, —univerzalni vysoky plech 3 = 200-220 25-35

krokety, bramboroveé tasticky, rosti
Hranolky, 2 Urovné

e
&

univerzalni vysoky plech + plech na peceni ~ 3+1 190-210 30-40

rz

Dezerty 2. Pfimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
e , , . 3. Naplnte do salkl nebo malych skleni¢ek a zakryjte

V tomto spotrebiCi si muzete sami vyrobit suflé a jogurt. potravinovou folit.

Suflé 4. Salky nebo skleniCky postavte na dno trouby

Suflé mUzete péct také ve vodni [dzni v univerzalnim a provedte nastaveni podle tabulky.

vysokém plechu.Univerzalni vysoky plech zasurite do 5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout

vySky 2. v lednici.

Jogurt

Vyjméte z trouby pfislusenstvi a ramy. Pecici prostor

musi byt prazdny.

1. Na varné desce zahtejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Pokud pouzijete trvanlivé mléko, staci ho zahtat na

40 °C.

Jogurt
Suflé ve formickach na 1 porci

Akrylamid v potravinach

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba trva-
sunuti ohfevu °C ni v min

formicky na 1 porci - 4045 89h

formicky na 1 porci 2 = 160-180 3545

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahtati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktl na vysoké teploty,
jako napf. smazenych brambdrkd, hranolkd, toast(,
housek, chleba nebo jemného pediva (susenky, pernik,

Spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrmii bez akrylamidu

VSeobecné

Peceni

Cukrovi

Hranolky pecené v troubgé

= PouZivejte co nejkratsi doby peceni.

= Opékejte pokrmy dozlatova, ne prilis do tmava.

= Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.
Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.

Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.

Vejce nebo vajecny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct cca 400-600 g na jednom plechu, aby hranolky
nebyly vysuSené a byly kiupave.
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Suseni

Pomoci horkého vzduchu mizete skvéle susit. Pfi tomto
zpUsobu konzervace se diky zbaveni vody koncentruji
aromatické latky.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a ddkladné je umyjte. Na rost poloZte pedici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrajejte ho na stejné velké kousky nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce polozte na misu rozfiznutou stranou
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na rostu
neprekryvaly.

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte fadné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostrete na rost.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Bylinky suste se stonky. Rozprostfete bylinky
rovnomeérné a mirné navrSené na rost.

Pro suseni pouzivejte nasledujici vySky zasunuti:
1 rost: vySka 3
2 roSty: vySka 3+1

Stavnaté ovoce a $tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po ususeni sejméte z papiru.

V tabulce najdete nastaveni pro suSeni riiznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce suSenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou Iépe konzervované. Cim tendi
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

rozpéti nastaveni.

Pokud chcete susit dalsi potraviny, fidte se podle
podobnych potravin v tabulce.

Jadroveé ovoce (pldtky jablek, silné 3 mm, na jeden rost 200 g) 1-2 rosty 80 4-8
Korenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blansirovana 1-2 roSty 80 4-7
Houby na platky 1-2 roSty S 80 58
Bylinky, ocisténé 1-2 rosty s 60 2-5

Zavarovani

Ve spotrebi¢i mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

AVarovéni — Nebezpedi poranéni!
Pfi nespravném zavareni mohou zavarovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavarovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. Pouzivejte pouze tepelné odolné, Sisté

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

Pti zavarovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé muizete
soucCasné zavarovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 .
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Priprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dlkladné je
omyjte.

Ovoce, resp. zeleninu podle druhu oloupejte, zbavte
pecek a nakrajejte a naplfite do zavarovacich sklenic
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na litr vody:

cca 250 g cukru u sladkého ovoce

cca 500 g cukru u kyselého ovoce

Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svarenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Sisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzaviete
sponami. Postavte sklenice do univerzalniho vysokého
plechu tak, aby se nedotykaly. Do univerzalniho
vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody (cca

80 °C). Provedte nastaveni podle udaji v tabulce.

Konec zavarovani

Ovoce: Po urcité dobé zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech sklenicich
zaCne bublat, vypnéte spotfebi¢. Sklenice nechte

v troubé uvedenou dobu dojit, teprve pak je z trouby
vyjméte.

Zelenina: Po urdité dobé zacnou v kratkych intervalech
stoupat vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech
zavarovacich sklenicich probublava, snizte teplotu na
120 °C a nechte sklenice v zaviené troubé dale
probublavat, jak je uvedeno v tabulce. Po uplynuti této
doby spotrebi¢ vypnéte a vyuzijte jesté nékolik minut
zbytkové teplo, jak je uvedeno v tabulce.

Po zavareni vyjméte sklenice z trouby a postavte je na
Cistou utérku. Horkeé sklenice nestavte na studeny nebo
mokry podklad, mohly by prasknout. Zavarovaci
sklenice prikryjte, aby byly chranéné pred privanem.
Spony odstrante az po vychladnuti sklenic.

Casy uvedené v tabulce nastavenf jsou orientadni
hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny. Mize na né
mit vliv pokojova teplota, pocCet sklenic, mnozstvi,
teplota a kvalita obsahu sklenic.Udaje se vztahuji na
jednolitrové oblé sklenice. Drfive nez pedici troubu
pfepnete, prip. vypnete, ujistéte se, ze to ve sklenicich
fadné probublava.Probublavani za¢ne cca po 30-

60 minutach.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trvani v min

sunuti ohfevu °C

Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 1 & 1. 160-170 do probublavani: 30-40
2. 120 od probublavani: 30-40
3, - dojit: 30

Zelenina, napr. okurky 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probublavani: 30-40
2. - dojit: 30

Peckovité ovoce, napf. tfreSné, 1litrové zavarovaci sklenice 1 1. 160-170 do probublavani: 30-40

Svestky 2, . dojit: 35

Jadrové ovoce, napf. jablka, 1litrové zavarovaci sklenice 1 & 1. 160-170 do probublavani: 30-40

janody 2, dojit: 25

Kynuti tésta

Tésto vykyne vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté
a nevysusi se. Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy,
kdyz je trouba Uplné vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se udaji v
tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti tésta a
kynuti pediva).

Kynuti tésta
Tésto dejte do Zaruvzdorné misy a postavte ji na rost.
Provedte nastaveni podle udajl v tabulce.

Bé&hem kynuti neotevirejte dvitka spotfebiCe, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.

Béhem provozu vznika kondenzovana voda a
zpUsobuje oroseni skla dvitek. Po kynuti pedici prostor
vytfete. Zbytky vodniho kamene rozpustte pomoci
malého mnozstvi octa a setfete Cistou vodou.

Kynuti peciva

Vlozte pedivo do vysky zasunuti uvedené v tabulce.
Pokud chcete troubu pfedehrat, nechte pecivo vykynout
mimo spotfebié na teplém misté.

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnozstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientac¢ni hodnoty.

Prislusenstvi / Nadobi Uroveri Druh Teplota Doba tpra-
vkladani  ohrevu ve °C vy V min.
Kynuté tésto, slabé Misa 2 = 1 3540 2530
Pedici plech 2 = 2 3540 10-20
Kynuté tésto, t&7ké a tuéné Misa 2 = 1 3540 60-75
Zéruvzdorna nadoba 2 = 2 3540 4560
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Rozmrazovani

Hodi se pro rozmrazovani zmrazeného ovoce, zeleniny
a pediva. Dribez, maso a ryby je nejlepsi nechat
rozmrazit v lednici. Nehodi se pro krémové

a Slehackové dorty.

Pro rozmrazovani pouzivejte nasledujici vySky zasunuti:
= 1 rost: vyska 2
= 2 rosty: vyska 3+1

Casové Udaje v tabulce jsou orienta&ni hodnoty. Zavisf
na kvalitg, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Tip: . Nizké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se
rozmrazi rychleji nez zmrazené v bloku.

Vyjméte zmrazené potraviny z obalu a ve vhodné
nadobé postavte na rost.

Pokrmy pribézné jednou az dvakrat zamichejte nebo
obratte. Velké kusy nékolikrat obratte. Pokrm od sebe
béhem rozmrazovani oddélujte, resp. jiz rozmrazené
kousky vyjméte z trouby.

Rozmrazené pokrmy nechte jesté 10 az 30 minut
odpocivat ve vypnutém spotiebidi, aby se vyrovnala
teplota.

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Chléb, vSeobecné
Kolac, Stavnaty
Kolac, suchy

plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrzovani teploty mizete uvarené
pokrmy udrzovat teplé. Zabranite tak vytvareni
kondenzatu a nemusite troubu vytirat.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, Zze nékteré pokrmy se pfi udrZzovani
teploty dal pedou. Pokrmy pfipadné priklopte.

Teplotave  Doba trva-
°C ni v min

2 50 40-70

2 50 7090

2 60 60-75
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Zkusebni pokrmy Peceni ve dvou rozeviracich formach:
o » najedné drovni (obrazek H)
Tyto tabulky byly sestaveny pro zkusSebni instituce, = na dvou Urovnich (obrézek H)

s cilem usnadnit kontrolu nasich spotfebica.
Podle EN 60350-1.

Peceni

Soucasné vlozené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Vysky zasunuti pfi pedeni na dvou Urovnich:

= univerzalni vysoky plech: vyska 3 \
plech na pedeni: vyska 1 it ARRARRRAI

= formy na roStu
prvni rost: vyska 3

druhy roét: vyska 1 Upozorneni o . .
= Hodnoty nastaveni plati pro vlozeni do studené
Vysky zasunuti pfi peéeni na tfech drovnich: trouby.
= plech na peceni: vySka 5 = Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
= univerzalni vysoky plech: vyska 3 nastaveni plati bez rychloohfevu.
= plech na peceni: vySka 1 = Nejdfive pouZijte k pedeni nizsi z uvedenych teplot.
Grilovani

Navic vlozZte univerzaini vysoky plech. Zachyti se do néj
kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Peceni

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba trva-

sunuti ohfevu °C ni v min

Strikané pecivo plech na peceni 3 = 140-150* 25-35
Stiikané pecivo plech na pedeni 3 140-150* 2030
Strikané pecivo, 2 Urovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150* 25-35
Strikané pecivo, 3 Urovné plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1 e 130-140* 35-55
Kolacky plech na peceni 3 = 150" 25-35
Kolacky plech na pedeni 3 150* 20-30
Kolacky, 2 drovné univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140" 25-35
Kolacky, 3 trovné plechy na peceni + univerzaini vysoky plech ~ 5+3+1 e 140* 25-35
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 30-35
Vodovy piskot, 2 irovné 2 rozeviraci formy @ 26 cm 3+1 S 150-160**  35-50
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 160-170 7090
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 = 170-180 85-95
Zakryty jablecny kolag, 2 trovné 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 3+1 160-180 7090

* 5 min predehrat, nepouZivejte funkci rychloohfevu.

“* Predehrdt, nepouzivejte funkci rychloohievu.

Grilovani
Prislusenstvi Vyska za- Teplotave Doba trva-
sunuti °C ni v min
Opecené toasty rot 5 ™ 3 56*
Hovézi burger, 12 ks rost 4 il 3 25-30**

*“ Nepredehrivat.

**Po 2/3 celkové doby obratte.
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