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EYPouziti podie uréeni

Peclivé si predtéte tento navod. Jediné tak
mizZete svij spotrebic¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a ndvod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dalsiho majitele.

Tento spotfebi¢ je ur€en pouze pro vestavbu.
Ridte se specialnim navodem k montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
posSkozeni béhem prepravy spotfebic
nezapojujte.

Spotrebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebic
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé Skody
narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotfebi¢ pouZzivejte pouze

k pfipravé pokrmd a napojd. Spotrebi¢ méijte
béhem provozu pod dozorem. Spotfebi¢
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.
Tento spotrebic je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metru.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti
sméji tento spotfebié pouzivat pouze pod
dozorem nebo pokud byly seznameny

s bezpednym pouzivanim spotrebice

a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebicem hrat. Cigténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasunte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 11



I\ Dulezita bezpeénostni

upozornéni

Obecné

/A\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!

Hoflavé pfedméty uloZzené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvitka
spotfebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte sifovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

PFi otevieni 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 pfisluSenstvi bez upevnéni.
Zatizte papir na peceni vzdy nadobou nebo
formou na peceni. Papirem na pecéeni
vyloZte vZzdy jen plochu, kterou budete
potfebovat. Papir na peceni nesmf
presahovat okraje pfisluSenstvi.

/A\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pfistupu k pfistroji.

Prislusenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké prislusenstvi a nadoby vyndavejte

z varného prostoru vzdy chrfiapkou.
Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k ptipravé pokrm0 velké mnozstvi napoji
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnozstvi napojl s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvitka spotrebice.

A\ Varovani — Nebezpedéi opareni!

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

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

Z vody v horkém varném prostoru muize
vzniknout horkéa para. Nikdy nelijte do horké
trouby vodu.

Ddlezitd bezpeénostni upozornéni cs

/A Varovani — Nebezpeéi Grazu!

» Poskrabané sklo dvifek spotfebice mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni gistici prostredky.

m Zaveésy dvifek spotfebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

/A Varovani — Nebezpedéi trazu elektrickym

proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotfebice a vymeénu poskozenych
pfivodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zékaznického servisu vySkoleny
nasi spolecnosti. Pokud je spotfebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfifce.
Zavolejte servis.

= Kontaktem s horkymi soucastmi spotfebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebi¢l. Zabrarite kontaktu
privodnich kabel( elektrickych spotfebici
s horkymi soucastmi spotiebice.

= Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
muUZe to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

= Vadny spotfebi¢ mize zpUlsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

/A Varovani — Nebezpeéi v disledku
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.



cs Priciny poSkozenf

Para

/A Varovani — Nebezpeéi opareni!

= Voda v nadrzce na vodu se mdze pii dalsim
provozu spotfebice silné zahfat. Po kazdém
provozu spotiebice s parou vyprazdnéte
nadrzku na vodu.

s Ve varném prostoru vznika horka para.
B&hem provozu spotfebice s parou
nesahejte do varného prostoru.

= Pfi vyjimani pfisluSenstvi mdze vysplichnout
horka tekutina. Horké prislusenstvi vyjimejte
opatrné vzdy chnapkou.

/A Varovani — Nebezpeéi Urazu a pozaru!
Hoflavé tekutiny se mohou v horkém varném
prostoru vznitit (nebezpedi vybuchu). Do
nadrzky na vodu nenalévejte hoflavé tekutiny
(napf. alkoholické napoje). Do nadrzky na
vodu plite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny roztok s odstrafiovacem vodniho
kamene.

Pecici sonda

/A Varovani — Nebezpeéi irazu elektrickym
proudem!

V pfipadé pouZiti chybného teploméru pecené
muze dojit k poSkozeni izolace. Pouzivejte
pouze teploméry pecené uréené pro tento
pfistroj.

EJPFiciny poskozeni

Obecné

Pozor!

m PrisluSenstvi, félie, 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
nastavend teplota nad 50 °C, nestavte na dno trouby
zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby peceni
pak jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

m Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do

kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.

m Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do

horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para.
Zménou teploty by mohlo dojit k poskozeni smaltu.

= Vihkost ve varném prostoru: Dlouhodobé pusobeni

vlhkosti ve varném prostoru muaze vést ke korozi. Po
pouziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny delsi dobu v
uzavieném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

m  Ochlazeni s otevienymi dvitky spotfebice: Po

skonceni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavifenymi dvifky. Nesvirejte nic
do dvitek spotfebice. | kdyZ nechate dvitka jen
pooteviena, muzete dojit k poskozeni sousedicich
Casti nabytku.

Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvitky.

= Stéva z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace

nekladte na plech prili$ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpusobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud mozno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

m  Silné znedisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné

znecisténé, nebudou dvitka spotfebice béhem
provozu spravné zaviené. MiZe dojit k poSkozenf
sousediciho ndbytku. Tésnéni vzdy udrzujte v &istote.

m Dvitka spotiebice jako sedatko nebo odkladact

plocha: Na oteviena dvitka spotfebice nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvirka
spotfebice nestavte zadné nadoby ani pfislusenstvi.

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebite mlze prisluSenstvi pfi zavirani dvitek
spotiebic¢e poskrabat sklenénou tabuli. Prislusenstvi
vzdy zasurite do varného prostoru az nadoraz.

m Preprava spotfebi¢e: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvitek. Madlo dvitek by nevydrzelo
vahu spotfebiCe a mohlo by se ulomit.



Para

Pozor!

Formy na peceni: Nadoby musi byt odolné vagci
vysokym teplotam a pare. Silikonové formy na
peceni nejsou vhodné pro kombinovany rezim

S parou.

Nadoby se znamkami koroze: NepouZivejte nadoby
se znamkami koroze. | ty nejmensi skvrny mohou ve
varném prostoru zpUsobit korozi.

Odkapavaijici tekutina: Pri vafeni v pare ve varné
nadobé s otvory pod ni zasurite vZzdy plech na
peceni, univerzalni vysoky plech nebo varnou

nadobu bez otvord. Odkapdavajici tekutina se zachyti.

Horkéa voda v nadrZce na vodu: Horka voda mlze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu plrite
vyhradné studenou vodu.

Nebezpedi poSkozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pfed
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Roztok s odstrafiovacem vodniho kamene: Roztok s
odstranovacem vodniho kamene se nesm/i dostat na
ovladaci panel ani na jiné choulostivé povrchy. Doslo
by k poskozeni povrchd. Pokud by se to pfesto
stalo, roztok s odstrafiovacem vodniho kamene
ihned odstrante vodou.

Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu necistéte
v mycce. Nadrzka by se mohla poskodit. Nadrzku na
vodu Cistéte meékkym hadfikem a b&znym mycim
prostiedkem.

Ochrana Zivotniho prostfedi cs

EYOchrana Zivotniho

prostiedi

Vas novy spotfebi¢ je mimoradné energeticky Usporny.
Zde najdete tipy, jak muZete pfi pouzivani spotfebice
usetfit jesté vice energie a jak spravné spotrebic
zlikvidovat.

Uspora energie

Spotfebi¢ predehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkdch navodu

k pouziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou
vodivost.

Dvitka spotfebice otevirejte béhem provozu co
mozna nejméné.

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

P¥i del$i dobé peceni mizete spotiebic vypnout

10 minut pfed skoncenim doby peceni a vyuZzit

k dopeceni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotrebic¢ je oznacen v souladu s
evropskou smérnici 2012/19/EU o nakladani s
—

pouzitymi elektrickymi a elektronickymi
zafizenimi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)
réamec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.



cs Seznameni se spotfebi¢em

£ Seznameni se spotrebiéem

V této kapitole jsou popsany rlizné ukazatele a ovladaci
prvky. Déle se seznamite s rdznymi funkcemi vaseho
spotfebice.

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

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu mdzete pomoci tladitek
a oto¢ného voli¢e nastavovat rizné funkce spotiebice.
Na displeji se zobrazuji aktualni nastaveni.

Tlacitka

Tlacitka nalevo a napravo od oto¢ného volice Ize
stisknout. Stiskem tlacitka provedte poZzadovanou
ginnost.

Otoény voli¢

Oto¢nym volicem mdzete otacet doprava

nebo doleva.

Dotykovy displej

Na dotykovém displeji vidite aktuélni hodnoty
nastaveni, moznosti vybéru nebo také informacni
texty. Pro nastaveni klepnéte na pfislusné textové
poli¢ko. Textova policka se méni v zavislosti na
vybéru.

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizptsobeny rdznym
funkcim vaseho spotrebice. Svij spotfebi¢ miZete
jednoduse a pohodiné nastavovat.

Tlacitka

Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam rlznych
tlacitek.

Tlacitka Vyznam

on Zapnuti a vypnutf spotfebice
(zapnuto)/off
(vypnuto)
menu Menu Otevrit menu Druhy provozu
[i]= Informace Zobrazeni pokyn(

Détskd pojistka  Aktivace a deaktivace détské

pojistky

C) Casové funkce  Otevieni menu Casové funkce
»§ Rychloohfev Zapnutf a vypnuti rychloohfevu

] Otevienfovidda-  Naplnéni nebo vyprazdnénf
ciho panelu nadrzky na vodu — "Naplneni
nddrzky na vodu" na strané 18
Start/stop Spusténi, pozastaveni nebo preru-
Seni provozu
Otocny voli¢

Otoénym voli¢em muzete zménit hodnoty nastaventi,
které jsou zobrazené na displeji.

U vétSiny seznamd vybéru, napf. druhll ohfevu, se po
poslednim bodé znovu zobrazi prvni. Napf. u teploty
musite oto¢ny voli¢ po dosazeni minimalni nebo
maximalni teploty otocit zase zpatky.

Displej
Displej je uspofadan tak, aby vsechny udaje mohly byt
pohodiné sledovany.

Hodnota, kterou mdzete zménit, je zvyraznéna. Pismo je
bilé, pozadi je tmavé.

Stavovy radek

Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji. Zde se
zobrazuji ¢as a nastavené ¢asové funkce.

Casova osa

Podle ¢asové osy mlzZete sledovat, jak dalece je napf.
pecici trouba jiz rozehrata nebo jak probiha doba trvani.
Primka pod zvyraznénou hodnotou se v pribéhu
provozu vypliiuje zleva doprava.



Odmérovani ¢asu

KdyZ spustite spotfebic¢ bez doby trvani, mdzete vpravo
nahofe na stavovém fadku vidét, jak dlouho uz ohfev
bézi.

Pokud jste nastavili dobu trvani a pak jste ji zrusili, do
odmeéfovaného ¢asu se prevezme jiz uplynula doba
trvani a pocité se déle od tohoto ¢asu. Tak muZete
neustdle kontrolovat, jak dlouho jiz ohfev bézi.

Kontrola teploty

Sloupce kontroly teploty indikuji faze zahfivani nebo
zbytkové teplo v troubé.

Kontrola zahfivani Kontrola zahfivaniindikuje nérdist teploty v troubg.
KdyZ jsou v8echny sloupce vyplnéné, bylo dosa-
Zeno optimalniho ¢asového okamziku pro viozZeni
pokrmu.

PFi grilovani a ¢isténi se sloupce nezobrazuii.
Kdy? je spotfebic vypnuty, indikuje kontrola tep-
loty zbytkové teplo v troubé. Ukazatel zhasne,
kdyZ teplota klesne cca na 60 °C.

Ukazatel zbytko-
vého tepla

Upozornéni: Na zékladé teplotni setrvacnosti se
zobrazend teplota mdze mirné liSit od skutecné teploty
v troubé. Béhem zahtivani mizete tlacitkem [i] zjistit
aktualni teplotu pfi zahtivani.

Druhy ohfevu

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu pro pfislusny
pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti pouZiti.

Seznameni se spotfebi¢em cs

Menu Druhy provozu

Menu je roz¢lenéno na rtizné druhy provozu. Diky tomu
muZete mit rychly pfistup k poZzadované funkci.

V zavislosti na typu spotfebice jsou k dispozici rizné
druhy provozu. Na stavovém fadku vpravo nahore
vidite, z kolika stran se sklada menu Druhy provozu.
Pokud je na stavovém fadku 1/2, pak se nachazite na

prvni strané ze dvou.

Druh provozu
Druhy ohfevu

Vareni v pare — "Pdra"
nastrané 16

Pokrmy — "Pokrmy"
na strané 34

Odvapnéni —s "Cistici funkce"
nastrané 26
SuSeni — "Pdra" na strané 16

Nastaveni — "Zdkladni
nastaveni" na strané 22

Pouziti

Pro pripravu vasich pokrm( mate
k dispozici spoustu presné prizpQ-
sobenych druhd ohfevu.

Pro pfipravu pokrm{ mate

k dispozici presné prizplisobené
druhy ohfevu s parou.

Zde najdete jiz naprogramované

vhodné hodnoty nastaveni pro
velké mnozstvi pokrm.

Odstranéni vodniho kamene

z vyparniku.

PouZivejte po kazdém provozu

S parou.

Z&kladni nastaveni vaseho spotre-
bice mliZete prizplsobit svym
zvyklostem.

Pro pedeni kolacli a masa na jedné nebo vice Urovnich.

Ventilator rozhdni teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné po

Pro tradicni peceni kolact a masa na jedné rovni. Obzvlasté vhodny pro kolace se
Stavnatou horni vrstvou.

Teplo sala stejnomérné shora i zdola.

Pro Setrné peceni vybranych pokrm( na jedné drovni bez predehrati.

Ventildtor rozhanf teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé po celé troube.
Pro Setrné peceni vybranych pokrm.

Teplo sdla shora i zdola.

Pro pedeni dribezZe, celych ryb a vétsich kust masa.

Druhy ohfevu Teplota Pouziti
4D horky vzduch 30-250°C
celé troubé.
EI Horni/dolni ohfev * 30-250°C
@, Horky vzduch eko 30-250°C
Horni/dolni ohfev eko 30-250°C
Gril s cirkulaci vzduchu * 30-250 °C

Velkoplo$ny gril

Maloplosny gril

L O

Stupen pro pizzu

B

Stupné grilovani:

1 =slaby
2 = stfedni
3 =silny

Stupné grilovani:

1 =slaby
2 = stfedni
3 =silny
30-250°C

Grilovaci topné téleso a ventildtor se stidavé zapinaji a vypinaji. Ventildtor vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

Pro grilovani nizkych grilovanych pokrm(, napf. steakd, klobds nebo toastd, a pro
zapékani.

Ohriva se celd plocha grilovaciho topného télesa.

Pro grilovani malych mnoZzstvi, napr. steak(, klobds nebo toastd, a pro zapékani.

Ohfivd se prostredni plocha pod grilovacim topnym télesem.

Pro piipravu pizzy a pokrm(, které vyZaduiji velké teplo zdola.
Hreje dolnf topné téleso a kruhové topné téleso na zadni sténg.



cs Seznameni se spotfebi¢em

Pro Setrné a pomalé peceni opecenych jemnych kouski masa v nepriklopené

Teplo salé pfi nizké teploté stejnomérné shora i zdola.

Pro vafeni ve vodni lézni a pro dopékani.
Teplo sala zdola.

Pro rychlou pripravu zmrazenych potravin ve vySce 3. Teplota se fidf podle pokyn(
vyrobce. PouZijte nejvyssi teplotu, kterd je uvedend na obale. Nastavte uvedenou dobu

pripravy nebo kratsi. Neni vhodné pfedehrati.

Mirny ohfev 70-120°C Prosetr
\;’ Dolni ohfev 30-250°C

% Funkee coolStart 30-250°C

@ UdrZovéni teploty * 60-100 °C

Predehrivani nadobf 30-70°C

U tohoto druhu ohfevu je mi

Pro udrZovéni teploty hotovych pokrmd.

Pro ohfivani nadobi.

priddvani pdry (provoz jen s naplnénou nadrzkou na vodu).

Navrzené hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu navrhne spotfebi¢ teplotu
nebo stupen. M{zZete je prevzit nebo v pfislusné oblasti
zmeénit.

Para

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu s parou pro
pfislusny pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti
pouZiti.

Druh ohfevu Teplota Pouziti
P Vafeniv pafe 30-100°C
’
73 Regenerace 80-180°C
Kynuti tésta 30-50°C
30-60°C

Rozmrazovani

Dalsi informace

Ve vétsiné pripadl spotfebit poskytuje pokyny a dalsi
informace k pravé provadéné ¢innosti. Stisknéte tladitko
[il. Na né&kolik sekund se zobrazi pokyn.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.
potvrzeni, vyzva nebo varovani.

Funkce peéiciho prostoru

Neékteré funkce usnadriuji provoz spotfebice. Pecici
prostor je napf. cely osvétleny a chladici ventilator
chrani spotfebi¢ pfed prehfatim.

Otevreni dvifek spotrebice

Pokud béhem provozu oteviete dvitka spotrebice,
provoz se pozastavi. Po zavfeni dvifek pokracuje dal.
Osveétleni peciciho prostoru

Po otevreni dvitek spotiebice se zapne osvétleni
peciciho prostoru. Pokud zlstanou dvitka oteviena déle
nez 15 minut, osvétleni se zase vypne.
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Pro zeleninu, ryby, pfilohy, pro odstaviiovani ovoce a blansirovani.

Pro Setrné ohfivani pokrmdi a rozpékani peciva.

Diky péfe se pokrmy nevysusuji.

Pro kynuti kynutého a kvaskového tésta a pro zrani jogurtu.

Tésto vykyne rychleji nez pri pokojové teploté. Povrch tésta se nevysusuije.
Pro zeleninu, maso, ryby a ovoce.

Diky vihkosti plisobi teplo na pokrmy Setrné. Pokrmy se nevysusuji a nedeformuji
se.

U vétSiny druhl provozu se osvétleni peciciho prostoru
zapne po spusténi provozu. Po skonéeni provozu se
osvétleni vypne.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzete nastavit,
aby se osvétleni pfi provozu nezapinalo.

Ventilator

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

Pozor!
Nezakryvejte ventilac¢ni Stérbiny. Jinak by se pedici
trouba prehrala.

Aby po skonc¢eni provozu pecici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urcitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
muUzete zménit v zakladnich nastavenich. — "Zdkladni
nastaveni" na strané 22



Nadrzka na vodu

Spotfebi¢ je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu se nachazi za ovladacim panelem. Pro provozu
s parou naplfite nadrzku vodou. — "Pdra" na strané 16

Vicko nadrzky
[2] Otvor pro plnéni
Drzadlo pro vyjmuti a zasunuti nadrzky na vodu

PrisluSenstvi cs

Bl Pfislusenstvi

K vagemu spotfebici patfi rlizné pfisluSenstvi. Ziskate
prehled o doddvaném pfisluSenstvi a jeho spravném
vyuZziti.

Dodavané prislusenstvi

Vas spotfebi¢ je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:

~ Rost
PP
//‘\"i- Pro nadoby, kolacové a zapékaci formy.
Pro pecenég, grilované pokrmy
azmrazené pokrmy.

Plech na peceni

Q Pro kol&ce na plechu a drobné pegivo.

Univerzalni vysoky plech

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

Mizete ho pouzivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdy? grilujete na rostu.
PFi provozu s parou ho Ize rovnéz pouzit
jako nadobu pro zachyceni odkapavajici
vody.

Parni nadoba s otvory, velikost S

Pro vareni zeleniny v pae, pro odstaviio-
vani ovoce a pro rozmrazovani.

Parni nadoba bez otvor, velikost S
Pro vareni ryze, lusténin a obilnych
pokrmd.

Parni nadoba s otvory, velikost XL
Pro varenf velkého mnozstvi v pare.

Pecici sonda
Umozriuje presné pecent.
Pouziti je popsané v prislusné kapitole.

—> "Teplomér pecené" na strané 24

PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi. Je specialné
pfizplisobeno vasemu spotiebici.

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

Upozornéni: KdyZ se pfisluSenstvi zahteje, mize se
zdeformovat. Na funkci to nema Zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.



cs Prislusenstvi

Upozornéni: Parni nadoby mlzete pouZivat bez
omezeni se véemi druhy ohfevu s parou. Pokud
nastavite jiny druh ohfevu s vysokymi teplotami, vyjméte
parni nadoby z varného prostoru. Vysoké teploty by
zpUsobily trvalou zménu barvy a deformace parnich
nadob.

Zasunuti pfislusenstvi

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

U nékterych spotfebicu je nejhorngjsi vyska zasunuti ve
varném prostoru oznacena symbolem grilovani.

5 |l Am
3
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Prislusenstvi zasouvejte vzdy mezi obé vodici tyce
prislusné vysky zasunuti.

Prislusenstvi Ize vytdhnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo.

Upozornéni

» Dbejte na to, abyste pfisluSenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravné.

m Zasurnite pfisluSenstvi vzdy Uplné do trouby, aby se
nedotykalo dvitek spotfebice.

Funkce zaskoceni

PFisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskodi.
Tato funkce zabrarfiuje 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 dold. Oteviend strana musi byt

u dvifek spotfebice a zakfivena ¢ast musi smérovat
dolll ~.
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Pfi zasouvani plecht dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Zkosena strana pfislugenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotfebice.

Priklad na obrdzku: univerzalni vysoky plech

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzete zasunout do trouby soucasné

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

PFi vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky
ana zadnim okraji. Pfi zasouvani univerzalniho
vysokého plechu musi byt rost nad horni vodici ty&i
prislusné vysky zasunuti.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Malé parni nadoby Ize do varného prostoru umistit jen
s roStem.

Zvlastni pfislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi mizete zakoupit u zdkaznického
servisu ve specializovanych prodejnach nebo na
internetu. Rozsahlou nabidku k vasemu spotfebici
naleznete v naSich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani on-line se v jednotlivych
zemich li&i. Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

Upozornéni: Kazdé zvlastni pfislusenstvi se nehodi pro
kazdy spotfebi¢. Pfi ndkupu uvedte prosim vzdy presné
Ciselné oznaceni (E-Nr.) svého spotfebice.

— "Zdkaznicky servis" na strané 33

2Zvlastni prisluSenstvi

Rost

Pro nadoby, kolacoveé a zapékaci formy a pro pecené a grilované
pokrmy.

Univerzélni vysoky plech

Pro §faynate’ kolace, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené.

MiiZete ho pouzivat jako nddobu pro zachyceni tuku, kdyz grilujete na
rostu.




Plech na peceni

Pro koldce na plechu a drobné pecivo.
Vkladaci rost

Pro maso, dribez a ryby.

Pro vioZeni do univerzélniho vysokého plechu kvdli zachyceni odkapa-

vajiciho tuku a Stavy z masa.

Univerzélni vysoky plech, s nepfilnavou vrstvou

Pro Stavnaté koldce, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecené.

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému plechu nepfichyti.
Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.

Profesionalni vysoky plech s vkladacim rostem

Pro pfipravu velkého mnozstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesiondiniho vysokého plechu stava profesionaini
pekac.

Plech na pizzu

Pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto rostu nebo k zachyceni odkapavajiciho tuku. Pouzi-

vejte pouze na univerzalnim vysokém plechu.

Pecici kamen

Pro domdci chléb, housky a pizzu, které maji mit kfupavy spodek.
Pecici kamen musi byt predehraty na doporucenou teplotu.
Sklenény pekac (5,1 1)

Na dusené pokrmy a nakypy.

ObzvIasté vhodny pro druh provozu ,pokrmy*.

Sklenéna misa

Pro velké peceng, Stavnaté koldce a ndkypy.

Parni nadoba, s otvory, velikost XL

Pro varenf velkého mnozstvi v pare.

Parni nadoba, s otvory, velikost S

Pro vareni zeleniny v pare, pro odstaviiovani ovoce a pro rozmrazo-
vani.

Parni nadoba, bez otvord, velikost S

Pro varenf ryze, lusténin a obilnych pokrm(.

Porcelanova nadoba, bez otvor(, velikost S

Pro vareni masa, ryb a zeleniny v pdre a servirovani.

Porcelanova nadoba, bez otvort, velikost L

Pro vafeni masa, ryb a zeleniny v pdfe a servirovani.

Vysuvny systém jednoduchy

Diky vysuvnym listam ve vySce 2 miiZete prislusenstvi vytahnout déle,
aniz by se preklopilo.

Vysuvny systém trojity

Pomoci vysuvnych kolejnic ve vySce 1, 2 a 3 milzete prislusenstvi vic
vytdhnout, aniz by se preklopilo.

Dekoracni listy

Pro zakrytf dna pfihradky ve skfifice a zakladni desky spotfebice.

Pfed prvnim pouzitim cs

Pfed prvnim pouzitim

NeZ budete moci vyuZivat "vas novy spotfebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. Vycistéte varny prostor a
prislusenstvi.

Pred prvnim uvedenim do provozu

Pfed prvnim uvedenim do provozu se informujte
u svych vodaren na tvrdost vody v potrubi.

Aby vés spotfebi¢ mohl spolehlivé upozornit na
potfebné odvapnéni, musite spravné nastavit tvrdost
vody.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni spotfebice pfi pouZiti nevhodnych
kapalin.

Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou studenou vodu

z vodovodu, zmék&enou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

Upozornéni

m Pokud mate silné vapenatou vodu, doporucujeme
pouzivat zmékd&enou vodu.

m Pokud pouZivate vyhradné zmék&enou vodu, mizete
v tomto pfipadé nastavit tvrdost vody na
,zmékdéena“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, nastavte tvrdost
vody na ,4 velmi tvrda“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, pak pouze
mineralni vodu bez kyseliny uhli¢ité.

Tvrdost vody Nastaveni

0 0 zmékdena
1 (az 1,3 mmol/l) 1 mékka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 strednf
3(2,5-3,8 mmol/I) 3tvrda

4 (vice nez 3,8 mmol/I) 4 velmi tvrda

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k elektrické siti nebo po vypadku proudu
se na displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu.

Upozornéni: Tato nastaveni muiZete v zakladnich
nastavenich kdykoliv zménit. — "Zdkladni nastaveni"
na strané 22

Nastaveni jazyka
Prednastaveny jazyk je ,némcina“.

1. Oto¢nym volicem nastavte poZadovany jazyk.
2. Klepnéte na Sipku >.
Zobrazi se dalsi nastaveni.



cs Pfed prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu
Cas zaéina 12:00 h.

1. Oto¢nym volicem nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na Sipku >.

Nastaveni data
Pfednastavené datum je 1.1.2014.

1. Pro pfechod na dal$i nastaveni vzdy klepnéte na
Sipku >.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni den, mésic a rok.

Nastaveni tvrdosti vody
Pfednastavena tvrdost vody je ,velmi tvrda*“.

1. Otoénym voli¢em nastavte tvrdost vody.
2. Klepnéte na Sipku >.
Na displeji se zobrazi upozornéni, Zze bylo
dokonc¢eno prvni uvedeni do provozu.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi varného
prostoru

Teplota varu vody zavisi na tlaku vzduchu. P¥i kalibraci
se spotfebi¢ nastavi podle tlaku v misté instalace. To
probiha automaticky béhem prvniho vareni v pére.
Vznika pfitom velké mnozstvi pary.

Priprava kalibrace

1. Vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi.

2. QOdstrarite z varného prostoru zbytky obald, napt.
polystyrenové kulicky.

3. Pred kalibraci otfete hladké plochy ve varném
prostoru mékkym vihkym hadrem.

Kalibrace spotrebice a ¢isténi varného prostoru

Upozornéni

m Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyZ je varny
prostor studeny (pokojova teplota).

m Béhem kalibrace neotevirejte dvitka spotiebice.
Kalibrace by se prerusila.

-

. Zapnéte spotfebi¢ tlacitkem on/off.

2. Naplrite nadrzku na vodu. — "Naplnéni nddrzky na
vodu" na strané 18

3. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a dobu trvani

pro kalibraci a spustte provoz. — "Varen/ v pdre

FullSteam" na strané 16

Druh ohfevu Vareni v pare
Teplota 100°C
Doba trvani 30 minut

4. Po kalibraci nechte spotrebi¢ rozehrat.
Pozor!
Nebezpeci poskozeni smaltu
Nespoustéjte provoz, pokud je na dné varného
prostoru voda. Pfed spusténim provozu vytrete vodu
na dné varného prostoru.

5. Vysuste dno varného prostoru.
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6. Nastavte uvedeny druh ohfevu a teplotu pro
rozehtati a spustte provoz.

Druh ohfevu Horni/dolni ohiev 2
Teplota 240°C
Doba trvani 30 minut

7. Dokud spotfebi¢ hreje, v kuchyni vétrejte.
8. Po uvedené dobé trvani provoz ukoncete. Vypnéte
spotiebic¢ tlacitkem on/off.
9. Pockejte, dokud varny prostor nevychladne.
10. Vycistéte hladké plochy mycim roztokem a hadrem.
11. Vylijte nadrzku na vodu a osuste varny prostor.
— "Po kazdém provozu s parou" na strané 19

Upozornéni

m Aby se spotiebi¢ po prestéhovani prizplsobil
novému mistu instalace, resetujte spotfebi¢ na
nastaveni z vyroby. Zopakujte prvni uvedeni do
provozu a kalibraci.

= Nastaveni kalibrace zlstanou uloZzend i po vypadku
proudu nebo po odpojeni ze sité. Kalibrace se
nemusi opakovat.

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



B Obsluha spotiebice

S ovladacimi prvky a jejich funkci jste se uz seznamili.
Nyni Vam vysvétliime, jak spotfebi¢ nastavit. Dozvite se,
co se stane po zapnuti a vypnuti spotfebice a jak
nastavit druhy provozu.

Zapnuti a vypnuti spotiebice
Abyste mohli spotfebi¢ nastavit, musite ho zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i pfi
vypnutém spotrebici.

Ukazatele na displeji nebo upozornéni, napf. ukazatel
zbytkového tepla v troubé, zUstanou zobrazené i pfi
vypnutém spotiebici.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, vypnéte ho. Pokud delsi
dobu nebylo provedeno Zadné nastaveni, spotfebic se
automaticky vypne.

Zapnuti spotiebice

Spotfebi¢ se zapina tladitkem on/off.
On/off nad tlacitkem se rozsviti modfe.

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

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzete urcit,
ktery druh provozu se ma zobrazovat.

Vypnuti spotiebice
Spotrebi¢ se vypina talCitkem on/off.
Svétlo nad tlacitkem zhasne.

Nastavena funkce se zrusi.
Na displeji se zobrazi ¢as.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzete nastavit,
zda se na vypnutém spotfebi¢i ma zobrazovat ¢as.

Spousténi a pferuseni provozu

Pro spusténi nebo preruseni probihajiciho provozu
stisknéte tladitko start/stop. Po preruseni provozu mdze
dal bézet chladici ventilator.

Pokud chcete zrusit vSechna nastaveni, stisknéte
tlacitko on/off.

Pokud b&hem provozu otevrete dvitka trouby, provoz se
prerusi. Pro pokracovani provozu zavrete dvirka trouby.

Nastaveni druhu provozu

Pokud chcete zvolit druh provozu, musi byt spotfebic
zapnuty.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu Druhy provozu.

2. Klepnéte na poZzadovany druh provozu.
V zavislosti na druhu provozu jsou k dispozici riizné
moznosti voleb.

3. Oto¢nym voli¢em zménite vybér.
V zavislosti na vybéru zménte dalsi nastaveni.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.
Na displeji se zobrazi ¢asovy prubéh. Zobrazena
jsou nastaveni a ¢asova osa.

Obsluha spotfebice cs

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

Po zapnuti spotfebiCe se zobrazi nastaveny navrzeny
druh ohfevu s teplotou. Toto nastaveni mizete hned
spustit tlacitkem start/stop. Pokud chcete nastavit jiny
druh ohfevu, postupujte nasledovné.

Pro jiné nastaveni nasledujicim zplsobem zmérite
nastaveni:

Pfiklad na obréazku: horni/dolni ohfev na 180 °C.

1. Otoénym voli€em zmérite druh ohfevu.

T —

@Horm’l
dolni ohfev BN pidan: nx
KI}, Pridani pary

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

0Omin10s
Hornil 180°C

dolni ohfev  /\  pridant ns
&I}, Pfidani pary

4. Tlacitkem start/stop spustte spottebic.

0min10s

180 °C

HOI’n,I'/ 5
dolni ohrev L@J PFidani pary

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.

Rychloohiev

Tlacitkem »$% muzete pedici troubu rozehiat obzvlasté
rychle.
Rychloohtev neni mozZny u vSech druhi ohfevu.

Vhodné druhy ohfevu:

4D horky vzduch
B  Horni/dolni ohfev

Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, viozte
pokrm a pfislusenstvi do trouby az po skonéeni
rychloohfevu.
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Nastaveni

Zvolte vhodny druh ohfevu. Teplota musi byt nastavena
na vice nez 100 °C, jinak nelze rychloohfev spustit.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlacitko »5%.

Omin10s

, »$180 °C
Hornil

dolni ohrev

AN e e
kkljj Pridani pary

Vlevo vedle teploty se zobrazi symbol »$%. Ukazatel
kontroly teploty se za¢ne vyplriovat.

Po ukongeni rychloohfevu zazni akusticky signal.
Symbol »$ zhasne. Vlozte pokrm do trouby.

Upozornéni

m  KdyZ zménite druh ohfevu nebo teplotu, rychloohfev
se prerusi.

= Nastavena doba trvani se zacne odmérovat
nezavisle na rychloohfevu ihned po spusténi.

m Bé&hem rychloohfevu muzete tladitkem [ilzjistit
aktualni teplotu v troubé.

Zruseni
Stisknéte tlacitko »$%. Symbol »% na displeji zhasne.

16

Para

Pokrmy mUzZete pfipravovat obzvlasté Setrné pomoci
pary. U nékterych druht ohfevu mizete pokrmy
pfipravovat s pfidavanim pary. Kromé toho mate

k dispozici druhy ohfevu kynuti, regenerace

a rozmrazovani.

AVarovéni — Nebezpeci opareni!

Pfi otevieni dvifek spotfebi¢e muze unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. PFi
otevirani nestdjte prili§ blizko u spotfebite. Opatrné
otevrete dvitka spotfebi¢e. Udrzujte déti mimo dosah
spotfebice.

Zvuky

Cerpadlo

Béhem provozu a po vypnuti slysite brucivy zvuk. Zvuk
vznika pfi kontrole funkce Cerpadla. Jedna se
o0 normalni provozni zvuk.

Panel

Bé&hem otevirani panelu slysite brucivy nebo klapavy
zvuk. Zvuky vznikaji pfi vysunovani panelu. Jsou to
normalni provozni zvuky.

Vareni v pare FullSteam

Pri vafeni v pare obklopuje horka para pokrm a brani
tak ztraté Zivin z potravin. Tvar, barva a typicka chut
potravin zlstanou pfi této metodé pfipravy zachované.

Upozornéni: Pokud se béhem vafeni v pafe vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplrite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Vareni v pafe zapinejte pouze pfi Upiné
vychladlém varném prostoru (pokojova teplota).
. Stisknéte tlacitko menu.
. Klepnéte na poli¢ko ,vafeni v pare“.
. Oto¢nym voli¢em nastavte ,vareni v pare [@]".
. Klepnéte na policko ,teplota“ a otoénym voli¢em
nastavte teplotu.
. Klepnéte na policko ,doba trvani“ a oto€nym
voli¢em nastavte dobu trvani.
7. Tladitkem start/stop spustte spotiebic.
Spotiebi¢ se zahfiva. Jakmile zahtivani skonci, zazni
akusticky signal a spusti se provoz.

asrON
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Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hiat.
Akusticky signal mazZete predCasné vypnout tlacitkem

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebi¢e klepnéte na tlacitko on/off.



P¥iprava menu

V péfe Ize souCasné varit kompletni menu, aniz by
doslo ke smichani chuti. — "Otestovali jsme pro vds v
nasem kuchyriském studiu" na strané 35

Varfeni s pfidavanim pary
Pfi vafeni s pfidavanim pary se béhem provozu
spotrebice v rlznych intervalech a s rliznou intenzitou

pridava para. Dosahnete tak nejlepsiho vysledku vareni.

Vas pokrm

m ziska kfupavou kuirku,

m ziska leskly povrch,

m bude uvniti $tavnaty a jemny,

= jen minimalné zmens§i objem.

Pozadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity pary
si maZete nastavit sami. Pro vybér vhodného druhu
ohfevu a vhodné intenzity pary pouzijte udaje

v tabulkach nebo zvolte program.

Intenzita pary

Pro pfidavani pary mate k dispozici rlizné intenzity:
= nizka

= stfedni

= silna

Vhodné druhy ohfevu

U téchto druhl ohfevu mlzete zapnout paru:
= 4D horky vzduch

m Horni/dolni ohfev @

u Giril s cirkulaci vzduchu

= UdrZovani teploty [1]

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte druh ohfevu.

3. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte
teplotu.

4. Klepnéte na poli¢ko ,pfidavani pary“ a otoénym
voliéem nastavte intenzitu pary.

5. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.
Spotfebi¢ se zahfiva.

Upozornéni: Pokud se nadrzka béhem provozu s pdrou
vyprazdni, zobrazi se na displeji vyzva k naplnéni
nadrzky na vodu. Provoz pokraduje bez pfidavani pary.
Preruseni p¥idani pary

Pro prfed¢asné vypnuti pridavani pary klepnéte na
poli¢ko ,pfidavani pary“. Otoénym volicem nastavte
Lvypnuto®.

Upozornéni: Provoz pokracuje bez pfidavani pary.

Preruseni provozu spotrebice
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebi¢e klepnéte na tlacitko on/off.

Para cs

Regenerace

Pomoci druhu ohfevu ,regenerace [@" mlzete Setrné
ohfivat jiz uvafené pokrmy nebo rozpékat pecivo
z predchazejicino dne. Pdra se zapina automaticky.

Upozornéni: Pokud se béhem regenerace vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplfite nadrzku na
vodu.

Spusténi

. Naplrite nadrzku na vodu.

. Klepnéte na tlacitko menu.

. Klepnéte na policko ,vareni v pare".

Oto¢nym voli¢em nastavte ,regenerace [&]”.

. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli€¢em nastavte
teplotu.

. Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spottebic.

Spotfebi¢ se zahfiva.

arwWN =
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Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hfat.
Akusticky signal muzete pfedcasné vypnout tlacitkem

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebi¢e klepnéte na tladitko on/off.

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu ,kynuti tésta [8“ kyne tésto
vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se.

Pro vybér vhodnych nastaveni pouZijte Udaje
v tabulkéch. — "Otestovali jsme pro vds v nasem
kuchyriském studiu" na strané 35

Upozornéni: Pokud se béhem kynuti tésta vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplfite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Kynuti tésta zapinejte pouze pfi Uplné
vychladlém varném prostoru (pokojova teplota).

. Klepnéte na tlac¢itko menu.

. Klepnéte na policko ,vafeni v pare“.

. Oto¢nym volicem nastavte ,kynuti t&sta B)*.

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

. Klepnéte na dobu trvani a oto&nym voli€¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.

Spotrebic¢ se zahfriva.

absrON
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Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hfat.
Akusticky signal mizete pfed¢asné vypnout tladitkem
O.

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.
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Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tlacitko on/off.

Rozmrazovani

Druh ohfevu ,rozmrazovani [fd“ pouzivejte
k rozmrazovani zmrazenych a hlubokozmrazenych
potravin.

Upozornéni: Pokud se béhem rozmrazovani vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplrite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Klepnéte na policko menu.

3. Klepnéte na poli¢ko ,vareni v pare“.

4. Oto¢nym volicem nastavte ,rozmrazovani [%d”.

5. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte
teplotu.

6. Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.
Spotfebi¢ se zahtiva. Jakmile zahfivani skonci, zazni
akusticky signal a spusti se provoz.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signdl. Spotfebic
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00 m 00 s.

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tlacitko on/off.

NaplInéni nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu se nachdzi za ovladacim panelem.
Pfed spusténim provozu s parou oteviete ovladaci
panel a naplite do nadrzky vodu.

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili tvrdost vody.
—> "Zdkladni nastaveni" na strané 22

AVarovéni — Nebezpeci poranéni a pozaru!

Do nadrzky na vodu plfite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny odvapriovaci roztok. Do nadrzky na vodu
neplrite hoflavé kapaliny (napf. alkoholické napoje).
Vypary z hoflavych tekutin by se ve varném prostoru
mohly plsobenim horkého povrchu vznitit (nebezpedi
vybuchu). Dvitka spotfebice se mohou prudce otevrit.
Mohou unikat horkd para a plameny.

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

Béhem provozu spotfebi¢e se muze nadrzka na vodu
zahtat. Po pfedchazejicim provozu spotfebice pockejte,
dokud nadrzka na vodu nevychladne. Vyjméte nadrzku
na vodu z otvoru pro nadrzku.

18

Pozor!

Nebezpeci poskozeni spotfebice pfi pouZiti nevhodnych
kapalin.

NepouZzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

Pouzivejte vyhradné Cerstvou studenou vodu

z vodovodu, zmékéenou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

1. Klepnéte na policko 5.
Ovladaci panel se automaticky posune dopredu.

2. Vytahnéte ovladaci panel obéma rukama dopredu
a poté ho posunte nahoru, az zaskodi (obrazek H).

3. Nazdvihnéte nadrzku na vodu a vyjméte ji z otvoru
pro nadrzku (obrazek H).

=

=
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4. Pritlacte vicko po obvodu k t&snéni, aby z nadrzky
na vodu nemohla vytéct voda.

5. Sejméte kryt a(obrazek H).

6. Naplrite nadrzku ke znaéce ,max“ studenou vodou

(obrazek H).
a4

. Znovu nasadte kryt ado otvoru v nadrZzce na vodu.

. NapInénou nadrzku na vodu nasadte zpét
(obrazek H). Dbejte na to, aby nadrzka na vodu
vzadu zaskocila do obou drzakt b (obrazek B).

© N

all %

9. Posurite ovladaci panel pomalu dold, zatlacte ho
dozadu, aby byl Uplné zavreny.
NadrZka na vodu je naplnéna. MlZete spustit provoz
S parou.



Doplnéni vody do nadrzky na vodu
Pokud se nadrzka béhem provozu s parou vyprazdni,

zobrazi se na displeji vyzva k naplnéni nadrzky na vodu.

Upozornéni

m Provozy s pfidavanim pary pokracuji dal bez
pridavani pary.

m Pokud se b&hem vareni v pare, kynuti, regenerace
nebo rozmrazovani vyprazdni nadrzka na vodu,
provoz se prerusi. Naplrite nadrzku na vodu.

. Otevfete ovladaci panel.

. Vyjméte nadrzku na vodu a doplrite do ni vodu.

3. Naplnénou nadrzku na vodu nasadte zpét a zavrete
ovladaci panel.

N =

Po kazdém provozu s parou

AVarovéni — Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e muze unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pri
otevirani nestdjte prili$ blizko u spotfebice. Opatrné
otevrete dvitka spotfebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotiebice.

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!
Spotrebi¢ se za provozu zahtiva. Pred ¢isténim nechte
spotfebi¢ vychladnout.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pred
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Po kazdém provozu s parou se zbyvajici voda nacerpa
zpét do nadrzky na vodu. Poté vylijte a vysuste nadrzku
na vodu. Ve varném prostoru zUstane vihkost. Pro
vysu$eni varného prostoru mazete bud pouzit druh
provozu ,funkce suseni“, nebo varny prostor vysusit
ru¢né.

Upozornéni

= Po vypnuti spotiebice sviti policko 5 o néco déle,
abyste byli upozornéni, ze mate vyprazdnit nadrzku
na vodu.

= Vapenaté skvrny odstrarite hadrem napusténym
octem, otfete Cistou vodou a otfete dosucha
mékkym hadrem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!

m  Nesuste nadrzku na vodu v horké troubé. Nadrzka
na vodu by se poskodila.
Nemyijte nadrzku na vodu v my&ce nadobi. Nadrzka
na vodu by se poskodila.

. Otevrete ovladaci panel.

. Vyjméte nadrzku na vodu.

. Opatrné sejméte vicko nadrzky na vodu.

. Vyprazdnéte nadrzku na vodu, vycistéte mycim
prostfedkem a dikladné vyplachnéte Cistou vodou.

. V8echny soucasti osuste mékkym hadrem.

. Tésnéni na vicku utfete dosucha.

. Nechte vyschnout s otevienym vickem.

HWON =
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8. Nasadte vicko na nadrzku na vodu a pfitlacte ho.
9. Nadrzku na vodu nasadte zpét a zaviete ovladaci
panel.

Suseni odkapavaciho zlabku

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

2. Otevrete dvitka spotfebice.

3. Vodu v odkapavacim Zlabku a vysuste houbovou
utérkou a opatrné otrete (obrazek H).
Pri otirani dbejte na to, aby se z odkapavaciho
Zlabku neuvolnilo tésnéni b(obrazek H).

Odkapavaci Zlabek a
se nachazi pod varnym prostorem (obrézek H).

Upozornéni: Pokud se tésnéni uvolni, vysadte dvitka
spotfebi¢e a nasadte tésnéni znovu na odkapavaci
Zlabek. — "Dvitka spotrebice" na strané 30

Spusténi funkce suseni

Pri suSeni se varny prostor zahfiva, takze se vihkost,
ktera v ném je, vypafi. Poté otevfete dvirka spotfebice,
aby mohla péara ze spotfebice uniknout.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pred
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.
2. Hrubé nedistoty ve varném prostoru ihned odstrante
a vytfete vihkost ze dna varného prostoru.
3. V pfipadé potfeby zapnéte spottebic tlacitkem on/
off .
4. Stisknéte tlacitko menu.
Objevi se vybér druhl provozu.
. Klepnéte na policko ,dalsi“.
. Klepnéte na poli¢ko ,suseni*.
. Stisknéte tlacitko start/stop.
Spusti se suSeni a po 10 minutach se automaticky
vypne.
8. Otevrete dvitka spotfebice a nechte je 1 az 2 minuty
oteviena, aby mohla z varného prostoru uniknout
vihkost.

N o o



cs  Casové funkce

Ruéni vysuseni varného prostoru

. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

. Odstrante z varného prostoru necistoty.

. Vysuste varny prostor mékkym hadrem.

. Dvitka spotfebi¢e nechte 1 hodinu oteviend, aby
varny prostor uplné vyschnul.

s WN =
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Casové funkce
Spotrebi¢ ma rlzné ¢asové funkce.

Casova funkce Pouziti

A\ Budik Budik funguje jako minutka. Po uplynuti
nastavengé doby zazni akusticky signdl.

Po uplynuti nastavené doby trvani zaznf

akusticky signdl. Spotrebi¢ se automa-
ticky vypne.

2l Dobatrvani

-l Konec Nastavte dobu trvani a ¢as konce. Spotre-
bi¢ se automaticky vypne, takZe se ohev
ukonci v pozadovanou dobu.

Upozornéni

m Dobu trvani do jedné hodiny miZzete nastavit po
minutach.

Dobu trvani pfes jednu hodinu mdZete nastavit
v krocich po 5 minutach.

m Podle toho, jakym smérem otocny voli¢ otocite,
zacne doba trvani navrzenou hodnotou: doleva
10 minut,
doprava 30 minut.

m Po uplynuti kazdé ¢asové funkce zazni akusticky
signal.

m Tlacgitkem [il mZete kdykoli zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik muZete nastavit kdykoli, i kdyZ je spotfebic
vypnuty. Funguje paralelné s jinymi ¢asovymi
nastavenimi a ma vlastni akusticky signal. Tak
rozpoznate, jestli uplynula doba budiku, nebo
nastavena doba trvani.

MUzZete nastavit maximalné 24 hodin.

1. Stisknéte tlacitko ©.

Otevre se policko budiku.
2. Oto¢nym volicem nastavte ¢as budiku.

Po nékolika sekundach se budik spusti.
Vlevo na stavovém fadku se zobrazi se symbol
Qbudiku a odméfovana doba.

Po uplynuti odméfované doby

zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi ,doba
budiku uplynula“. Tlacitkem (® mlzete akusticky signal
predcasné vypnout.

Zruseni nastavené doby budiku

Tlacitkem ® oteviete menu a zruste nastaveny ¢as.
Zaviete menu tlacitkem .

Zména nastavené doby budiku

Tlasitkem ® oteviete menu Casové funkce a oto&nym
volicem bé&hem nékolika sekund zmérte nastavenou
dobu budiku. Tlacitkem Ospustte budik.



Doba trvani

Pokud pro pokrm nastavite dobu trvani (dobu peceni),
ohfev se po uplynuti této doby automaticky ukonci.
Pegici trouba nehreje.

Predpoklad: Jsou nastavené druh ohfevu a teplota.

Priklad: nastaveni pro 4D horky vzduch, 180 °C, doba
trvani 45 min.

1. Stisknéte tlacitko O.
Otevie se menu Casové funkce.

£ Budik

2. Otoc¢nym voli¢em nastavte dobu trvani.

£ Budik
|-| 45min 00s

| 10:15

3. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Doba trvani Il se viditeIné odméfuje na stavovém
fadku.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”. Akusticky signal
mUzete pfedasné vypnout tlacitkem ®.

Zruseni doby trvani

Tlagitkem © otevfete menu Casové funkce. Zruste
dobu trvani. Zobrazi se nastaveny druh ohfevu
a teplota.

Zména doby trvani

Tlasitkem ® oteviete menu Casové funkce. Otodnym
voli¢em zmérite dobu trvani.

Cas konce

Pokud posunete Cas konce, respektujte, ze potraviny
podléhajici rychlé zkaze nesmi zlstavat pfili§ dlouho
Vv troubé.

Pfedpoklad: Nastaveny provoz se jesté nespustil. Je
nastavena doba trvani. Je oteviené menu Casové
funkce .

Priklad na obrazku: V 9:30 h vlozite pokrm do trouby.
Peceni bude trvat 45 minut a pokrm bude hotovy
v 10:15 h. Vy si ale prejete, aby byl hotovy ve 12:45 h.

Casové funkce  cs

1. Klepnéte na policko ,konec —=I".
Zobrazi se Cas konce.

/AN BUI
|->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Oto¢nym voli¢em posurite ¢as konce na pozdéji.

[\ Budik
|->| 45min 00s

-] 12:45

3. Potvrdte tlacitkem start/stop.

-| Spotfebic se spustiza 2 h 30 min

4D horky m—

vzduch

/\\, Ptidani pa
\lJ) PFidani pary

Pecici trouba je ve vyCkavacim rezimu. Na stavovém
fadku se zobrazi symbol —la ¢as, kdy ohfev skonéi.
Ohfev se spusti ve spravny okamzik. Doba trvani se
viditelné odmérfuje na stavovém radku.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”. Akusticky signal
mUzete pfedCasné vypnout tladitkem .

Oprava ¢asu konce

Je mozna, dokud je pecici trouba ve vyckavacim
rezimu. Tladitkem ®© oteviete menu Casové funkce,
klepnéte na ,konec =I“ a oto¢nym volicem opravte ¢as
konce. Zaviete menu tlacitkem ©.

Zruseni ¢asu konce

Je mozng, dokud je pecici trouba ve vyCkavacim
rezimu. Tlacitkem (® oteviete menu Casové funkce.
Klepnéte na ,konec -I“ a otoénym volicem &as konce
zruste. Doba trvani se za¢ne viditelné odmérovat.
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cs Détska pojistka

[)Détska pojistka

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

Ovladaci panel je zablokovany a nelze nic nastavit.
Jediné Ize spotfebi¢ vypnout tlacitkem on/off.

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku miZete aktivovat a deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotiebici.

Drzte cca 4 sekundy stisknuté tlagitko =e. Na displeji se
zobrazi upozornéni pro potvrzeni a na stavovém radku
se zobrazi symbol =2,
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EH Zakladni nastaveni

K dispozici jsou rlizna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotiebic. V pripadé
potfeby muZete tato nastaveni zménit.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko on/off.
2. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.
3. Zvolte druh provozu ,nastaveni®.
Zobrazi se prvni zékladni nastaveni, které mlzete
zmeénit oto¢nym voli¢em.
Klepnéte na Sipku >.
Oto¢nym voli¢em zmérite hodnoty.
Sipkou > pFejdéte na dalsi zakladni nastaveni.
Pro ulozeni stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi odmitnout nebo uloZit.

No o s

Seznam nastaveni

V seznamu najdete veskera zakladni nastaveni
a moznosti zmény. Na displeji se zobrazuji nastaveni
v zdvislosti na vybaveni vaseho spotiebice.

MUzZete zménit nasledujici nastavent:

Nastaveni Volba

Jazyk K dispozici dalsf jazyky
Cas Nastaveni aktudlniho ¢asu
Datum Nastaveni aktudiniho data
Tvrdost vody 0 (zmékcena)

1 (mékka)

2 (stfedni)

3 (tvrdd)

4 (velmi tvrdd)

Kratky (30 s)

Stredni (1 min)

Dlouhy (5 min)

Vypnuty (zvuk tlacitka pfi zapnuti
a vypnuti pomoci on/off zlistavd)

Zapnuty

Nastavitelny v 5 stupnich
DigitéIni s datem
Analogovy

Vyp.

PFi provozu zapnuté

PFi provozu vypnuté
Zablokovani dvitek + zablokovani tlacitek
Jen zablokovdni tlagitek
Hlavni menu

Druhy ohfevu

Vafeniv péafe

Pokrmy*

Akusticky signal

Zvuk tlacitek

Jas displeje

Zobrazeni hodin

Osvétleni

Détska pojistka*

Provoz po zapnuti



Ztlumeni v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumi mezi 22:00
ab5:59h)
Logo znacky Zobrazit
Nezobrazit
Doba dobéhu ventildtoru  Doporucena
Minimalni
Vlysuvny systém Spotrebi¢ neni dovybaven.
Spotfebic je dovybaven.
Program sabat Zapnuty
Vypnuty
Vlyrobni nastaveni Resetovat
Neresetovat

*) K dispozici, v zavislosti na typu spotfebice

Pozor!

U rama a jednoduchého vysuvu: nastaveni ,Spotiebic¢
neni dovybaven®.

U dvojitého a trojitého vysuvu: nastaveni ,Spotrebic je
dovybaven®.

Upozornéni: Zmeény nastavenf jazyka, tonu tlacitka a
jasu displeje ihned vstoupi v platnost. VSechna ostatni
nastaveni az po ulozZeni.

Zména casu

Cas se méni v zékladnich nastavenich.
Priklad: zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
2. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu Druhy provozu.
. Klepnéte na ,nastaveni®.
. Sipkou > pfejdéte na ,Cas”.
. Otoénym voli¢em zmérite Cas.
. Stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi ulozit nebo odmitnout.

o0 s W

Vypadek elektrického proudu

Po dlouhém vypadku proudu se na displeji zobrazi
nastaveni pro prvni uvedeni do provozu.

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat cs

[l Program sabat

PFi programu sabat miZete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zdstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Predpoklad: v zékladnich nastavenich jste aktivovali
Lpbrogram sabat“. — "Zdkladni nastaveni" na strané 22

Trouba hfeje pomoci horniho/dolniho ohfevu na teplotu
od 85 °C do 140 °C.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrzeny druh ohfevu
a navrzena teplota.
2. Otocte oto¢nym voli¢em doleva a zvolte druh ohfevu
,program sabat”.
3. Klepnéte na navrZzenou teplotu a oto¢nym voli¢em
nastavte teplotu. .
4. Tlacgitkem © oteviete menu Casové funkce
a klepnéte na poli¢ko ,doba trvani®.
Zobrazi se 25:00 hodin jako navrZzena hodnota.
. Oto¢nym voli¢em nastavte poZadovanou hodnotu.
. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Na stavovém fadku se viditelné odméfuje doba
trvani.

oo,

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec*.

Posunuti ¢asu konce

Cas konce nelze posunout.

ZruSeni programu sabat

Stisknéte tlacitko on/off. VSechna nastaveni se zrusi.
MUZete provést nové nastaveni.

23



cs Teplomér pecené

EfiTeplomér peéené

Pecici sonda Plus vdam umoznuje pfesné peceni. Méfi
teplotu uvnitf potravin. Jakmile je dosazena nastavena
teplota, spotfebi¢ se automaticky vypne.

Druhy ohfevu

Pokud mate v troubé zapojenou pedici sondu, mizete
pouZit nasledujici druhy ohfevu.

4D horky vzduch
Horky vzduch Eco

B  Horni/dolni ohfev
Horni/dolnf ohfev Eco
Stupen pro pizzu

Gril s cirkulacf vzduchu

A] Vareniv pare

&] Regenerace
Upozornéni

m Pecici sonda méfi teplotu uvniti potravin od 30 °C
do 99 °C.

m PouZivejte pouze pfilozenou pecici sondu. MiZete si
ji dokoupit jako nahradni dil u zakaznického servisu.

m  Po pouziti pecici sondu vzdy z trouby vyndejte. Nikdy
ji neuchovaveijte v troubé.

Teplota peciciho prostoru

Aby nedoslo k poskozeni pecici sondy, nenastavujte
vys$§i teplotu nez 250 °C.

Nastavena teplota v troub& musi byt minimalné o 10 °C
vy$8i nez nastavena teplota stfedu.

Zapichnuti pecici sondy do pe¢eného
pokrmu

Nez vlozite pokrm do peciciho prostoru, zapichnéte do
néj pecici sondu.

Pecici sonda ma tfi méfici body. Dbejte na to, aby byl
prostfedni méfici bod uvnitf pokrmu.

Maso: U velkych kusu Uplné zapichnéte pedici sondu
seshora §ikmo do masa.

U niz8ich kusu ji zapichnéte ze strany do nejsilnéjsiho
mista.
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Driibez: Pecici sondu UplIné zapichnéte do nejsilngjsiho
mista v prsou. V zavislosti na tvaru dribeze zapichnéte
pedici sondu napfi¢ nebo podélné. Pak dribez obratte
a poloZte ji na rost prsni stranou dold.

Ryba: Pecici sondu UplIné zapichnéte za hlavou
smérem k prostfednim kostem. Celou rybu poloZte na
rodt hibetem nahoru podepfenou rozptlenou
bramborou.

2)

Obraceni pe¢eného pokrmu: Pokud chcete peceny
pokrm obracet, pecici sondu nevyjimejte. Po obraceni
zkontrolujte spravnou polohu pedici sondy v peceném
pokrmu.

Pokud pecici sondu béhem peceni vyjmete, vSechna
nastaveni se zrusi a musi se provést znovu.

Pozor!

Dejte pozor, abyste kabel pecici sondy nepfiskfipli.
Aby nedoslo k poskozeni pecici sondy pfilis velkym
zarem, musi byt mezi grilovacim topnym télesem

a pecici sondou vzdalenost nékolik centimetrd. Maso
muZe béhem pedeni zvétsit svij objem.

Nastaveni teploty stfedu

Druhy ohrevu
1. Zapnéte spotfebic.
2. Pegici sondu zapojte do zditky vlevo v pecicim
prostoru.
. Oto¢nym voli¢em zvolte druh ohfevu.
. Klepnéte na navrzenou teplotu a oto¢nym voli¢em
nastavte teplotu.
5. Klepnéte na policko ,teplota stfedu” a oto€nym
voli¢em nastavte teplotu stfedu.
6. V pfipadé potfeby klepnéte na poli¢ko ,pfidavani
pary“ a otoénym voli¢em nastavte intenzitu pary.
7. Tlacitkem start/stop spustte spottebic.
Indikacni ¢ara ukazuje narlst teploty stfedu.

Hw




Varfeni v paie

1. Zapnéte spotrebic.

2. Pedici sondu zapojte do zditky vlevo v pecicim
prostoru.

3. Stisknéte tlacitko menu.

4. Klepnéte na policko ,vafeni v pare“ a oto¢nym
volic¢em nastavte druh ohfevu.

5. Klepnéte na poli¢ko ,teplota stfedu” a oto¢nym
voliGem nastavte teplotu stfedu.

6. Tladitkem start/stop spustte spotiebic.
Indikacni ¢ara ukazuje narust teploty stredu.

Pokrmy

1. Zapnéte spotrebic.

2. Pecici sondu zapojte do zditky vlevo v pedicim
prostoru.

3. Stisknéte tlacitko menu.

4. Klepnéte na poli¢ko ,,pokrmy*.

5. Oto¢nym volicem a pomoci policka ,dalsi* zvolte
poZadovany pokrm.

6. V pfipadé potfeby klepnéte na policko
»Prizplsobeni“ a otoénym voli¢em pfizplsobte
nastavent.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.
Indikacni ¢ara ukazuje narust teploty stfedu.

Nastavena teplota stfedu pec¢eného pokrmu byla
dosazena

Zazni akusticky signal. Pedici trouba nehreje. Mlzete
odpojit pecici sondu ze zditky. Symbol,/” zhasne.
Zména teploty stiedu

Teplotu stfedu muZete kdykoli zménit.

Preruseni
Odpojte pedici sondu ze zditky.

AVarovéni — Nebezpedi popaleni!

Vnitfni prostor a termosonda jsou velmi horké. K
zasunuti a vysunuti termosondy pouZivejte rukavice do
trouby.

AVarovéni — Nebezpeci irazu elektrickym proudem!
Pfi pouZiti nevhodné sondy teploty stfedu muze dojit k
poskozeni izolace. PouZivejte pouze sondu teploty
stfedu uréenou pro tento spotiebic.

Teplomér pecené cs

Teploty stiedu riznych potravin

Nepouzivejte zmrazené pokrmy. Udaje v tabulce jsou
orientaéni hodnoty. Zavisi na kvalité a vlastnostech
potravin.

Rozsahlé udaje o druhu ohfevu a teploté najdete na
konci navodu k pouZziti. — "Otestovali jsme pro vds v
nasem kuchyriském studiu" na strané 35

Potraviny Teplota stfedu ve °C

Dribez

Kure 80-85
Kureci prsa 75-80
Kachna 80-85
Kachni prsa, rizova 55-60
Kriita 80-85
Kriiti prsa 80-85
Husa 80-90
Veprové maso

Veprova krkovice 85-90
Veprova panenka, rizova 62-70
Veprovy kotlet, rizovy 72-80
Hovézi maso

Hovézi svickova nebo roastbeef, anglické 45-52
Hovézi svickova nebo roastbeef, rizove 55-62

Hovézi svickova nebo roastbeef, propecené  65-75

Teleci maso

Teleci pecené nebo plec, libové 75-80
Teleci peceng, §al 75-80
Teleci kolinko 85-90
Jehnééi maso

Jehnéci kyta, rizova 60-65
Jehnéci kyta, propecend 70-80
Jehnéci hibet, rizovy 55-60
Ryby

Ryba, celd 65-70
Rybi file 60-65
Ostatni

Sekand, vSechny druhy masa 80-90
Ohfivani pokrmd, regenerace 65-75
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cs  Cistici funkce

¥ Cistici funkce

Vas spotfebic¢ je vybaveny druhem provozu
,odvapnéni“. Pomoci druhu provozu ,odvapnéni*
odstranite z vyparniku vodni kamen.

Odvapnéni

Aby vas spotrebic zlstal funkéni, musite ho pravidelné
odvapriovat.

Odvéapnéni se sklada z nékolika krok(. Z hygienickych

dlvodu musi odvapnéni probéhnout kompletng, aby byl

spotfebi¢ znovu pfipraveny k provozu. Odvapnéni trva

celkem cca 70-90 minut.

m  Odvapnéni (cca 55-70 minut), poté vyprazdnéte
nadrzku na vodu a znovu ji naplrite.

m Prvni proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplrite.

m Druhé proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a vysuste ji.

Pokud je odvapnéni pferuseno (napf. pfi vypadku
proudu nebo vypnuti spotfebice), budete po opétovném
zapnuti spotfebice vyzvani, abyste ho dvakrat
proplachli. Ostatni druhy provozu spotfebice ztstanou
aZz do konce druhého proplachovani zablokované.

To, jak Casto se musi spotfebi¢ odvapriovat, zavisi na
tvrdosti pouzivané vody. Pokud jiZ Ize spotfebi¢ spustit
s parou jen 5krat nebo méné, upozorni spotrebic¢
hlasenim na displeji na nutnost odvapnéni. Po zapnuti
se zobrazi pocet zbyvajicich provoz(. Tak méate Cas
pfipravit v€as odvapnéni.

Spusténi

Pozor!

m  Nebezpedi poskozeni spotrebice: K odvapnéni
pouzivejte vyhradné nami doporuceny tekuty
odvapriovaci prostfedek. Doba plsobeni pfi
odvapriovani je pfizptsobend tomuto
odvapriovacimu prostfedku. Jiné odvapriovaci
prostfedky mohou spotfebi¢ poskodit.

Obj. ¢. odvapnovaciho prostfedku 311 680

m  Odvaprniovaci roztok: Odvapriovaci roztok nebo
odvapriovaci prostfedek se nesmi dostat na ovladaci
panel nebo jiné choulostivé povrchy. Povrchy by se
poskodily. Pokud by se to pfesto stalo, roztok ihned
odstrante vodou.

Pokud jste pfed odvapnénim pouzivali provoz s parou,

nejprve spotfebi¢ vypnéte, aby se z vyparnikového
systému odCerpala zbyvajici voda.
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1. Z 400 ml vody a 200 ml tekutého odvapriovaciho
prostfedku smichejte odvaprnovaci roztok.
Stisknéte tlacitko on/off.
3. Vyjméte nadrzku na vodu a naplrite ji odvapriovacim
roztokem.
4. Nadrzku na vodu s odvapriovacim roztokem Uplné
zasunte.
Zavrete ovladaci panel.
Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu druhy provozu.
7. Zvolte druh provozu odvapnéni.
Kdyz klepnete na policko ,dalsi“, zobrazi se
informace o ¢isténi.
Zobrazi se doba trvani odvapnéni. Nelze ji zménit.
8. Spustte Cisténi tlacitkem start/stop.
Probiha odvapnéni spotfebice. Na stavovém radku
se viditelné odméruje doba trvani. Po skonceni
odvapnéni zazni akusticky signal.

N

oo

Prvni proplachovani

-

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji vyplachnéte,
naplfite vodou a znovu ji zasurite.

. Zaviete ovladaci panel.

. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Spotfebi¢ se proplachne. Po skon&eni proplachovani
zazni akusticky signal.

Hw

Druhé proplachovani

-

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji vyplachnéte,
naplrite vodou a znovu ji zasurite.

. Zaviete ovladaci panel.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.

Spotiebi¢ se proplachne. Po skonéeni proplachovani

zazni akusticky signal.

w

Zavérecné cisténi

1. Otevrete ovladaci panel.

Vylijte a vysuste nadrzku na vodu.

3. Vypnéte spotrebic.
Odvapnéni je dokonc&ené a spotiebic je opét
pfipraveny k provozu.

4



I Cistici prostfedky

V pripadé pedlivé udrzby a cisténi zlstane spotiebic
dlouho pékny a funkéni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrZovat a Cistit spotfebic.

Vhodné ¢istici prostredky

Aby riizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostredky, dodrZujte Udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotiebi¢e nemusi mit vas spotrebic

vS§echny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

NepouZivejte

m ostré nebo abrazivni &istici prostfedky,
Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

vysokotlaké nebo parni &istice,

n
m tvrdé draténky nebo houbicky,
n
n

specialni prostfedky pro ¢isténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné

proplachnéte.

Tip: Mimoradné vhodné Cistici a oSetfovaci prostfedky

Ize zakoupit u zédkaznického servisu. Ridte se pokyny

vyrobce.

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!
Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se nedotykejte horkych

ploch nebo topnych ¢lankud ve vnitfnim prostoru. Nechte

pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarite détem v
pristupu k pfistroji.

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotfebice

Celo z uglechtilé
oceli

Plast

Lakované plochy

Ovladaci panel

Horky myci roztok:

VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se mlZe vytvorit koroze.

U zdkaznického servisu nebo ve specializovang
prodejné Ize zakoupit specidlni o8etiovaci pro-
stfedky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. OSetfovaci prostredek naneste ve slabé
vrstvé mékkym hadrem.

Horky myci roztok:

VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

NepouZivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Horky myci roztok:

VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Horky myc roztok:

VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

NepouZivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Sklenéné tabule

Madlo dvitek

Cistici prostfedky  cs

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Nepouzivejte Skrabku na sklo ani dréténky

z uSlechtilé oceli.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

KdyZ se na madlo dvitek dostane prostredek na
odstrariovani vodniho kamene, okamZité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uz nepdjdou odstranit.

Vnitfek spotiebice

Smaltované
a samodistici plo-
chy

Sklenény kryt
osvétlenivarného
prostoru

Tésnéni dvifek
Nesundavejte tés-
néni!

Kryt dvifek

z uSlechtilé oceli

Ramy

Vlysuvny systém

Prislusenstvi

Nédrzka na vodu

Pecici sonda

Ridte se pokyny pro plochy peiciho prostoru na
konci tabulky.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

PFi silném znecisténi pouZijte Cistici prostredek na
pecici trouby.

Horky myci roztok:

VlyCistéte hadrem.

Nedrhnéte.

Cistici prostredek na uglechtilou ocel:

DodrZujte pokyny vyrobce.

Nepouzivejte oSetrovaci prostredky na uslechtilou
ocel.

Kryt dvifek pred ¢isténim demontujte.

Horky myci roztok:

Namocte a vyGistéte hadfikem nebo kartackem.
Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Neodstrariujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte

v mycce nadobi.

Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadrikem nebo kartackem.
Necistoty na nadobach z uslechtilé oceli zpliso-
bené potravinami s obsahem Skrobu (napf. ryzi)
vyCistéte vodou s octem.

Horky myci roztok:

Vydistéte hadrem a dlkladné vyplachnéte Cistou
vodou, abyste odstranili zbytky myciho pro-
stredku.

Osuste mékkym hadrikem. Nechte vyschnout

s otevienym vickem. Tésnéni na vicku utiete
dosucha.

Nemyjte v mycce nadobi.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.

Nemyjte v mycce nadobi.
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cs  Cistici prosttedky

Upozornéni

= Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotiebice
jsou zpUsobeny riznymi materidly, jako je sklo, plast
nebo kov.

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

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

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

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa peciciho prostoru je samocistici. Poznate to
podle drsného povrchu.

Dno, horni sténa a postranni stény jsou smaltované
a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovanych ploch

Hladké smaltované plochy vycistéte hadrem a horkym
mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste meékkym
hadfikem.

Pripecené zbytky pokrm( namodéte vihnkym hadrem

a mycim roztokem. PFi silném znegisténi pouzijte
nerezovou draténku nebo Cistici prostfedek na pedici
trouby.

Pecici troubu nechte po Cisténi otevienou vyschnout.

Upozornéni: Viivem zbytk( potravin mdze vzniknout bily
povlak. Je nezavadny a nema vliv na funkci. V pfipadé
potfeby Ize zbytky odstranit kyselinou citronovou.

Cisténi samogisticich ploch

Samodistici plochy jsou opatfené porézni, matnou
keramickou vrstvou. Kdyz je spotfebi¢ v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstrariuje nedistoty stfikajici pfi
peceni.

Pokud se samogistici plochy jiz dostate¢né samy necisti
a vznikaji tmavé skvrny, Ize je vycistit cilenym
rozehratim.

Nastaveni
Predtim vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfislusenstvi
a nadoby. Dikladné vycistéte hladké smaltované
plochy v troubé&, vnitfni plochu dvifek a sklenény kryt
osvétleni trouby.
1. Nastavte druh ohfevu 4D horky vzduch.
2. Nastavte maximalni teplotu.
3. Spustte ohfev a nechte ho bézet minimalné

1 hodinu.
Keramicka vrstva se zregeneruje.

Po vychladnuti peciciho prostoru odstrarite nahnédlé
a bilé zbytky vodou a mékkou houbickou.

Upozornéni: BEhem provozu se mohou na plochéch
tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale o zbytky
potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé a neomezuiji
Cistici funkci samodisticich ploch.
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Pozor!

Na samocistici plochy nepouzivejte Eistici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Cistici
prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamzité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouZivejte abrazivni Cistici pomdcky.

Udrzovani spotiebice v ¢istoté

Aby se nevytvorily Uporné ulpivajici necistoty, udrzujte
spotrebic vzdy Cisty a necistoty ihned odstrariujte.

Tipy

m Pecici prostor Cistéte po kazdém pouziti. NeCistoty
se nepfipecou.

m VZdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

m Na peceni velmi Stavnatych kolacl pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

m PouZivejte vhodnou nadobu na peceni, napt. pekac.



BlRamy

V pripadé pedlivé udrzby a cisténi zlstane spotiebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak muzete
vyjmout a vygistit ramy.

Vysazeni a zavéseni ramu

AVarovénl' — Nebezpeci popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramd. Vzdy nechte spotfebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostatecné vzdalenosti od spotiebice.

Vyjmuti rami

1. Ram vepredu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek HI).

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

"

N\

)

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbic¢kou. Na
Uporné nedistoty pouZijte kartacek.

Ramy cs

Zavéseni ramu
Je tfeba rozliovat pravy a levy ram. U obou ramu
dbejte na to, aby byly prohnuté tyée vepredu.

1. Ram zasunte nejprve doprostied do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé peciciho
prostoru, a zatlacte ho dozadu b (obrézek ).

2. Poté ho zasurite do predniho otvoru ¢ tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé peciciho prostoru, a zatlacte
ho dolt d (obrézek H).

.l

b

.
— 16
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cs Dvitka spotfebice

Dvirka spotFebiée

V pripadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotfebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak muzete
vysadit a vycistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavésSeni dvifek spotiebice

Dvitka spotfebice pedici trouby Ize za ucelem c¢isténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvifek spotfebic¢e maji zajistovaci packy.
Kdy?Z jsou zajistovaci packy zaklopené (obrazek H),
jsou dvitka spotfebice zajisténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvirek
spotrebice vyklopené (obrazek B), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

m Pokud nejsou zavésy zajisténé, mohou velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajistovaci packy
vzdy zaklopené, resp. pfi vysazovani dvifek
spotfebice zcela vyklopené.

m  Zavésy dvifek spotfebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvifek pohybuji a mohou vas sevfrit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Vysazeni dvifek spotiebice

1. Uplné oteviete dvitka spotfebide a pritladte je
smeérem ke spotrebidi.

2. Odklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrézek H).

3. UplIné zavrete dvitka spotfebi¢e a. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo ba vytahnéte nahoru

Zavéseni dvifek spotrebice

1. Pritlacte tésnéni a podél odkapavaciho zlabku
(obrazek H), protoze se tésnéni a muze pfi Gisténi
uvolnit.

2. Dvitka spotfebiCe zavéste zpét opacnym postupem.
Pfi zavésovani 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 mozZné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou
zavésy zasunuté do spravného otvoru.

3. Zcela otevrete dvitka spotfebi¢e. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

(obrazek H).
_—
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4. Zavfete dvitka.



Demontaz krytu dvifek

Vlozka z uslechtilé oceli v krytu dvifek mize zménit
barvu. Pro dlkladné vycisténi mizete kryt demontovat.

1. Pootevrete dvitka spotrebice.
2. Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

Opatrné zavrete dvirka spotrebice.

Upozornéni: Vycistéte viozku z uslechtilé oceli
v krytu Gisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Zbyvaijici ¢asti krytu dvitek vy&istéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.

4. Znovu pootevrete dvitka spotfebice. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az slysitelné zaskodi (obrazek H).

5. Zavrfete dvitka spotfebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvili lepSimu cisténi mzete sklenéné tabule ve
dvitkéach pedici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

1. Pooteviete dvitka spotfebice.
2. ZatlaGte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

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

5. NeZ dvitka zase zavfete, vlozte mezi né nékolikrat
prelozenou utérku (obrazek H).

Dvitka spotfebice cs

Vytdhnéte nahoru predni tabuli a madlem dold ji
poloZte na rovnou plochu.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovéni

Nebezpeci urazu!

m Poskrabané sklo dvitek spotfebice mize prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Sistici prostifedky.

m Zavésy dvifek spotfebice se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesahejte do prostoru zavésu.

Montaz na spotrebi¢

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

3. Pritlacte predni tabuli dole tak, aby slysitelné
zaskocila (obrazek H).

4. Dvitka spotfebic¢e znovu pooteviete a odstrarite

utérku.

Znovu nasroubuijte oba Srouby vlievo a vpravo.

Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySitelné zaskodi

(obrazek H).

oo

C

7. Zavrete dvitka spotiebice.

Pozor!
Pecici prostor pouZivejte znovu teprve tehdy, kdyZ jsou
tabule fadné namontované.
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cs Porucha, co je nutno udélat?

Porucha, co je nutno
udélat?

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

Upozornéni: Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi
optimalné, podivejte se na konci navodu k pouziti do
tabulek. Najdete zde spoustu tipl a pokynd.

— "Otestovali jsme pro vds v naSem kuchyriském
studiu" na strané 35

Tabulka zavad

U chybovych hlaseni s E, napf. EO111, spotfebi¢
vypnéte a zapnéte. Pokud se hlaseni zobrazi znovu,
zavolejte servis.

AVarovéni — Nebezpeci irazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy spotfebice
a vyménu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny nasi
spolecnosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sitovou zastréku ze zdsuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

Pokyny/odstranéni

Spotfebi¢ nefunguje. Vadna pojistka.
Viypadek elektrického proudu

Zapnuty spotfebiC nelze ovlddat,na  Je aktivovand détska pojistka.
displeji je zobrazeny symbol <.

Trouba nehfeje a na displeji je zobra-  Spotfebic se nachdzi v pfedvadécim rezimu.

zeno ,zapnuty predvadeéci rezim*“.

V pojistkové skfifice zkontroluite, je-li pojistka pro spo-
trebi¢ v poradku

Zkontrolujte, zda fungujf ostatni kuchynskeé spotre-
bice.

Drzte stisknuté tlacitko <, dokud symbol <o
nezhasne.

Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice a po cca 10
sekundach ji znovu zapnéte. Zapnéte spotiebic

a v nastaveni zvolte ,pfedvadéci rezim vypnuty*,

Spotrebi¢ se nespusti a na displeji se  Pecici prostor je pro zvoleny pokrm nebo druh ohfevu  Nechte pecici prostor vychladnout a spustte spotrebic

zobrazi ,PFlis horky pecici prostor®.  prilis horky.
Osvétleni varného prostoru nefun- Vadna LED Zdrovka.
quje.

Provoz s parou nebo odvapnéni se
nespusti nebo nepokracuije.

Prézdnd nadrzka na vodu.
Otevreny ovlddaci panel.

PFi odvapnéni jsou zablokované provozy s parou.

Vadny senzor.

Spotrebi¢ vas vyzyvd, abyste provedli Béhem odstranovani vodniho kamene doslo

propléchnuti.

odvépnéni, aniz by se predtim zobra-
zilo pocitadlo.
Tlagitka blikaji.

dacim panelem.
Pokrm je pfi pfidévanf pary prilis
suchy nebo prilis vihky.
Zobrazi se hldSeni ,naplite nddrzku  Otevfeny ovlddaci panel.

na vodu, ackoli je nadrzka na vodu
napingnd.

Vadny senzor.

Nddrzka na vodu spadla. Pfi otfesu se uvolnily sou-

Byla nespravné zvolend intenzita pary.

Nddrzka na vodu spravné nezaskocila.

Znovu.
Zavolejte servis.

Naplfite nddrzku na vodu.

Zaviete ovladaci panel.

Provedte odvapnéni.

Zavolejte servis.

Po opétovném zapnuti spotrebi¢ dvakrdt proplach-

k preruseni napdjeni nebo vypnuti spotfebice. néte.
Spottebic vas vyzve, abyste provedli  Je nastavenad pfilis mala tvrdost vody.

Provedte odvapnéni.

Zkontrolujte a prip. prizpisobte nastavenou tvrdost
vody.

Norméini jev v disledku kondenzované vody za ovld-  Jakmile se kondenzovand voda odpafi, tlacitka pre-

stanou blikat.
Zvolte vyS$i nebo nizsi intenzitu pary.

Zaviete ovladaci panel.
Nechte nadrzku na vodu zaskocit.
—> "Pdra"na strané 16

Zavolejte servis.
Objednejte si novou nadrzku na vodu.

Casti uvnitf nadrzky na vodu, nadrzka netésni.
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Ovladaci panel se neotevie pro
vyjmuti nddrzky.

Vadna pojistka.

Vadny senzor policka (5.

PFi vafeni unikd z vétracich Stérbin
péra.

Pri vareni v pae vznikd extrémnf
mnozstvi pary.

Normalni proces.

Pri vateni v pafe vznikd opakované  Spotiebi¢ se nemiize kvdli pfili§ kratkym dobam
vareni automaticky zkalibrovat.

Jde o efekt chladného a teplého objemu Nelze.

extrémni mnoZstvi pary.
PFi varent je slySet prskavy zvuk.

Zastrcka neni zapojend v zasuvce.
Vlypadek elektrického proudu.

Spotrebic se automaticky kalibruje.

Zakaznicky servis cs

Zapojte spotfebic do elektrické sité.

Zkontrolujte, zda funguif ostatni kuchynskeé spotie-
bice.

V/ pojistkové skFifice zkontroluite, je-li pojistka pro spo-
trebic v poradku.

Zavolejte servis.

V pipadé potreby vyprdzdnéte nadrzku na vodu: Ote-
viete dvitka spotfebice, sahnéte prsty vpravo a vievo
pod ovldaci panel a vytahnéte ho.

Nelze.

Normélnf proces.

Resetujte spotfebit na nastaveni z vyroby a zopakujte
kalibraci.

u zmrazenych potravin v dlisledku plisobeni pary.

Prekro¢ena maximalni doba provozu

Pokud neni nastavena doba trvani a dlouhou dobu
nedojde ke zméné nastaveni, spotfebi¢ automaticky
ukonéi provoz.

Kdy k tomu dojde, zavisi na nastavené teploté nebo
nastaveném stupni grilovani.

Na displeji spotfebice se zobrazi upozornéni, Ze se
provoz automaticky ukond¢i. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli spotfebi¢ dale pouzivat, nejprve ho
vypnéte. Poté spotfebi¢ zase zapnéte a nastavte
pozadovany provoz.

Tip: Aby nedoslo k nezadoucimu vypnuti spotfebice,
napf. pfi dlouhé dobé peceni, nastavte dobu trvani.
Spotfebi¢ bude hfat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.

Osvétleni varného prostoru

Pro osvétleni varného prostoru je vas spotfebi¢
vybaveny jednou nebo nékolika LED Zarovkami
s dlouhou zivotnosti.

Pokud LED Zarovka nebo sklenény kryt svétla jsou

pfece jenom poskozené, zavolejte zakaznicky servis.
Kryt svétla se nesmi odstrariovat.

P& Zakaznicky servis

Potfebuje-li va$ spotfebi¢ opravu, obratte se na nas
servis. VZzdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbyte¢nym vyjezdim servisniho personalu.

Cislo E a ¢islo FD

Pi telefonatu uvedte UpIné &islo vyrobku (E-Nr.)

a vyrobni ¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy §titek s pfislusnymi &isly
najdete po otevieni dvifek spotfebice.

Pokud je vas spotfebi¢ vybaveny parou, najdete typovy
Stitek vpravo za ovladacim panelem.

@ | N 0. Zr |

Type:

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

€. vyrobku (E-

NF) Vyr. &. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis ™

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho personalu neni
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni
doby.

Kontaktni udaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servis(.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Dlvéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, ze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotrebic.
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cs Pokrmy

EdPokrmy

Pomoci druhu provozu ,pokrmy“ mlzete pfipravovat
nejriiznéjsi pokrmy. Spotiebic zvoli optimalni nastaveni.
Abyste dosahli dobrych vysledkd, nesmi byt pecici
prostor pro zvoleny pokrm pfili§ horky. Pokud by tomu
tak bylo, zobrazi se na displeji upozornéni. Nechte
pedici prostor vychladnout a spustte spotiebi¢ znovu.

Upozornéni k nastavenim

m Vysledek peceni zavisi na kvalité potravin a velikosti
a druhu nadoby. Pro optimalni vysledek peceni
pouZivejte pouze potraviny v bezvadném stavu
a maso s teplotou z chladni¢ky. U zmrazenych

pokrmd pouZzivejte pouze potraviny pfimo z mrazaku.

m U nékterych pokrm( se zobrazi navrZzena teplota,
doba trvani a navrzeny druh ohfevu. Teplotu a dobu
trvani mizete zménit podle svych potieb.

m U ostatnich pokrmU se zobrazi vyzva k zadani
hmotnosti. VZdy zadejte celkovou hmotnost, kromé
pfipadd, kdy se na spotiebici zobrazi jind vyzva.
Spotfebi¢ za vas provede nastaveni ¢asu a teploty.
Nastaveni hmotnosti mimo uréené hmotnostni
rozmezi neni mozné.

m U pecenych pokrmd, u kterych za vas provede volbu
teploty spotrebic, mizZe byt uloZena teplota az
300 °C. Dbejte proto na to, abyste pouZili
dostatec¢né tepelné odolnou nadobu.

m Zobrazi se vam pokyny, napf. k nadobé, vySce
zasunuti nebo pridani tekutiny u masa. Nékteré
pokrmy je béhem peceni nutné napf. obratit nebo
zamichat. To se vam zobrazi kratce po spusténi na
displeji. Ve spravny okamzik vas pak upozorni
akusticky signal.

m Informace o vhodné nadobé a tipy a triky pro
pfipravu najdete na konci navodu k pouZiti.

— "Otestovali jsme pro vds v naSem kuchyriském
studiu" na strané 35

Pridavani pary

U nékterych pokrmd se parni funkce aktivuje
automaticky. Spotfebi¢ vas upozorni na nutnost
naplnéni nadrzky na vodu. V8eobecné pokyny k parni

funkci najdete v pfislusné kapitole. — "Pdra"
na strané 16

AVarova’ni — Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebice muize unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. P¥i
otevirani nestljte pfili§ blizko u spotfebite. Opatrné
otevrete dvitka spotfebi¢e. UdrZujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pecici sonda

U nékterych pokrmd muzete rovnéz pouZit pedici
sondu. KdyZ pegici sondu zasunete do spotfebice,
zobrazi se vhodné pokrmy. Teplotu ve varném prostoru
a teplotu stredu masa muzete ménit. — "Teplomér
pecene" na strané 24
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Volba pokrmu
Pokrmy jsou sestaveny podle jednotné struktury:

m Kategorie
m  Pokrm
= Jidlo

V nasledujici tabulce jsou uvedené kategorie
s prislusnymi pokrmy. Za kazdym pokrmem najdete
jeden nebo vice jidel.

Kategorie Pokrmy

Kolace ve formé
Kolace na plechu

AU Drobné pecivo
Cukrovi
) Chiéb
Chléb, housky Housky
Pizza

Pizza, slanekoldCe oy - tni koldte, quiche

Nékyp, slany, Gerstvy, varené pfisady
Lasagne, ¢erstvé

Zapékangé brambory, syrové prisady, vysoké
4cm

Nékyp, sladky, Cerstvy
Suflé ve formickach na 1 porci
Pizza

Housky

Nakypy

Vlyrobky z brambor
DrlbeZ, ryby
Zelenina

Kure

Dribez Kachna, husa
Kriita

Veprové maso
Hovézi maso
Teleci maso
Jehnéci maso
Zvéfina

Pokrmy z masa
Ryba, celd

Rybi filé

Pokrmy z ryb
Morské plody
Zelenina
Brambory

Ryze

Obilné pokrmy
Lusténiny
Téstoviny, knedliky
Vejce

Nékypy, suflé

Zmrazené potraviny

Maso

Ryby

Prilohy, zelenina



Kategorie Pokrmy
Dezerty, kompoty Dezerty, kompoty
o Zavarovani
o 21 Ostaoun
Sterilizace kojeneckych lahvi
Zelenina
Ohfivéni, rozpékani Petivo
Prilohy

Rozmrazovani pokrmil  Qvoce, zelenina

Nastaveni pokrmu

Budete provedeni celym procesem nastaveni zvoleného
pokrmu. VZdy klepnéte na poli¢ko ,Dalsi*.

1. Stisknéte tlacitko menu.

Otevie se menu Druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu ,Pokrmy*.

Na disleji se zobrazi prvni kategorie.

Oto¢nym voli¢em zvolte pozadovanou kategorii.

. Klepnéte na policko ,Dalsi*.

. Otocenym voli¢em zvolte pokrm.

Klepnéte na policko ,Dalsi“.

Otocnym voli¢em zvolte pokrm.

. Klepnéte na policko ,Dalsi*.

. Oto¢nym voli¢em nastavte hmotnost.
Upozornéni: Kdyz klepnete na poli¢ko ,Tip“, zobrazi
se informace o vySce zasunuti, nadobé atd.

10. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.

©COND U AW

Nastaveni skonéilo

Zazni akusticky signal. Na stavovém fadku se zobrazi
,Konec*. Pedici trouba nehfeje. Akusticky signadl mizete
pfedéasné vypnout tlacitkem (.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, mizete
dobu peceni jesté prodlouzit. Klepnéte na policko
L,Dopéct“. Zobrazi se navrzena doba trvani, kterou ale
mUzete zménit.

Pokud jste s vysledkem peceni spokojeni, klepnéte na
,Konec*. Na displeji se zobrazi ,Dobrou chut*.

Zrus$eni nastaveni

Stisknéte tlacitko on/off. VSechna nastaveni jsou
zrudend. MUZete provést nové nastaveni.

Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrmU mdzete posunout ¢as konce.
Postup pro posunuti ¢asu konce je popsany v ¢asti
Casoveé funkce. — "Casové funkce" na strané 20
Pokud jste nastavili ¢as konce, prejde displej do
¢ekaciho rezimu. Na stavovém fadku je zobrazeny cas,
kdy ohfev skonéi. Nelze ménit nastaveni. Respektujte,
Ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi z(stavat
pfili§ dlouho v troubé.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

[Ell Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmU a pro né vhodna
nastaveni. UkdZeme 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 pokrma.

Upozornéni: Pri pfipravé potravin mlze ve varném
prostoru vzniknout velké mnozstvi pary.

Vas spotfebi¢ je velmi energeticky Usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zékladé vysokych rozdild mezi teplotou uvnitt
spotfebice a vnéjsSimi ¢astmi spotiebiCe se mize na
dvitkach, ovladacim panelu a prednich stranach
sousedniho nabytku srazet kondenzovana voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize snizit pfedehfatim nebo opatrnym
otevienim dvitek.

Pri vafeni v pafe nebo pfipravé s pfidavanim pary je
zadouci, aby ve varném prostoru vznikalo velké
mnozstvi pary. Po vafeni varny prostor po vychladnuti
vytrete.

Silikonové formy

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

Pokud presto chcete pouzivat silikonové formy, fidte se
Udaji a recepty vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto
mensi nez normalni formy. Udaje mnoZstvi a recepty se
mohou lisit.

Pro pfipravu s pridavanim pary a pfi vafeni v pare
nejsou vhodné silikonové formy.

Kolace a drobné pecivo

V&$ spotrebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacl a drobného peciva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pridavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pedivo) ziska pfi pridavani
pary kifupavou kurku a leskly povrch. Pecdivo se méné
vysusuje.

Peceni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné drovni.
Nékteré pokrmy se povedou nejlépe, kdyZ je pecete

v nékolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.
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Vysky zasunuti
PouZzivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouZzivejte nasledujici vysky
zasunutf:

= Vvysoké pecivo: vyska 2

m nizké pecivo: vySka 3

Pokud pouzivate druh ohfevu 4D-horky vzduch, mizete
volit mezi vy$kou 1, 2, 3 a 4.

Peceni na vice urovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Soucasné vloZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
= univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na peceni: vyska 1
m formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

m plech na peceni: vyska 5
univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1

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

prvni rost: vyska 5

druhy rost: vySka 3

treti rost: vyska 2

Ctvrty rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, muzete uSetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopfi¢né nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotrebice a zakfivenim dold. Nadoby a formy postavte
vZdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
aZ nadoraz zkosenim ke dvitk(m spotrebice.

U stavnatych kolacl pouZivejte univerzaini vysoky
plech, aby v pfipadé preteceni stavy nedoslo

k znecisténi peciciho prostoru.

Prislusenstvi/nadoba

Formy na peceni

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouZit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Pfi peceni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotdm a pére.

Papir na peceni

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

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz&i hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovhomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kola¢e nebo drobné pecivo 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. Pfi
pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrm( je pfedehrati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi viozte do
trouby az po predehfati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného peciva v tabulce.Dalsi informace
najdete v Casti Tipy pro peceni na konci tabulky

s nastavenim.

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

PouZité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch
= [J horni/dolni ohfev
" stupefi pro pizzu

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:
m 1 =nizka

s 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Vyska za- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu °C pary vani

v min.

Koléace ve formé

Treny kolac, jednoduchy
chléb

Treny kolac, jednoduchy
chléb

* Predehrati

Forma na peceni vénec/biskubsky

Forma na peceni vénec/biskubsky

2 2 150-170 - 50-70

2 150-160 1 50-70

** 5 min predehfat, nepouzivejte funkci rychloohfevu
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PrisluSenstvilnadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu  °C pary vani

v min.

Treny kolac, jednoduchy, 2 Urovné Fﬁlr[rtl)a na peceni vénec/biskubsky 3+1 140-160 60-80
chlé
Treny kolac, jemny Forma na peceni vénec/biskubsky 2 8 150-170 60-80
chléb
Ovocny kolac z treného tésta, jemny Babovkova forma 2 8 160-180 4060
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 3 8 160-180 20-30
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 2 150-160 1 25-35
Ovocny nebo tvarohovy dort Rozeviraci forma @ 26 cm 2 8 170-190 60-80
s korpusem z kfehkého tésta
Svycarsky kola¢ Plech na pizzu 8 170-190 4555
Francouzsky kolac (tarte) Dortova forma, ¢erny plech 3 190-210 25-40
Francouzsky kolac (tarte) Dortova forma, ¢erny plech 3 200-220 1 30-40
Kynuté babovka Babovkova forma 2 8 150-170 50-70
Kynuté babovka Babovkova forma 2 150-160 1 60-70
Kynuty kolac Rozeviraci forma @ 28 cm 2 8 160-170 20-30
Kynuty kolac Rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 2 25-35
PiSkotovy korpus, 2 vejce Dortova forma 3 = 150-170* 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce Dortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy dort, 3 vejce Rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Piskotovy dort, 3 vejce Rozeviraci forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Piskotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Piskotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 1 10
25-35
Kolace na plechu
Treny kolac s horni vrstvou Plech na pecenf 3 8 160-180 20-40
Treny kold¢ s horni vrstvou Plech na peceni 3 160-170 1 30-40
Treny koldc, 2 Urovné Uniyer;élnivysoky’ plech + plech na 3+1 140-160 30-50
pecent
Krehkeé tésto se suchou hornivrstvou  Plech na peceni 3 8 170-190 25-35
Kfehkgé tésto se suchou horni vrstvou, 2 Un[ver;élnfvysoky’ plech + plech na 3+1 160-170 35-45
(rovné pedent
Koldc z kiehkého tésta se Stavnatou Univerzalni vysoky plech 3 =2 160-180 55-65
horni vrstvou
Kola¢ z krehkého tésta se Stavnatou Univerzalni vysoky plech 8 150-170 55-85
horni vrstvou
Svycarsky kolaé Univerzalni vysoky plech 3 170-190 4555
Kynuty koldc se suchou horni vrstvou  Univerzdini vysoky plech 8] = 160-180* 10-15
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou  Plech na peceni 3 150-160 1 20-30
Kynuty: kola¢ se suchou horni vrstvou, 2 Un[ver;élnfvysoky plech + plech na 3+1 150-170 20-30
(rovné pecent
Kynuty kold¢ se Stavnatou horni vrstvou Univerzaini vysoky plech 3 B8 180-200 30-40
Kynuty koldc se Stavnatou hornivrstvou, - Univerzdini vysoky plech + plech na 3+1 150-170 4560
2 Urovng peceni
Kynuté vanocka, kynuty vénec Plech na peceni 2 = 160-170 25-35
Kynuté vanocka, kynuty vénec Plech na peceni 2 150-160 2 25-35

* Predehrati

** 5 min pfedehrét, nepouZivejte funkci rychloohfevu
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Prislusenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh
sunuti

PiSkotovd rolada
PiSkotovd rolada
Stola z 500 g mouky
Stola z 500 g mouky
Sladky zavin

Sladky zavin

Zavin, zmrazeny
Zavin, zmrazeny

Drobné pecivo
Koldcky

Kolacky

Kolacky, 2 trovné

Koldcky, 3 drovné

Muffiny

Muffiny

Muffiny, 2 drovné

Drobné kynuté pecivo

Drobné kynuté pecivo

Drobné kynuté pecivo

Drobné kynuté pecivo, 2 Urovné

Pecivo z listového tésta
Pecivo z listového tésta
Pecivo z listového tésta 2 trovné

Pecivo z listového tésta 3 Urovné

Pecivo z listového tésta nizké, 4 trovné
Pecivo z odpalovaného tésta
Pecivo z odpalovaného tésta
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 tirovné

Plundrové pecivo
Plundrové pecivo

Cukrovi

Stifkané pecivo

Stfikané pecivo

Stfikané pecCivo, 2 trovné

Strikané pecivo, 3 trovné

Cukrovf
Cukrovi, 2 Grovné

* Predehrati

Plech na peceni
Plech na peceni
Plech na peceni
Univerzalni vysoky plech
Univerzalni vysoky plech
Univerzaini vysoky plech
Univerzaini vysoky plech
Univerzaini vysoky plech

Plech na peceni
Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plechy na peceni + univerzalni vysoky
plech

Plech na muffiny
Plech na muffiny
Plechy na muffiny
Plech na peceni
Plech na peceni
Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plech na peceni
Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plechy na peceni + univerzaini vysoky
plech

4 rosty
Plech na peceni
Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plech na peceni

Plech na peceni

Plech na pecenf
Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plechy na peceni + univerzalni vysoky
plech

Plech na peceni

Univerzalni vysoky plech + plech na
peceni

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohrevu
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Teplotave Intenzita Doba tr-
ohfevu  °C pary vani
v min.
180-200* 815
180-200* 1 10-15
150-170 4560
140-150 2 80-90
170-180 50-60
180-190 2 50-60
200-220 3545
180-200 1 3545
160** 253
150** 2535
150** 2535
140** 3545
170-190 15-20
150-160 1 253
160-180* 1530
160-180 2535
150-170 2535
160-180 2 25-35
150-170 2540
170-190* 20-35
200-220* 1 1525
170-190* 20-45
170-190* 20-45
180-200* 20-35
200-220 30-40
200-220* 1 25-35
190210 3545
160-180 20-30
160-180 1 25-35
140-150** 2540
140-150** 2540
140-150** 30-40
130-140** 3555
140-160 1530
140-160 1530

@ @
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Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu  °C pary vani
v min.

Cukrovi, 3 drovné

Bezé
Bezé, 2 urovné

Makranky
Makranky, 2 Grovné

* Predehrati

Plechy na peceni + univerzaini vysoky ~ 5+3+1 140-160 - 15-30
plech

Plech na pecenf 3 90-100* - 100-130
Univerzaini vysoky plech + plech na 3+1 90-100* - 100-150
peceni

Plech na pedeni 3 90-110 - 20-40
Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 90-110 - 25-45
pecenf

**5 min predehrat, nepouZivejte funkci rychloohfevu

Tipy pro kolace a drobné pecivo

Chcete zjistit, zda je kolac propeceny.
Kolac ,spadne”.

Kold¢ vybéhl uprostfed hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.
Stéva z ovoce pretékd.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi
k sobé.

Kold¢ je prilis suchy.

Kold¢ je celkove prilis svetly.
Kol&g je nahore prilis svétly, ale
zespoda prili§ tmavy.

Koldg je nahore prilis tmavy, ale
zespoda prilis svetly.

Kola¢ v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu prili§ tmavy.

Koldg je celkove prilis tmavy.
Pecivo hnédne nerovnomérné.

Pekli jste na vice drovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsf nez na spod-
nim.

Kola¢ vypada dobre, ale uvniti je
nedopeceny.

Koldc nelze vyklopit.

Pichnéte Spejli Spejli do koldce v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je koldc hotovy.

Pristé pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni. DodrZujte uve-
dené prisady a pokyny pro pripravu uvedené v receptu.

Vlymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni kold¢ opatrné uvolnéte noZem.

PFiSté pouzijte univerzaini vysoky plech.

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

Nastavte 0 10 °C vyS$i teplotu a zkratte dobu pecent.

Pokud jste zvolili spravnou vy$ku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pipadé potfeby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu pecen.

PFiSté ho zasurite o jednu droven vys.
PFisté ho zasurite o jednu droven nize. Zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu pecent.
Formu na pecenf nestavte az k zadnf sténé, nybrz doprostred prisluSenstvi.

PFiSté zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Zvolte o néco nizsi teplotu.

| precnivajici papir na peceni mize mit vliv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
pecent.

Dbejte na to, aby forma na pecenf nestdla pfimo pred otvory v zadni sténé trouby.

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

PFi peceni na vice trovnich pouzivejte vzdy 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo na plechach nebo ve
formdch nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Pedte 0 néco déle na nizsi teplotu a v pripadé potfeby pridejte méné tekutiny. U kolaci se stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Nechte kold¢ po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrdt na ni polozte studeny mokry hadr. Pristé formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.
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Chléb a housky

Vas spotrebic je vybaveny cetnymi druhy ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulkach s nastavenim

najdete optimalni nastaveni pro velké mnoZstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzpusobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary
Chléb a housky ziskaji pfi pfidavani pary kiupavou
kirku a leskly povrch. Pecivo se méné vysusuje.

Peceni s pridavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné urovni pouZzivejte nasledujici vysky
zasunut:

= vysoké pecivo: vyska 2

m nizké pecivo: vySka 3

Pokud pouzivate druh ohfevu 4D-horky vzduch, mlzete
volit mezi vy$kou 1, 2, 3 a 4.

Peceni na dvou trovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Soucasné vloZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
m univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
m formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, miizete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotrebice a zakfivenim doll. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.

Formy na peceni

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pecenf

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Pri peCeni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotdm a pére.

Papir na peceni

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

NepouZzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrante z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upecéeni pak bude také
nerovnomerné.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
chleby a housky. Teplota a doba peceni zavisi na
vlastnostech a mnozZstvi tésta. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouseijte niz&i hodnoty.
PFi nizsi teploté dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Chléb a housky 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. Pfi
predehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrm( je pfedehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi vlozte do
trouby az po predehfati. 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 peceni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

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

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

Pozor!

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

PouZité druhy ohfevu:
. 4D horky vzduch
= [@ horni/dolni ohfev

n gril s cirkulaci vzduchu

s [ velkoplosny gril

] funkce coolStart

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢&isla:
m 1 =nizka

s 2 = stfedni

m 3 =vysoka
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Prislusenstvi Vyskaza- Druh Teplotave °C/ Intenzita |Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vén!'
v min.
Chiéb
Bily chléb, 750 g Univerzalni vysoky plech nebo forma 2 210-220* - 10-15
na bISkUbSKy chlebitek 180-190 N 2535
Bily chléb, 750 g Univerzalni vysoky plech nebo forma 2 210-220 3 10-15
na biskubsky chlebicek 180190 ) 25.35
SmiSeny chléb, 1,5 kg Univerzalni vysoky plech nebo forma 2 210-220* - 10-15
na biSkUbSKy chlebicek 180-190 _ 40-50
SmiSeny chléb, 1,5 kg Univerzalni vysoky plech nebo forma 2 210220 3 10-15
na biskubsky chlebiCek 180-190 . 4555
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni vysoky plech 2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
Celozrnny chléb, 1 kg Univerzalni vysoky plech 2 210-220 3 10-15
180-190 - 40-50
Chlebovd placka Univerzaini vysoky plech 3 8 230-250 - 20-30
Chlebovd placka Univerzaini vysoky plech 3 8 220-230 3 20-30
Housky
Housky nebo bagety k rozpékant, Univerzaini vysoky plech &
predpecené™*
Housky nebo bagety k rozpékani, Plech na peceni 3 8 200-220 2 10-20
predpecené
Housky, sladké, Gerstvé Plech na peceni 3 = 170-190* - 15-20
Housky, sladké, Gerstvé Plech na peceni 3 =] 150-170 3 25-35
Housky, sladkeé, cerstvé, 2 trovné Un[ver;élnfvysoky plech +plechna  3+1 150-170* - 20-30
pecent
Housky, cerstvé Plech na peceni 3 B8 180-200 - 20-30
Housky, cerstvé Plech na peceni 3 200-220 2 20-30
Bageta, predpecend, chlazend™* Univerzalni vysoky plech 3 - - -
Bageta, predpecend, chlazend Plech na peceni 3 8 200-220 1 10-20
Housky, bageta, regenerace Rost 2 ] 150-160* - 10-20
Housky, zmrazené
Housky nebo bagety k rozpékani, Univerzaini vysoky plech 3
predpecené™*
Housky nebo bagety k rozpékan, Plech na peceni 3 = 180-200 1 1525
predpecené
Louhované pecivo, syrové poloto- Univerzalni vysoky plech & &
vary™*
Louhované pecivo, syrové polotovary Plech na peceni 3 8 210-230 1 1825
Croissanty, syrové polotovary Univerzalni vysoky plech 3 170-190 - 30-35
Croissanty, syrové polotovary Plech na pecenf 3 180-200 1 20-25
Housky, bageta, regenerace Rost 2 &] 160-170 - 10-20
Toasty
Zapedeng toasty, 4 ks Rost 190-210 - 10-15
Zapecené toasty, 12 ks Rost 3 230-250 - 1015
Opecené toasty (bez predehrati) Rost B 0 3 - 4-6

“ Predehrdt.

** Ridte se (daji na obale
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Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotrebic¢ je vybaveny cetnymi druhy ohfevu pro
peceni pizzy, quiche a pikantnich kolacd. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnoZstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pfidavani
pary kiupavou kurku a leskly povrch. PecCivo se méné
vysusuje.

Peceni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouZivejte nasledujici vysky
zasunutf:

m Vvysoké pedivo: vySka 2

m nizké pecivo: vyska 3

Pokud pouzivate druh ohfevu 4D-horky vzduch, mizete
volit mezi vy$kou 1, 2, 3 a 4.

Peceni na vice urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

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

prvni rost: vyska 5

druhy rost: vySka 3

treti rost: vyska 2

Ctvrty rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, muzete uSetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotrebice a zakfivenim dold. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzaini vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotrebice.

Na pizzu s bohatou oblohou pouZivejte univerzalni
vysoky plech.
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Formy na peceni

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouZit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Pfi peceni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotdm a pére.

Papir na peceni

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

Zmrazené potraviny

NepouZivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
QOdstrante z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upecéeni pak bude také
nerovnomerné.

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na vliastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy§Si hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Pokrm by byl hotovy jen zvenku, ale uvnitf by byl
nedopeceny.

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

U nékterych pokrmi je predehrati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a prisluSenstvi viozte do
trouby az po predehfati.

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

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

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch
= [J horni/dolni ohfev
u stupef pro pizzu
" funkce coolStart

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:
= 1 =nizka

s 2 = stfedni

m 3 =vysoka
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Prislusenstvi

Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu  °C

Teplota ve

LR

vani
v min.

Pizza
Pizza, Cerstva
Pizza, Cerstvd, 2 drovné

Pizza, Cerstvd, tenké tésto
Pizza, chlazend™*

Pizza, zmrazena

Pizza, tenké tésto, 1 ks**
Pizza, tenké tésto, 2 ks
Pizza, silné tésto, 1 ks**
Pizza, silné tésto, 2 ks
Pizza-bagetka™*

Mini pizzy**

Mini pizzy, @ 7 cm, 4 Urovné
Pikantni kolace a quiche
Pikantni kolace ve formé
Pikantni kolace ve formé
Quiche

Alsasky kola¢

Alsasky kola¢

Pirohy

Empanada

Empanada

Burek

Plech na peceni

Univerzaini vysoky plech + plech na
peceni

Plech na pizzu
Rost

Rost

Univerzaini vysoky plech + rost
Rost

Univerzalni vysoky plech + rost
Rost

Univerzalni vysoky plech

4 rodty

Rozeviraci forma @ 28 cm
Rozeviraci forma @ 28 cm
Dortova forma, cerny plech
Univerzalni vysoky plech
Univerzalni vysoky plech
Nakypova forma
Univerzalni vysoky plech
Univerzalni vysoky plech
Univerzalni vysoky plech

3 200-220 253
3+1 180-200 3545
2 220-230 20-30
B

3 = s

3+1 190210 20-25
B - =

3+1 190-210 20-30
8

B . -
5+3+2+1 180-200" 20-30
2 170-190 55-65
2 170-190 60-70
3 190-210 30-40
3 g8 240-250" 10-18
2 200-220" 1525
2 = 190-200 30-45
3 180-190 30-45
2 170-190 30-40
1 200-220* 20-30

Nakyp a suflé

Vas spotfebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu a suflé. V tabulkéach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro velké mnoZstvi pokrm(.

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Muzete péct na jedné urovni ve formach nebo

s univerzalnim vysokym plechem.

s Formy na rostu: vyska 2

= Univerzalni vysoky plech: vyska 2

Pro suflé pouzZivejte parni funkci. Nepotfebujete vodni
lazen. Postavte malé formicky na parni nadobu s otvory,
velikost XL, nebo na rost.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni Iazni,
zakryjte folii.

Pokud pripravujete pokrmy sou¢asné, mlzete usetfit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(im
spotfebice a zakfivenim doll. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech

Univerzalni vysoky plech zasurite opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvirkim spotiebice.

Nadoby

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V uzkych vysokych nadobach budou pokrmy
vyZadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.
Pfi pfipravé s pfidavanim pary musi byt formy odolné
vici vysokym teplotam a pare.
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Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
nakypy a suflé. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a receptu. Propeceni nakypu zavisi na
velikosti nadoby a vySce nakypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté dosahnete rovnomérngjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vysSsi
hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkrétit vy$si teplotou.
Néakyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu,
uvnitf by ale byly syrové.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. Pfi
pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

PrisluSenstvi/nadoba

zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
rost
nepriklopena nadoba
zapékaci forma

Nakyp, pikantni, varené prisady
Nakyp, pikantni, varené prisady
Nakyp, sladky

Lasagne, cerstvé, 1kg
Lasagne, Gerstvé, 1 kg
Lasagne, zmrazené, 400 g
Lasagne, zmrazené, 400 g
Zapékané brambory, syrové prisady,
vysoké 4 cm

Zapékané brambory, syrové pfisady,
vysoké 4 cm

Zapékané brambory, syrové prisady,
vysoké 4 cm, 2 Lrovné

zapékaci forma

zapékaci forma

Suflé zapékaci forma
Suflé zapékaci forma
Suflé formicky na 1 porci

* Predehfat.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmd v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosdahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

4D horky vzduch

= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
stupen pro pizzu
funkce coolStart
Vafeni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢&isla.
m 1 =nizka

m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

Doba tr-
vani
v min

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Intenzita

pary

2 B 200220

2 150-170 2 4050
2 ] 170-190 4060
2 160-180 5060
2 170-180 2 3545
2 - - -

2 180-190 2 40-50
2 160-190 50-70
2 160-170 3 5060
3+1 150-170 60-80
2 160-180* 3545
2 170-180 2 3040
3 A 100 40-45

** Ridte se (idaji na obale.

Driibez

Vas spotrebic je vybaveny rliznymi druhy ohfevu pro
peceni dribeze. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peceni na rostu

Pedeni na ro$tu je obzvlasté vhodné pro velkou driibez
nebo vice kusl soucasné.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vloZzenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 11

Podle velikosti a druhu dribeze nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Zachyti se odkapavajici
tuk. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku. Navic
vznikne méné koufe a trouba zlstane Cistsi.
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Peéeni v nadobé

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZiti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Dribez se pece pomaluji a méné zhnédne. Pouzijte
vy$Si teplotu a/nebo delSi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.
Nepfriklopena nadoba

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



Pfiklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlistane pecici prostor
podstatné Cistsi. Dbejte na to, aby méla pokli¢ka
spravnou velikost a dobre priléhala. Nadobu postavte
na rost.

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

| v priklopeném pekadi Ize dribez upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklic¢kou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi.
Budou mit lesklej$i povrch a méné se vysusi.
Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotdm a pére.

Pridavani pary zapnéte podle pokyn( v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,

kdyz je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava ¢asti drdbeze
pomoci funkce vareni v pare Setrnéjsi. Zlstanou
obzvlasté stavnaté. Jako chutovou variantu mizete
Gasti dribeze pred vafenim v pare opéct, doba vareni
se zkrati.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouZijete vice kus( se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Césti driibeZe se nemusi obracet.

Pouzijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasurite univerzalni vysoky plech. MiZete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

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

Grilovany pokrm poloZte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasurite zkosenim k dvitkam spotfebice
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.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochdzi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

= P¥i grilovani mdze vznikat kouf.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Pecici sonda

Pecici sonda umoznuje pfesné peceni. Prectéte si
dllezité pokyny k pouZziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dalsi informace. — "Teplomér
pecené" na strané 24

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro driibez.
Teplota a doba peceni zavisi na mnoZstvi, vlastnostech
a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz§i hodnoty. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni driibeZe bez
nadivky pfipravené k peceni s teplotou z lednice do
studené trouby. USetfite tak az 20 procent energie. PTi
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

V tabulce najdete Udaje pro driibeZ s navrzenou

hmotnosti. Pokud chcete péct dribez s vétsi hmotnosti,
v kazdém pfipadé pouZzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
kusl se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti

stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je driibeZ vétsi, tim niz&i teplota
a delSi doba peceni.

DrlibeZ po uplynuti cca 2 aZ 2 uvedené doby obratte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

Tipy

m U kachny nebo husy propichnéte kuzi pod kridly.
Tak mlZe vytékat tuk.

» U kachnich prsou nafiznéte kizi. Kachni prsa
neobracejte.

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

m DrlbeZ bude obzvlasté do kifupava opecenad, pokud
ji ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou $tavou.

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

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch

= [ horni/dolni ohfev

u gril s cirkulaci vzduchu

n [T velkoplogny gril

n funkce coolStart

M Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢isla:
m 1 =nizkd

n 2 = stfedni

m 3 =vysokd
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Prislusenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh
sunuti ohievu

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani  péry vani

Kure

Kufe, 1 kg

Kufe, 1 kg

Platky kufecich prsou, po 150 g

Platky kufecich prsou (vareni v pafe)

Malé ¢asti kurete, po 250 g

Malé ¢asti kurete, po 250 g

Kureci kousky, nugety, zmrazeng**
Pulard, 1,5 kg

Pulard, 1,5 kg

Kachna a husa
Kachna, bez nadivky, 2 kg
Kachna, bez nadivky, 2 kg

Kachni prsa, po 300 g
Kachni prsa, po 300 g
Husa, 3 kg
Husa, 3 kg

Husf stehna, po 350 g
Husi stehna, po 350 g

Krita
Mladd kriita, 2,5 kg
Mladd kriita, 2,5 kg

Kriiti prsa, bez kosti, 1 kg

Krditi horni stehno, s kosti, 1 kg
Kriiti horni stehno, s kosti, 1 kg
* 5 min. predehrat

** Ridte se (daji na obale

Rost

Rost

Rost

Parni nddoba

Rost

Rost

Univerzalni vysoky plech
Rost

Rost

Rost
Rost

Rost
Rost
Rost
Rost

Rost
Rost

Rost
Rost

Priklopend nadoba
Rost
Rost

v min.

2 200-220 - 60-70
2 190210 2 50-60
4 B - 1520
3 100 - 1525
3 220-230 - 30-35
3 200-220 2 3045
3 : : :
2 200-220 - 7090
2 180-200 2 6575
1 180-200 - 90-110
2 150-160 2 70-90
180-190 - 30-40
3 230-250 - 2530
3 220-240 2 2530
2 160-180 - 120-150
2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40
2 210-230 - 40-50
3 190-200 2 45-565
2 180-200 - 70-90
2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30
2 8 240-250 - 80-100
2 180-200 - 80-100
2 170-180 2 80-100

Maso

Vas spotfebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro

peceni masa. V tabulkdch s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnoZstvi pokrma.

Peceni a duseni

Libové maso potrete podle chuti tukem nebo ho obloZte

platky slaniny.

Kzi kiizem nafiznéte. Pokud budete peceni obracet,

pecte ji nejprve kzi dold.

Kdyz je pecené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpog&ivat ve vypnuté, zaviené troubs. Stava
se tak lépe rozlozi. Pfipadné peceni zabalte do alobalu.

Doporucena doba na odpodinuti neni zapoditana

v uvedené dobé pedeni.
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Peceni na rostu

PFi peceni na rostu bude maso ze vSech stran obzvlasté
kifupavé.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa az 2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a Stava z pecené. Z tohoto vypeku mUzete pfipravit
omacku. Navic vznikne méné koufe a trouba zlstane
Cistsi.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vioZzenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 11



Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je komfortné&jsi. Peceni Ize

v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku muizete
uvarit pfimo v nadobé.

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZiti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba do trouby
vejde.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. Horkou sklenénou
nadobu postavte na suchou podloZku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

K libovému masu pridejte trochu tekutiny. Ve sklenéné
nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.

MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materiélu
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 vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Maso se pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySsi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.
Nepfiklopena nadoba

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

Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné gistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre pfiléhala. Nadobu postavte
na roét.

Vzdalenost mezi masem a poklickou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso mUze zvétsit svdj objem.
Pri odklopeni poklicky po peceni mize proudit ven
velmi horkd para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horkd péra unikala smérem od vaseho téla.

Pfed dusenim maso podle potfeby pfedem opedcte. Aby
pfi duseni vznikla omacka, pfidejte vodu, vino, ocet

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

Tekutina v nadobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

| v pfiklopeném pekaci Ize maso upéct dokfupava.
Pouzijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vyssi
teplotu.

Peceni a duseni s pfidavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kiupavejsi
a méneé se vysusi.

PouZivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotam a pare.

Peceni nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokynu v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyzZ je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava masa pomoci
funkce vareni v pare Setrnéjsi, nevznikne ale kuirka.
Maso zUstane obzvlasté stavnaté. Jako chutovou
variantu muizete kusy masa pred varenim v pare opéct,
doba vareni se zkrati.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouZzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Kusy masa nemusite obracet.

PouZijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasufite univerzalni vysoky plech. MiZete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

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

Grilovany pokrm polozte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasurite zkosenim k dvitkam spotfebice
nejméne o jednu vysku zasunuti nize. Zachyti se
odkapavaijici tuk.

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

a zlstanou hezky $tavnaté. Grilované kousky polozte
primo na rost.

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

Grilovanou potravinu osolte az po grilovani. SUl vytahuje
z masa vodu.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypinag, to je
normailni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m  Pfi grilovani mGze vznikat kouf.

Pedici sonda

Pecici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte si
dllezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
moZné druhy ohfevu a dalsi informace. — "Teplomér
pecené" na strané 24

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro cetné
masové pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
zde uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSeijte
nizsi hodnoty. V pfipadé potfeby pristé nastavte vyssi
hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZzeni masa s teplotou

z lednice do studené trouby. USetfite tak az 20 procent
energie. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
o nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro kusy pecené s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct kus masa s vétsi
hmotnosti, v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu.

V pfipadé vice kusl se pfi uréovani doby peceni fidte

mély byt pfiblizné stejné velké.
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V&eobecné plati: Cim je pedené vétsi, tim nizéi teplota
a delSi doba peceni.

Peceni a grilovany pokrm po uplynuti cca "2 az %
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmd. Dalsi informace najdete

v ¢asti Tipy pro peceni, duseni a grilovani na konci
tabulky s nastavenim.

Prislusenstvi, které nepouZivate, vyndeijte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite

az 20 procent energie.

Prislusenstvi/nadoba

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch

= [J horni/dolni ohfev

u gril s cirkulaci vzduchu
s [T velkoplosny gril

u Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:
m 1 =nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Vyskaza- Druh

Teplotave °C/  Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu a

stupen grilovani  pary vani
v min.

Veprové maso

Veprova pecené bez kiize, napt. krko- Nepriklopend nddoba
vice, 1,5 kg

Veprové pecené bez kiize, napr. krko- Nepfiklopena nadoba
vice, 1,5 kg

Veprova pecené s kilzi, napf. plec, Rost

2kg

Veprova pecené s kilzi, napf. plec, Nepriklopena nadoba
2kg

Veprova pecené, 1,5 kg Nepfiklopend nddoba
Veprova pecené, 1,5 kg Nepfiklopend nddoba
Veprova panenka, 400 g Rost

Veprova panenka, 400 g Nepfiklopend nddoba
Veprova panenka, 400 g Parni nadoba

Uzené kotlety s kosti, 1 kg (pfidat tro- Priklopend nadoba
chu vody)

Uzené kotlety s kosti, 1 kg Nepriklopena nadoba
Veprové steaky, silné 2 cm Rost

Veprové medailonky, silné 3 cm Rost

(5 min. predehfat)

Hovézi maso

Hovézi svickova, stfedné propecend, Rost

1kg

Hovézi svickovd, stfedné propecend, Nepriklopend nadoba
1kg

DuSena hovézi peceng, 1,5 kg Priklopena nadoba
DuSend hovézi pecené, 1,5 kg****  Nepfiklopena nddoba
Roastbeef, stfedné propeceny, Rost

1,5kg

Roastbeef, stredné propeceny, Nepriklopena nadoba
1,5kg

Tafelspitz (hovezi Spicka)** Nepriklopena nadoba

* Predehrati
** Na zacatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; béhem provozu se musi do nadrzky na vodu dopliiovat voda.

*** Bez obracenf

2 180-190 - 110130
2 180-190 1 110-130
2 190-200 : 130140
2 100 : 2530
170-180 1 60-75
200-210 : 20-25
2 220230 : 70-80
2 170-180 1 80-90
3 220230 : 20-25
3 210-220* 1 2530
3 A 100 : 1820
2 210230 : 70-90
2 160-170 1 70-80
5 il 2 : 1620
5 il a2 : 812
2 210220 : 4050
2 190-200 1 5060
2 200220 - 130160
2 150 3 30
130 2 120-150
2 220230 - 60-70
2 190-200 1 65-80
2 A 95 - 120150

Na zacatku pridejte do nddoby cca 100 ml tekutiny; béhem provozu se musf do nddrzky na vodu doplfiovat voda.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave °C/  Intenzita |Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vén!’
v min.

Steak, silny 3 cm, stfedné propeceny Rost 3 O 3 15-20
(nepredehrivat)
Burger, vysoky 3-4 cm Rost 4 il 3 25-30
Teleci maso
Teleci peceng, 1,5 kg Nepriklopend nadoba 2 160-170 100-120
Teleci pecené, 1,5 kg Nepriklopend nadoba 2 170-180 1 90-110
Teleci kolinko, 1,5 kg Nepriklopend nadoba 2 B8 200210 100-120
Teleci kolinko, 1,5 kg Nepfiklopend nadoba 2 170-180 1 100-120
Jehnééi maso
Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro- ~ Nepfiklopend nadoba 2 170-190 - 50-80
pecend, 1,5 kg
Jehnédi kyta bez kosti, stredné pro- ~ Nepfiklopend nadoba 2 170-180 1 80-90
pecend, 1,5 kg
Jehnéci hibet s kosti*** Rost 2 180-190 - 40-50
Jehnédi hibet s kosti*** Nepriklopena nadoba 3 200-210* 1 25-30
Jehnéci kotlety Rost 3 0 3 - 12-16
Klobasy
Grilovaci parky Rost 4 5 3 - 1015
Videriské parky Parni nadoba 8] A 80 - 14-20
Bilé klobasy Parni nadoba 3 A 80 - 1220
Pokrmy z masa
Sekand pecené, 1 kg Nepriklopena nadoba 2 170-180 - 60-70
Sekand pecené, 1 kg Nepriklopena nadoba 2 190-200 1 70-80

* Predehrati
** Na zacatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny; béhem provozu se musi do nédrzky na vodu doplriovat voda.

*** Bez obracenf
**** Na zacatku pridejte do nadoby cca 100 ml tekutiny; béhem provozu se musf do nadrzky na vodu dopliiovat voda.

Tipy pro peceni, duseni a grilovani
Varny prostor je silné znecistény. Pecte pokrm v pfiklopeném pekéci nebo pouzijte grilovaci plech. Kdyz pouzijete grilovaci plech, dosdhnete pri
peceni optimélnich vysledku. Grilovaci plech si miiZete dokoupit jako zvi&stni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a kirka misty  Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. PFisté zvolte nizsi teplotu a v pripadé potfeby zkratte dobu peceni.
spalend a/nebo je pecené vysusena.

Kiirka je prilis slaba. Zvyste teplotu nebo po skonceni doby peceni krdtce zapnéte gril.

Pecené vypadd dobre, ale omackaje  Pristé pouZifte mensi nddobu na peceni a v pfipadé potieby pridejte vice tekutiny.
spalend.

Pecené vypada dobre, ale omacka je  Pristé pouZijte vétsi nddobu na peceni a v pripadé potfeby pridejte méné tekutiny.
prilis svétld a vodova.

Maso se pfi dusent pripaluje. Poklicka se musi hodit na nddobu na peceni a musi byt dobfe pfiklopend.
Snizte teplotu a v pfipadé potieby prilévejte béhem dusenf jesté tekutinu.
Grilovany pokrm je vysuseny. Maso osolte aZ po grilovani. St vytahuje z masa vodu. PFi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

vejte klesté na grilovani.
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Ryby

Vas spottebic je vybaveny rdznymi druhy ohfevu pro
peceni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnoZstvi pokrmu.

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

Jestli je ryba uz upecéena, poznate podle toho, Ze Ize
snadno uvolnit hibetni ploutev.

Peceni a grilovani na rostu

Grilovany pokrm poloZte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasurite zkosenim k dvitkam spotrebice
nejméné o jednu vysku zasunuti nize.

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az 2 | vody. Odkapavajici tekutina se
zachyti. Vznikne méné koufe a trouba zlstane Gistsi.

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

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

a zUstanou hezky $tavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud rybu propichnete vidlickou, vytece z ni §tava
a bude sucha.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m  P¥i grilovani maze vznikat kouf.

Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZiti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Ryba se pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vySsi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedent.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni celé ryby pouzivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouZzijte univerzalni vysoky plech.
Priklopena nadoba

P¥i peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné ¢istsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pro duseni dejte do nadoby dvé az tfi Izice tekutiny
a trochu citronové $tavy nebo octa.

Pri odklopeni poklicky po peceni miZe proudit ven
velmi horkd para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horké para unikala smérem od vaseho téla.
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| v pfiklopeném pekaci Ize rybu upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklic¢kou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pfidavanim pary
Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi
a méne se vysusi.

Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotdm a pare.

Rybu nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokyn( v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyZ je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Priprava ryb je pomoci funkce vareni v pare Setrnéjsi
a ryby zUstanou obzvlasté stavnaté.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouZijete vice kus( se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Rybu nemusite obracet.

PouZijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasurite univerzalni vysoky plech. MiZete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni Iazni,
zakryjte folii.

Peéici sonda

Pecici sonda umoznuje presné peceni. Prectéte si
dilezité pokyny k pouziti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dalsi informace. — "Teplomér
pecene" na strané 24

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pokrmy

z ryb. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi,
vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz&i hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vlioZeni ryby s teplotou

z lednice do studené trouby. Usetfite tak az 20 procent
energie. Pli pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
0 nékolik minut.

V tabulce najdete udaje pro ryby s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct rybu s vétsi hmotnosti,

v kazdém pripadé pouzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
ryb se pfi ur€ovani doby peceni fidte podle hmotnosti
stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je ryba vétsi, tim nizsi teplota

a delSi doba peceni.

Rybu, ktera neni v poloze na bfiSe, po uplynuti cca V2 az
24 uvedené doby obratte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.



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

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
= @ horni/dolni ohiev

n gril s cirkulaci vzduchu
m [ velkoplogny gril

. Vareni v pare

PrisluSenstvi/nddoba

Ryby

Ryba, grilovana, celd 300 g, napf. rost

pstruh

Ryba, pecend, celd 300 g, napr. univerzalni vysoky plech
pstruh

Ryba, vafend v pare, celd 300 g, parni nadoba

napr. pstruh

Ryba, grilovand, celd 1,5 kg, napf. rost
losos

Ryba, vafend v pdre, celd 1,5 kg,
napr. treska

parni nadoba

Rybi filé
Rybifilé, prirodni, grilované rost
Rybifilé, prirodni, varené v pare parni nadoba

Rybi podkovy
Rybi podkova, silng 3 cm** rost

Ryba, zmrazena

Ryba, celd 300 g, napf. pstruh parni nddoba

Rybifilé, prirodni priklopend nadoba
Rybifilé, zapecené rost

Rybifilé, zapecené nepriklopend nadoba
Rybi prsty (pribézné obracejte) univerzalni vysoky plech
Pokrmy z ryb

Rybi terina
* Pfedehrat.

forma na terinu

** Pod néj zasunte do vySky 2 univerzaini vysoky plech.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.
m 1 =nizkd

n 2 = stfedni

m 3 =vysokd

Druh
ohievu

Doba tr-
vani
v min

Intenzita
péry

Vyska za-
sunuti

Teplota ve °C/
stupen grilovani

2 170-190 20-30
2 170-180 1 1520
160-170 510
3 80-90 525
2 170-190 30-40
S A 80-90 3550
4 (] 1" 1525
S A 80-100 10-16
4 ] 3 1020
3+1 80-100 20-25
2 = 210-230 20-30
2 200-220 4560
2 200-220 1 3545
3 = 200-220 20-30
2 A 70-80 45-80

Zelenina, pfilohy a vejce

Zde najdete informace k vareni ¢erstvé a zmrazené
zeleniny, brambor, ryZe, obilnych pokrmd a vajec

v pafe. Kromé toho jsou zde uvedené také informace
k peceni, napf. zmrazenych hranolkd.

Vareni v pare
Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Pfi vafeni
v pare v parni nadobé s otvory, velikost XL, pod ni navic

vzdy zasurite univerzalni vysoky plech. Odkapavajici
tekutina se zachyti.

Vareni v pare na jedné trovni
PouZivejte vysky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Vareni v pafe na dvou drovnich

Vareni v pare na dvou Urovnich je vhodné pro soucasné

vareni napt. brokolice a brambor. V pfipadé rdznych

dob vareni vlioZte potraviny, které se vafi krat$i dobu, do

trouby pozdéji.

= RoSt a zavéSena parni nadoba, velikost S, s otvory
a/nebo bez otvord: vyska 5

m Parni nddoba s otvory, velikost XL: vyska 3
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Nadoby
Pokud pouzijete nadobu, postavte ji na rost nebo na
parni nadobu s otvory, velikost XL.

Nadoby musi byt odoIné vici vysokym teplotam a pére.
V pfipadé silnosténnych nadob se doba vareni
prodluzuje.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folif.

Doba vareni a mnozstvi

Doby vareni pfi vafeni v pafe zavisi na velikosti potravin,
nikoli na celkovém mnoZstvi. Pfi vétsim celkovém
mnozstvi se prodlouzi doba zahfivani, nikoli doba
vafeni.

Vétsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vafeni. Pokud pouZijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Ridte se velikostmi potravin, které jsou uvedené

v tabulce s nastavenim. U mensich kust se doba vareni
zkrati, u vétSich se prodlouzi. Na dobu vafeni ma rovnéz
vliv kvalita a stuperi zralosti. Proto jsou uvedené
hodnoty nastaveni pouze orientacni hodnoty.

Potraviny vZzdy rovnomérné rozprostiete v nadobé.

V ptipadé rizné vysky vrstvy se uvafi nerovnomeérné.
Potraviny, které jsou choulostivé na stlaceni, nevrstvéte
ve varné nadobé pfili§ vysoko. Radéji pouzijte dvé
nadoby.

Ryze a obilné pokrmy

Pridejte vodu, resp. tekutinu v uvedeném pomeéru. Napf.
1:1,5 znamena na kazdych 100 g ryze pfidat 150 ml
tekutiny.

Peceni a grilovani
PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi.
Peceni na jedné urovni

Pouzivejte vySky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Pfiprava na dvou urovnich

Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené plechy
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

= Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vySka 1

Prislusenstvi/nadoba

Pfislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spotrebice a zakfivenim dold. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotrebice.

Papir na peceni

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

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz&i hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovhomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$si hodnotu.
Hodnoty nastaveni plati pro vloZeni pokrmu do studené
trouby. Pi pfedehrati se uvedené doby peceni zkrati

0 nékolik minut.

U nékterych pokrmU je predehrati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfisluSenstvi vioZte do
trouby az po predehrati.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmd v tabulce.

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
m [T velkoplogny gril
. funkce coolStart
n Vafeni v pafe

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.
= 1 =nizka

s 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Druh
ohfevu

Doba tr-
vani
v min

Vyska za- Intenzita

sunuti

Teplota ve °C/
stupen grilovani

pary

Zelenina, cerstva

Artycoky, celé, vareni v pare
Kveétak, cely, vareni v pare
Razicky brokolice, vareni v pare
Zelené fazole, vafeni v pare
Mrkev na kolecka, vareni v pare
Kedlubna na kolecka, vareni v pare
Pdrek na kolecka, vareni v pare
Kukuricny klas, vareni v pare
Cervend fepa, vareni v pare

* Ridte se Uidaji na obale.

parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nddoba
parni nadoba
parni nadoba
forma na terinu
parni nadoba

3 100 30-35
3 A 100 25:35
3 A 100 - 78

3 100 1825
3 100 1020
3 A 100 2025
3 100 810
3 100 30-40
3 ] 100 4350
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave °C/  Intenzita |Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vén!’
v min
Cer}{ené zeli na nudlicky, vareni parni nddoba 3 100 - 30-35
v pare
Bily chrest, cely, vareni v pare parni nddoba 3 A 100 - 7-15
Spendt, vareni v pée parni nddoba 3 A 100 - 2-3
Cuketa na plétky, vafeni v pare parni nadoba 3 Al 100 - 34
Zelenina, zmrazena
Spenat parni nddoba 3 100 - 10-25
Kvétak parni nddoba 3 A 100 - 58
Zelené fazole parni nadoba 3 100 - 610
Brokolice parni nadoba 8 A 100 - 6-10
Hréch parni nddoba 3 A 100 - 2-15
Mrkev parni nédoba 3 100 - 46
ROZickova kapusta parni nadoba 3 A 100 - 8-12
Zeleninovd smes, 1 kg parni nadoba 8 A 100 - 10-15
Zeleninové pokrmy
Grilovand zelenina univerzalni vysoky plech 5 il 3 - 10-15
Zeleninovy pudink, vareni v pare formicky na 1 porci 2 A 100 - 50-70
Brambory
Pecené brambory, rozptilené univerzalni vysoky plech & 160-180 - 45-60
Pecené brambory, rozplilené univerzalni vysoky plech 8 180-190 1 40-50
Brambory varené ve slupce, celé parni nadoba 3 100 - 35-45
Varené loupané brambory, na Gtvrtky parni nadoba 3 A 100 - 20-25
Knedliky parni nadoba 3 A 95 - 20-25
Vyrobky z brambor, zmrazené
Bramborové placky (rosti)* univerzalni vysoky plech 3
Bramborové tasticky, pinéné univerzalni vysoky plech 3
Krokety* univerzalni vysoky plech 3
Hranolky* univerzalni vysoky plech 3 ° ° e
Hranolky, 2 trovné umiyer;élnivysoky plech + plechna  3+1 190-210 - 30-40
pedent
Ryze
RyZe basmati, 1: 1,5 mélka nadoba 3 100 - 20-30
Dlouhozrnnd ryze, 1:1,5 mélkd nadoba 3 A 100 - 20-30
Prirodniryze, 1:1,5 mélkd nadoba 3 100 - 3545
RyZe parboiled, 1:1,5 mélka nadoba 3 A 100 - 1520
Rizoto, 1:2 mélkd nadoba 3 a 100 - 25-35
Obilné pokrmy
Kuskus, 1:1 mélké nadoba 3 100 - 6-10
Jahly, nemleté, 1:2,5 mélkd nadoba 3 100 - 25-35
i‘olgnta/ kukuriénd krupice, proFS  mélka nadoba 3 A 100 - 7-10
Kroupy, 1:3 mélka nadoba 3 A 80-100 - 20-45
Velkozrnnd Cocka, 1:2 mélka nadoba 3 A 100 - 35-50

* Ridte se tdaji na obale.
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Prislusenstvi/nadoba

Fazole, bilé, namocené; 1 : 2
Krupicové noky

parni nddoba
parni nddoba

Vejce

Vaje¢na sedlina ze 2 vajec
Vejce, varend natvrdo
Vejce, vafena namékko

nepriklopena nadoba
parni nadoba
parni nadoba

Vyskaza- Druh Teplotave °C/  Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vani
v min
3 ] 100 6575
3 ] 95 - 6-10
2 A 80 - 14-16
3 A 100 - 10-12
3 ] 100 - 5-8

* Ridte se Udaji na obale.

Dezerty

Ve svém spottebici miZete zcela jednoduse pripravovat
rlzné dezerty.

Priprava jogurtu
Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a ramy. Pedici prostor
musi byt prézdny.

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.
Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
Naplrite do $alkd nebo malych sklenicek a zakryjte
potravinovou folif.
4. Salky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby

a provedte nastaveni podle tabulky.
5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout

v lednici.

wn

Priprava mlécné ryze

1. Zvazte ryZi a pfidejte 2,5nasobné mnoZstvi mléka.

2. Ryzi a mléko naplrite do misy max. do vysky 2,5 cm.
Pro vétsi mnoZstvi miizete pouzit také univerzalni
vysoky plech.

3. Provedte nastaveni podle tdajl v tabulce.

4. Po uvareni zamichejte.

Zbyvajici mléko se rychle vsakne.

Prislusenstvi

Kompot

Zvazte ovoce a pridejte cca s mnozZstvi vody. Podle
chuti pfidejte cukr a kofeni. Provedte nastaveni podle
(dajl v tabulce.

Karamelovy krém a créme brilée

Naplite hmotu do formi¢ek do vysky 2-3 cm. Postavte
formic¢ky pfimo do parni nadoby s otvory, velikost XL.
Vodni lazer neni nutnd. Provedte nastaveni podle udajl
v tabulce.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folii.

Pokud jsou formicky z velmi silného materialu, mdze se
doba peceni prodlouzit.

Bochanky v pare

Pripravte kynuté tésto podle svého receptu bez
vykynuti. Vytvarované kulicky vloZzte do vymazané parni
nadoby s otvory, velikost XL, a nechte je vykynout.
Provedte nastaveni podle Udaju v tabulce.

Doporucené hodnoty nastaveni

Pouzité druhy ohfevu:
u Vafeni v pafe
n Kynuti tésta

Creme Brilée Formicky na 1 porci

Karamelovy krém
Knedliky v pare
Jogurt

Miécnd ryze, 1:2,5
Kompot, 1/3 vody
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Formicky na 1 porci
Univerzalnf vysoky plech
Formicky na 1 porci

Univerzaini vysoky plech
Univerzaini vysoky plech

Vyska zasunuti  Druh L JERTS
ohfevu  °C
3 85 20-30
3 85 252
3 A 100 20-30
Dno varného pro- 3540 300-360
storu
3 100 35-45
3 A 100 1020



Pfiprava menu

Ve Vagem spotiebic¢i mizete soucasné vafit kompletni
menu, aniz by doslo ke smichani chuti nebo ovlivnéni
aroma.

Pokrm, ktery se vafi nejdéle, vioZte do varného prostoru
jako prvni a ostatni pokrmy ve vhodny okamzik pfidejte.
V8echny pokrmy tak budou hotové najednou.

Vareni v pare
Pfi pfipravé menu se celkova doba vareni v pare
prodluzuje, protoZe pfi kazdém otevieni dvifek

spotiebi¢e unikne trochu pary a spotfebi¢ se musi
znovu rozehrat.

Dbejte pokynt uvedenych v jednotlivych odstavcich v
této kapitole:

m doba rozehfati je rizna v zavislosti na velikosti a
hmotnosti pokrmu

doba pfipravy je nezavisla na mnozstvi

pouzivejte nadoby odolné pare

suflé zakryjte folii

univerzalni vysoky plech vzdy zasurite ve vySce 1

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Vysky zasunuti pfislusenstvi

PrisluSenstvi zasunujte vzdy v uvedeném poradi:
= Vyska 5: rost s parni nadobou, velikost S

= Vyska 3: parni nddoba, velikost XL

= Vyska 1: univerzalni vysoky plech

Doporucené hodnoty nastaveni

Pouzity druh ohtevu:
M Vareni v pare

Vyskaza- Druh Teplota ve
sunuti ohfevu  °C

Filé z lososa, mrazené Nedérovand parni nadoba, velikost S B A 100 20
Brokolice Dérovand parni nadoba, velikost XL 3 A 100 9
Varené loupané brambory, na Ctvrtky Dérovand parni nadoba, velikost S B A 100 25

Druhy ohievu eko

Horky vzduch eko a horni/dolni ohfev eko jsou
inteligentni druhy ohfevu pro Setrnou pfipravu masa, ryb
a peciva. Spotfebi¢ optimalné reguluje pfivod energie
do peciciho prostoru. Pokrm se pece v jednotlivych
fazich pomoci zbytkového tepla. Zlstane tak $tavnatéjsi
a méné zhnédne. V zavislosti na pfipravé a potravinach
Ize usetfit energii.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. BEhem
peceni nechte dvitka spotfebice zaviena.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouzili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitk(m
spotiebice a zakfivenim doll. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvirkiim spotiebice.

Formy na peceni a nadoby

Nejvhodnégjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. Lze
s nimi usetfit az 35 procent energie.

Nadoby z uslechtilé qce]i nebo hliniku odrazeji teplo
odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem
s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.

PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
nebo sklenénych forem se prodluZuje doba peceni

a kola¢e nezhnédnou rovnomeérné.

Papir na peceni

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

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde najdete Udaje pro peceni riznych pokrmd pomoci.
Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech

a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovhomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu pecent.
Kolace nebo pecivo by byly hotové jen zvenku, ale
uvnitf by byly nedopecené.

Pouzité druhy ohfevu:
n horky vzduch eco
= [ horni/dolni ohfev eco
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PfisluSenstvi/nddoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu  °C vén!'
v min
Kolace ve formé
Treny kolac ve formé véncova/truhlikova forma 2 140-160 60-80
Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 2 150-170 20-30
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170 25-40
Piskotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kynutd bdbovka babovkova forma 2 150-170 50-70
Kolace na plechu
Treny kolaC se suchou horni vrstvou plech na pecenf 3 150-170 25-40
Krehkeé tésto se suchou horni vrstvou plech na peceni 8] 170-180 25-35
Piskotovd rolada plech na peceni 3 180-190 1520
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 3 160-170 25-35
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou plech na peceni 3 160-180 1520
Drobné pecivo
Muffiny plech na muffiny 2 160-180 1525
Koldcky plech na peceni 3 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta plech na peceni 3 170-190 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 200-220 35-45
Cukrovi plech na peceni 3 140-160 15-30
Stiikané pecivo plech na peceni 3 140-150 30-45
Drobné kynuté pecivo plech na peceni E 160-180 25-35
Chléb a housky
Zitno-pSenicny chiéb, 1,5 kg truhlikova forma 2 200-210 3545
Chlebovd placka univerzalni vysoky plech 3 240-250 20-25
Housky, sladke, Cerstvé plech na peceni 3 170-190 15-20
Housky, Cerstvé plech na peceni 3 180-200 20-30
Maso
\1/e5piové pecené bez kize, napr. krkovice, nepriklopend nadoba 2 180-190 120-140
0 Kg
Dusend hovézi pecené, 1,5 kg priklopend nddoba 2 200-220 140-160
Teleci pecené, 1,5 kg nepfiklopend nddoba 2 170-180 110-130
Ryby
Ryba, duSend, celd 300 g, napf. pstruh priklopend nddoba 2 190-210 2535
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napf. losos pfiklopend nadoba 2 190210 4555
Rybi filé, pfirodni, duSené priklopend nddoba 2 190-210 15-25
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktl na vysoké teploty,

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

jako napt. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd,

housek, chleba nebo jemného peciva (susenky, pernik,

Spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m Pouzivejte co nejkratsi doby peceni.
m  Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfili§ dotmava.
m  Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomocf horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubé
nebyly vysuseng.

Mirny ohiev

Mirny ohfev je pomalé peceni pfi nizké teploté. Nazyva
se proto také nizkoteplotni peceni.

Mirny ohfev je idedlni pro vSechny jemné kousky (napf.
kfehké casti hovéziho, teleciho, vepfového, jehnéciho
a drlibeze), které maji byt upecené dorlizova nebo
domékka. Maso zlstane hezky $tavnaté, kiehké

a mekke.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze
maso pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez
problém( udrZovat teplé. Béhem pedeni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebi¢e nechte zaviena, aby bylo
zachovano stejnomérné klima v troubé.

PouZivejte pouze Gerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrarite Slachy a tu¢né okraje. Tuk
zanechava pfi mirném ohfevu silnou pfichut. Mdzete
také pouZit okofenéné nebo naloZené maso.
NepouZzivejte rozmrazené maso.

Po upeceni pomoci mirného ohfevu muzete maso hned
nakrajet. Neni potfeba ho nechat ulezet. Diky specialni
metodé peceni je maso rizové, ale neni syrové nebo
malo upecené.

Upozornéni: U mirného ohfevu nelze pouZit odloZzeny
start s nastavenym ¢asem konce.

Nadoba

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky

Nadoba

Pouzivejte mélké nadoby, napf. porceldanovy nebo
sklenény servirovaci podnos. Nadobu dejte do trouby
predehfat.

Nepriklopenou nadobu postavte vzdy na rost ve vySce
2.

Dalsi informace najdete v ¢asti Tipy pro mirny ohfev na
konci tabulky s nastavenim.

Vas spotfebi¢ je vybaveny druhem ohfevu mirny ohfev.
Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je trouba
Uplné vychladld. Nechte pecici prostor s nadobou cca

15 minut dikladné prohfat.

Maso zprudka a dostatec¢né dlouho opecte ze vSech
stran na varné zoéneé pfi vysoké teploté, i na koncich.
Okamzité ho poloZte na predehtfatou nadobu. Nadobu
s masem vloZte zpét do trouby a pe¢te pomoci mirného
ohfevu.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba pedeni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.

Pouzity druh ohtevu:
n mirny ohfev

Vyskaza- Druh Doba opece- Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu  nivmin °C vani

v min

Driibez

Kachni prsa, 400 g nepriklopend nddoba
Platky kurecich prsou, po 200 g nepriklopena nadoba
Kriti prsa, bez kosti, 1 kg nepriklopena nadoba

Veprové maso

Veprova peceng, silnd 56 cm, 1,5kg  nepfiklopena nadoba
Veprova panenka, cela nepriklopend nddoba
Veprové medailonky, silné 4 cm nepriklopena nadoba

2 68 90~ 4560

2 57 90~ 30-60

2 810 90~ 150210
2 810 80" 210-240
2 68 80" 90-120
2 57 80" 90-120

* Predehrat.
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Vyskaza- Druh Doba opece- Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu  nivmin °C vani

v min

Hovézi maso

Hovézi pecené (Spicka), silnd 6-7 cm, nepriklopend nadoba
1,5kg

Hoveézi svickova, celd, 1 kg nepfiklopend nddoba
Roastbeef, silny 5-6 cm nepfiklopend nddoba

Hovézi medailonky / rumpsteak, silné  nepfiklopend nadoba
4cm

Teleci maso

Teleci pecené, silnd 4-5 cm, 1,5 kg
Teleci pecené, silnd 10-15 cm,

1,5 kg

Teleci panenka, celd, 800 g

Teleci medailonky, silné 4 cm

nepriklopend nadoba
nepfiklopend nddoba

nepriklopend nadoba
nepriklopena nadoba

Jehnéci maso
Jehnédi hibet, vykostény, po 200 g nepriklopend nddoba

Jehnédi kyta bez kosti, stfedné prope- nepfiklopend nddoba
cend, 1 kg svdzana

2 810 80* 210270
2 46 80* 150-210
2 68 80* 210270
2 57 80" 3060

2 810 80* 210240
2 810 80* 210240
2 57 80* 120-150
2 57 80* 4590

2 57 80* 120-180
2 68 80 180-240

* Predehfdt.

Tipy pro mirny ohiev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-
ného ohfevu.

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horké jako normaing
upecené maso.

do kfupava.

Suseni

Pomoci 4D horkého vzduchu muzete skvéle susit. Pi
tomto zpUsobu konzervace se diky zbaveni vody
koncentruji aromatické latky.

PouZivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dukladné je umyjte. Na rost poloZte pecici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrdjejte 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
rovnomeérné rozprostiete na rost.

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

Pro suSeni pouZivejte nasledujici vySky zasunuti:

= 1 rost: vyska 3

m 2 rosty: vySka 3+1

Stavnaté ovoce a $tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
lhned po usu$eni sejméte z papiru.
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Studend kachni prsa viozte do panve a opecte nejprve stranu s kiizi. Po mirném ohievu 3 az 5 minut grilujte

Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohfejte talife a poddvejte hodné horké omacky.

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete nastaveni pro suseni rliznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce susenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou Iépe konzervované. Cim tenci
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

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

Pouzity druh ohfevu:
. 4D horky vzduch



Prislusenstvi

Jadrové ovoce (pldtky jablek, siiné 3mm, najeden  1-2 rosty
rost 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) 1-2 rosty
Korenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blansiro- ~ 1-2 rosty
vand

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

Zavarovani a od$taviiovani

Vas spotrebi¢ je vhodny také pro zavafovani a
odstaviiovani.

Zavarovani
Ve spotfebic¢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 neposSkozené zavarovaci
sklenice. PouZivejte pouze tepelné odolné, Cisté

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

Tip: Pro vycisténi sklenic mizete pouzit funkci
sterilizace.

Pfi zavafovani pouZivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé muzete
soucasné zavafovat obsah maximalné Sesti
zavafovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 1% I.
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavafovani v troubé
dotykat.

Pfiprava ovoce a zeleniny

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je
omyjte.

QOvoce, resp. zeleninu podle druhu oloupejte, zbavte
pecek a nakrdjejte a naplite 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:
m cca 250 g cukru u sladkého ovoce
m cca 500 g cukru u kyselého ovoce

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Druh Teplotave  Doba tr-

ohfevu °C vani
v hodinac
]

80 59

80 810

80 58

60 69

60 2-6

Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svafenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
poloZte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzavrete
sponami. Sklenice postavte do parni nadoby s otvory,
velikost XL, tak, aby se navzajem nedotykaly. Do
univeralniho vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody
(cca 80 °C). Provedte nastaveni podle Udajl v tabulce.

Konec zavarovani

Po uplynuti uvedené doby pfipravy oteviete dvitka
spotfebice. Zavarovaci sklenice vyjméte z trouby az po
Uplném vychladnuti.

Varny prostor potom vytfete.

Odstaviovani

Ovoce dejte pfed odstaviiovanim do misy a pfidejte
cukr. Nechte stat nejméné hodinu, aby se $tava natahla.
Poté dejte ovoce do parni nadoby s otvory, velikost XL,
a zasunte do vysSky 2. Pod ni zasurite univerzalni vysoky

plech, aby se do néj zachytila $tava. Provedte nastaveni
podle Udaju v tabulce.

Po uplynuti doby pfipravy dejte ovoce do utérky
a vylisujte zbytek Stavy.

Varny prostor potom vytrete.

Doporucené hodnoty nastaveni

Uvedené Gasy v tabulce s nastavenim jsou orientaénfi
hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny a pro
odstaviiovani ovoce. M(Ze na né mit vliv pokojova
teplota, poCet sklenic, mnoZzstvi, teplota a kvalita
obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na jednolitrové oblé
sklenice.

PouZity druh ohfevu:
n Vareni v pare

Prislu$enstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
v min
Zavarovani
Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 30-120
Peckovité ovoce, napr. tfeSné, Svestky 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 25-30
Jadrové ovoce, napr. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 25-30
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Pfislu$enstvi/nddoba

VySkaza- Druh L JCERT
sunuti ohfevu  °C

Odstaviiovani
Maliny parni nadoba XL
Rybiz parni nadoba XL

Sterilizace kojeneckych lahvi a hygiena

Pomoci vaseho spotrebic¢e mizete zcela snadno
sterilizovat nadobi a kojenecké lahve. Proces odpovida
béznému vyvareni.

Sterilizace kojeneckych lahvi

Lahvi¢ky vzdy ihned po vypiti vyCistéte Stétkou na lahve.
Poté je umyjte v mycce.

Lahvi¢ky do parni nddoby velikosti XL umistéte tak, aby
se navzajem nedotykaly. Spustte program “Sterilizace”.
Po ukongeni sterilizace spotfebi¢ vytfete. Lahvicky po
sterilizaci utfete Cistou utérkou.

Prislusenstvi

Hygiena

Priprava sklenicek na marmeladu nebo zavarova-
cich sklenic

Dalsi zpracovani skleni¢ek na marmeladu
Sterilni vycisténi nadobi*
“Tento proces odpov

Parni nddoba XL

Parni nddoba XL
Parni nddoba XL

Znému vyvareni.

3 A 100 30-45
3 A 100 40-50

Hygiena

Vas spotiebi¢ je vhodny také k pfipravé skleni¢ek na
marmeladu nebo zavarovacich sklenic a odpovidajicich
vicek.

Mozna je také dodate¢na Uprava marmelad. Tato
prodluzuje trvanlivost marmelady.

Doporuéené hodnoty nastaveni

PouZivejte pouze bezvadné, Cisté sklenice a vicka.
Nejlépe, kdyZ je nejdfive umyjete v mycce. Nadoby
musi byt odolné vidi vysokym teplotam a pare.

Doporuc¢ené doby zavisi na pouzitych sklenic¢kach.

Pouzity druh ohfevu:
" Vareni v pare
Doba tr-

Vyska za- Druh Teplota ve

sunuti ohievu °C vani

v min

2 A 100 10-15
2 A 100 1520
2 A 100 1520

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu ,kynuti tésta“ kyne tésto vyrazné
rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se. Tento
druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je trouba Upiné
vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrét. Ridte se udaji

v tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti t&sta
a kynuti peciva).

Kynuti tésta

Pro kynuti tésta postavte misu s téstem na rost.
Provedte nastaveni podle Gdaju v tabulce.

Béhem kynuti neotevirejte dvitka spotfebice, protoZe by
unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.

PFislusenstvi/nadoba

Kynuti pec¢iva
VloZte pecivo do vysky zasunuti uvedené v tabulce.

Pred pecenim vytfete z varného prostoru vihkost.

Doporucéené hodnoty nastaveni

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnoZstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientaéni hodnoty.

Pouzity druh ohfevu:
n Kynuti t&sta

Doba tr-
vani

Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Teplota ve
°C

Kynuté tésto, sladké

Napf. riizné kolacky misa
plech na peceni
Tucné tésto, naprf. panettone misa

plech na peceni
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v min

2 kynutitésta 3540 30-45
2 kynuti peciva 3540 10-20
2 kynutitésta ~ 40-45 40-90
2 kynuti peciva  40-45 30-60



Prislusenstvi/nadoba
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cs

Doba tr-
vani
v min

VySkaza- Druh Krok
sunuti ohfevu

Teplota ve
°C

Kynuté tésto, ochucené
Napr. pizza misa
plech na peceni

Chlebové tésto

Bily chléb misa
plech na peceni
Zitno-psenicny chléb misa

plech na peceni
Housky misa
plech na peceni

Rozmrazovani

Parni funkce rozmrazovani je vhodna pro rozmrazovani
zmrazeného ovoce a zeleniny. Pro rozmrazovani peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Dribez, maso
a ryby je nejlepsi nechat rozmrazit v lednici.

Pfed rozmrazovanim vyjméte rozmrazované potraviny
z obalu.

Zmrazené ovoce a zeleninu dejte do parni nadoby

s otvory, velikost XL, a pod ni zasunte univerzalni
vysoky plech. Potraviny tak nezlstanou v rozmrazené
vodé a zachyti se odkapavajici tekutina. Pro zmrazené
potraviny, u kterych ma tekutina ztstat v pokrmu, napf.
zmrazeny smetanovy Spenat, pouZzijte univerzalni vysoky
plech nebo nadobu na rostu.

Pecivo poloZte na rost.

Prislusenstvi

2 kynutitésta 3540 20-30
2 kynuti peciva 3540 10-15
2 kynutitésta  35-40 30-40
2 kynuti peciva  35-40 1525
2 kynutitésta  35-40 25-40
2 kynuti peciva 3540 10-20
2 kynutitésta ~ 35-40 30-40
3 kynuti pec¢iva  35-40 1525

Doporucené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Zavisi
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte krat$i dobu a podle potfeby ji prodluZte.

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

PouZité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
. Rozmrazovani

Vyskaza- Druh

Teplota ve
sunuti ohfevu °C

Chiéb, housky

Chléb a housky vSeobecné plech na peceni
Kola¢

Kola¢, Stavnaty plech na peceni
Kola¢, suchy plech na peceni

Ovoce, zelenina
Bobulovité ovoce parni nadoba
Zelenina parni nadoba

Regenerace

Pomoci druhu ohfevu regenerace muzete Setrné ohfivat
pokrmy s pfidavanim pary. Pokrmy chutnaji a vypadaji
jako Cerstvé pfipravené. Mlzete také dobfe rozpékat
pecdivo z prfedchazejiciho dne.

PouZivejte pokud mozno mélké, Siroké a tepelné odolné
nadoby. Studené nadoby prodluzuji proces ohfivani.
Ohfrivejte pokud mozno pouze pokrmy stejného druhu
a stejné velikosti. Pokud to neni mozné, fidi se doba
podle slozky pokrmu s nejdelsi dobou ohfivani.

2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75
3 3040 10-15
3 40-50 15-50

Pokrmy pfi ohfivani nepfiklapéijte.
Pokrm postavte v nadobé na rost nebo ho poloZte
pfimo na rost ve vysce 2.

Bé&hem provozu neotevirejte dvitka spotfebice, protoze
by uniklo hodné pary.

61



cs Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu

Doporuéené hodnoty nastaveni Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro vioZeni pokrmu
V tabulce najdete optimalni nastaveni pro rizné d? studveln,e trouby.vllJ nelft_erych pokrmd je nutné
pokrmy. Casové tdaje jsou orientaéni hodnoty. Zavisi predehrati, v tom pfipadeé je to uvedeno v tabulce.

na nadobé, kvalité, teploté a vlastnostech potravin. Jsou PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
zde uvedenda Casova rozpéti. Nejprve nastavte kratsi Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
dobu a podle potfeby ji prodluZte. energii.

Pouzity druh ohfevu:
n Regenerace

Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

v min

Zelenina, chlazena

1kg nepriklopend nadoba 2 &] 120-130 1525
2509 nepfiklopend nddoba 2 120-130 515
Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce nepriklopend nadoba 2 &) 120-130 1525
Polévka, eintopf, 400 ml nepriklopend nadoba 2 120-130 10-25
Prilohy, napf. téstoviny, knedliky, brambory, ~ nepfiklopend nadoba 2 &] 120-130 8-25
ryze

Nakypy, napr. lasagne, zapékané brambory ~ nepfiklopend nadoba 2 120-140 10-25
Pizza, pecend rost 2 & 170-180* 515
Pecivo

Houska, bageta, pecend rost 2 150-160* 10-20
Pastiky (vol au vents) rost 2 180" 410
Pecivo, zmrazené

Pizza, pe¢ena rost 2 & 170-180* 515
Houska, bageta, pecend rost 2 & 160-170* 10-20
Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrZzovani teploty mizete uvarené
pokrmy udrZovat teplé. Diky riznym stupriim vihkosti
muZete zabrdnit vysouseni jiz hotovych pokrma.
Pokrmy nepfiklapéjte.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, Ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal peCou. Pokrmy nepfiklapéijte.

R(zné stupné pary jsou vhodné k udrzovani teploty:
m  Stupen 1: kusy pe¢ené a minutky

m Stupen 2: nakypy a pfilohy

= Stupen 3: eintopfy a polévky

62



ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce, aby
bylo usnadnéno testovani nasich spotfebicd.

Podle EN 60350-1:2013, resp. IEC 60350-1:2011.

Peéeni

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

Vysky zasunuti pfi peCeni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Vysky zasunuti pfi pec¢eni na tfech udrovnich:
m plech na peceni: vyska 5

m univerzalni vysoky plech: vyska 3

m plech na peceni: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé
Zakryty jablkovy kola¢ na jedné urovni: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né vedle sebe.

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchynském studiu cs

Zakryty jablkovy kola¢ na dvou urovnich: Tmaveé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né nad sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné drovni. Misto
roStu pouzijte univerzaini vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Upozornéni

m Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni do studené
trouby.

= Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohfevu.

n Nejdfive pouZijte k pe¢eni niz&i z uvedenych teplot.

PouZité druhy ohfevu:

u 4D horky vzduch
=[O horni/doIni ohfev
n stuperi pro pizzu

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:
m 1 =nizka

m 2 = stfednl

= 3 =vysoka

Prislusenstvi Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  °C pary vani
v min.
Pedeni
Stfikané pecivo Plech na pecenf 3 B8 140-150* - 2540
Stfikané pecivo Plech na pecenf 3 140-150* - 2540
Strikané pecivo, 2 Urovné Univver;é\n(vysoky plech + plech na 3+1 140-150* - 30-40
peceni
Strikané pecivo, 3 trovné P‘\ecﬂy na peceni + univerzalni vysoky ~ 5+3+1 130-140* - 35-65
plec
Kolacky Plech na peceni 3 8 160" - 20-30
Koldcky Plech na peceni 3 150* - 25-35
Kolacky, 2 drovné Univveryzé\m’ vysoky plech + plech na &l 150* - 25-35
peceni
Kolacky, 3 Urovné P‘\ecpy na peceni + univerzalni vysoky ~ 5+3+1 140* - 35-45
plec
Vodovy piSkot Rozeviraci forma @ 26 cm 2 8 160-170** 25-35
Vodovy piSkot Rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170** 2535
Vodovy piskot Rozeviraci forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-25
Vodovy piskot, 2 trovné Rozeviraci forma @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablecny kolad 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 8 180-200 60-80
Zakryty jablecny koldg, 2 trovné 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* 5 min predehrdt, nepouZzivejte funkci rychloohfevu

** Predehrat, nepouzivejte funkci rychloohrevu
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Vareni v pare
Zasunte univerzalni vysoky plech pod parni nadobu

s otvory, velikost XL, pokud je to uvedené v tabulce.
Odkapavajici tekutina se zachyti.

Vysky zasunuti pfi vafeni v pare na jedné urovni
(pouZijte maximalné 2,5 kg):
m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 3

Prislusenstvi

Vysky zasunuti pfi vafeni v pare na dvou urovnich
(pouzijte maximalné 1,8 kg na kazdé drovni):

m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 5

m Parni nddoba s otvory, velikost XL: vyska 3

Pouzity druh ohtevu:
" Vareni v pafe

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Vafeni v pare

Hréasek, mrazeny, dvé nadoby
Brokolice, Cerstva, 300 g
Brokolice, Cerstva, jedna nadoba
* Predehrat.

Parni nddoba XL
Parni nddoba XL

2 parni nadoby XL + univerzélni vysoky plech  5+3+1

A 100 -
3 A 100" 78
3 ] 100" 78

** Kontrola je ukoncena pfi dosazeni teploty 85°C na nejchladnéjsim misté (viz IEC 60350-1)
“** Srovnatelného stupné duseni mezi referencnim vzorkem a hlavnim vzorkem je dosazeno, pokud je referencni vzorek

duden 5 minut (vyrobeno podle popisu v IEC 60350-1).

Grilovani

Navic vloZte univerzalni vysoky plech. Zachyti se do néj
kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Prislusenstvi

PouZity druh ohfevu:
s [T velkoplogny gril

Druh
ohfevu

Vyska za-
sunuti

Grilovani
Opecené toasty™ rost
Hovézi burger, 12 ks** rost

* Nepredehrivat.

“* Po 2/3 celkové doby obratte.

3 46
3 25-30
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Dulezité pokyny — obrazek 1

u Jen odbornd vestavba podle tohoto montazniho navodu zaruéi
bezpecné pouzivani. Za $kody zplisobené chybnou vestavbou
odpovida montazni firma.

u Po vybaleni spotiebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotrebi¢ nezapojuijte.

= Ridte se montaznimi pokyny pro zabudovani pfisluSenstvi.

m Pred uvedenim do provozu odstrarite z peciciho prostoru
a dvitek obalovy materidl a lepicf félie.

= Vestavny nabytek musi byt odolny viéi teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nabytku az do 70 °C.

u Nezabudovavejte spotrebi¢ za dekora¢ni dvitka nebo dvitka
skifiky. Hrozi nebezpeci prehrati.

u Vyfezy v ndbytku provedte pred zasazenim spotiebice.
Odstrarite piliny. Funkce elektrickych souc¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

= Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Cast,
které jsou pfistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.

m Zésuvka pro pripojeni spotfebi¢e musi byt umisténa v oblasti
vysrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

u Neupevnénou skfifiku pfipevnéte bézné proddvanym thelnikem
B ke sténé.

m Rozméry na obrazcich jsou v mm.

A Nositelé elektronickych implantatu!

Spotfebi¢ mlze obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovliviiovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimalni
vzddlenost 10 cm od elektronickych implantatt.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebic¢e musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému nabytku.

Je-li spotiebi€ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné véetné nosné
konstrukce):

w2 I 2
1 | ?
a
/ fo
=
Typ varné desky a a b
nasazena V roviné
indukéni varna deska 37 mm 38 mm 5mm
celoplo$na 47 mm 48 mm 5mm
indukéni varna deska
plynova varna deska 30 mm 38 mm 5mm
elektricka varna des- 27 mm 30 mm 2mm

ka

Na z&kladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimaini
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skfifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotfebice musi byt v mezidnech vétraci vyrez.

Pokud ma vysoka skfifika kromé zadnich stén pfislusnych prvki
dali zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problému vyjimat pfislusenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pfi vestavbé
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nabytku pod madlem.

Pripojeni spotiebice k elektrickému proudu
Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodic¢em.

Jisténi musi byt provedené podle vykonu uvedeného na typovém
Stitku a mistnich predpisu.

Pfi veSkerych montaznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
site.

Spotrebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci ptivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadnf strané
spotiebice (zacvaknout!).

Privodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zékaznického servisu.
V pfipadé vymény smi byt pouzit pouze originalni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s ochrannym kolikem

Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do predpisové nainstalované
elektrické zasuvky s ochrannym kolikem.

Pokud neni zastr¢ka po provedeni vestavby pfistupna, musi se

u pevné elektrické instalace pouzit odpojovac fazi podle predpist
pro instalaci.

Privodni kabel bez zastréky s ochrannym kolikem

Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.
U pevné elektrické instalace je tfeba pouzit odpojovac fazi podle
predpist pro instalaci. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢
v pfipojovaci zdsuvce. V pfipadé nespravného pfipojeni muze
dojit k posSkozeni spotrebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy Stitek. Pfi zapojovani vodicu sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliSeni: zeleno-zluty = ochranny vodi¢ é modry =
nulovy vodi¢, hnédy = faze (krajni vodic).

Upevnéni spotiebice — obrazek 5

1. Spotiebi¢ zcela zasurite a stfedové vyrovnejte.

2. Spotrebi¢ pfisroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotfebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pfidavnymi listami.

Na postrannich sténach vestavné skfifiky nesmi byt pripevnéné
tepelnéizolaéni listy.

Demontaz

1. Spotiebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upeviiovaci Srouby.

3. Spotfebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytdhnéte.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH doméaci spotrebice s.r.o.

1. Zdruka

Na tento vyrobek je v souladu § 2113 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, v platném znéni, poskytovana zaruka za
jakost 24 mésicu (dale jen ,zaruka“), ktera bézi zpravidla od odevzdani vyrobku zakaznikovi. Pokud byla sjednana del3i zaruka,
Fidi se tato specialnimi pravidly.

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotfebiteli a jen na vyrobek k béznému uzivani v doma i. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 meésicni zaruka za predpokladu, Ze se koupé netyka jeho podnikatelské
Cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zplisob uzivani je obdobny uzivani v domacnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretézovan (kumulativné); v ostatnich pfipadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicu. Spole¢nost BSH
doméaci spotfebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pinéni zaruky nad ramec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotfebi¢ neni
provozovan v souladu s vy$e uvedenymi podminkami.

2. Pofizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prikazem prav zakaznika je pofizovaci doklad (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.). Pokud byl pfi prodeji
vydan zaruéni list, je tento soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zaruéniho listu. Nedilnou
soucasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouZzené zaruky
i vyplnéného zarucniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zakaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych tdaji. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zetel.

3. Uplatnéni zaruky

Zakaznik ma v ramci poskytnuté zaruky pravo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni reklamované vady vyrobku, a to opravou,
popfipadé — neni-li to vzhledem k povaze (tzn. pfi¢iné i projevu) vady neiumérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek maze byt poskytnuta sleva na vyrobku anebo mize byt vyrobek vracen.

Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na vady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruky. Takto vzniklé vady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zpUsobu feseni reklamace.
Seznam autorizovanych servis je k dispozici na http://www.siemens-home.bsh-group.com/cz.

Doba, po kterou zékaznik nemlze vyrobek z divodu vady pouzivat, se do zaruéni doby nepogita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zarucni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaru¢ni opravy je autorizovany servis povinen vydat zékaznikovi ¢itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim zajmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu souc¢innost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(vEetné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

Pfi uplatnéni reklamace pfeda zakaznik vyrobek ¢isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a pfisluSenstvi, umozriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytnd k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, b&h Ihaty k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.



4. Neopravnénost reklamace
Reklamace neni opravnéna v pfipadech, vznikla-li zavada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nespravném napdjecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zboZzi v nevhodnych podminkach — vihko, prasnost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uzivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do piistroje (konstrukéni nebo jina Uprava, neodborna montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udajt nebo je-li na vyrobku odligné vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruénim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z davodu:

- transportniho poSkozeni nebo premistovanim (poskrabani, promacknuti, praskliny, rozbita skla a police apod.)

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou disledkem bézného opotfebeni

- zmény barvy plastovych komponentti (jedna se o bézny fyzikalné chemicky jev po ase pouzivani)

- vady spotiebnich material(, u kterych je doba Zivotnosti dana charakterem soucastky (zarovky, vodni filtry, vzduchové, prachové

filtry, uhlikové filtry v§eho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfislusenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zérucnich oprav jsou vylouc¢eny pfipady bézné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametr vyrobku.

5. Nahradni dily
Zaruka na samostatné prodany nahradni dil vyrobku je poskytovana v délce 6 mésicu, a to za predpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozdrucni servis
V pfipadé placené pozaruéni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

U spotfebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent BSH) je vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody
zplisobené chybou tohoto systému. Na tyto Skody je zakaznikovi spotfebiteli poskytnuta nahrada, a to po celou dobu Zivotnosti
spotiebice. Vylou€ena je nahrada $kody v pfipadé, kdy nebyl spotiebi¢ zapojen do elektrického obvodu pod proudem.

8. Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucéni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné predprodejni reklamaci je tfeba predlozit
Fadné vyplnény reklamacni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni Udaje zakaznika kupujiciho budou pouZity vyhradné k Gcelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udajt.

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. a pfichazejici do styku s potravinami spliiuji pozadavky
o hygienické nezavadnosti dle zakona ¢.258/2000 Sb., vyhlasky 38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky
prichazejici do styku s potravinami uvedené v aktualnim ceniku spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH doméci spotfebice s.r.o.
nasim obchodnim partnerm bylo vydano prohlaseni o shodé ve smyslu zakona €. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a prisludnych nafizeni viady. Toto ujidténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotfebicl, které jsou obsazeny v aktuélnim ceniku firmy BSH domaci spotfebice s.r.o.
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Kontakt na servis domacich spotiebi¢i SIEMENS

BSH domaci spotfebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Pfijem oprav
Tel.: +420 251 095 546
Email: opravy@bshg.com

Objednavky pfislusenstvi a nahradnich dill
Tel.: +420 251 095 556
Email: dily@bshg.com

Zakaznické poradenstvi
Tel.: +420 251 095 555
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach
http://www.siemens-home.bsh-group.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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EYPouzitie k uréenému uéelu

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mdZete spotrebi¢ obsluhovat bezpecne
a spravne. Navod na pouZivanie a montazny
navod si odloZte na neskorSie pouZitie alebo
pre nasledujuceho vlastnika spotrebica.

Tento spotrebic¢ je uréeny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotfebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebic
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je urCeny len na pouzivanie

v domacnosti a v zodpovedajicom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Spotrebi¢
nenechavajte po¢as prevadzky bez
dozoru.Spotrebi¢ pouZivajte len v uzavretych
priestoroch.

Tento spotrebic je uréeny na pouZzitie
maximalne do vysky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti Ci
vedomosti mozZu tento spotrebi¢ pouzivat len
pod dozorom alebo po pouceni o bezpednom
pouzivani spotrebi¢a a o nebezpedenstvach,
ktoré pri jeho pouZzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebi¢om. Cistenie a pouzivatelsku udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.
Prislusenstvo vzdy spravne zasunte do

varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 11



I\Dolezité bezpeénostné
pokyny
Vseobecne

/A\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety uloZené vo varnom
priestore sa mozu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa vspotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovu zastréku alebo
vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika
prievan. Papier na pecenie sa mbze dostat
do kontaktu svyhrievacimi prvkami avznietit.
Pri predhrievani nekladte nikdy papier na
pecenie na prisluSenstvo bez upevnenia.
Papier na pecenie zatazte vzdy nadobou
alebo formou na pecenie. Papierom vylozte
len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prisluSenstva.

A\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte hordcich vnutornych pldéch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

= Prislusenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Hordci riad aprislusenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynskej
chriapky.

= Alkoholové vypary sa mézu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnoZstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. PouZite len
malé mnoZstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo obarenia!

s Pristupné Casti sa poCas prevadzky zohreju
na vysoku teplotu. Nikdy sa nedotykajte
hordcich ¢asti. Zabrarite pristupu deti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze
uniknut hordca para. V zavislosti od teploty
pary je mozné, ze ju nevidno. Pri otvarani
dvierok nestojte prili§ blizko spotrebica.
Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

= Zvody vhorlicom varnom priestore sa méze
vytvorit vodna para. Do horticeho varného
priestoru nikdy nelejte vodu.

Délezité bezpecnostné pokyny sk

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!

Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a méoze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne distiace prostriedky.
Zavesy dvierok spotrebica sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a moZzete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo elektrického
vyboija!

Je nebezpecné vykonavat neodborné
opravy. Opravy a vymeny chybnych
privodnych kablov smie vykonavat len
nalezite pouceny pracovnik zakaznickeho
servisu. Ak je spotrebi¢ poSkodeny,
vytiahnite zastréku z elektrickej siete alebo
vypnite prislusny isti¢ v poistkovej skrinke.
Obratte sa na odborny autorizovany servis.
Na hortcich Castiach sa mdze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrarite, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebicov dostali do styku
s hortcimi ¢astami spotrebica.

Pokial by do spotrebica vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym pridom. NepouZivajte
vysokotlakovy ani parny istic.

Vadny spotfebi¢ mlze zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince. Zavolejte servis.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo uéinkom
magnetizmu!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vloZené permanentné magnety.
Magnety mozu ovplyvriovat elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrziavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.



sk Priciny skoéd

Para

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo obarenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa méoze pocas
dalSej prevadzky spotrebica velmi zohriat.
Nadrzku na vodu vyprazdnite po kazdej
prevadzke spotrebi¢a s parou.

= Vo varnom priestore vznika hortca para.
Pocas prevadzky spotrebi¢a s parou
nesiahajte do varného priestoru.

= Privyberani prislusenstva moze vysplechnut
horuca tekutina. Hordce prislusenstvo
vyberajte opatrne vzdy chhapkou.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia
a poziaru!

Horlavé tekutiny sa mézu v horicom varnom
priestore zapdlit (vznietenie). Do nadrzky na
vodu nelejte horlavé tekutiny (napr.
alkoholické napoje). Do nadrzky na vodu
davajte vyluéne vodu alebo nami odporucany
odvapriovaci roztok.

Teplotna sonda

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo trazu
elektrickym prudom!

Pouzitim nespravnej teplotnej sondy sa mbze
izolacia poskodit. PouZivajte len teplotnu
sondu uréenu pre tento spotrebic.

EJPriginy Skéd

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo nadoba
na dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nekladte Ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladaijte féliou alebo papierom na
pecenie ziadneho druhu. Na dno varného priestoru
nekladte ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia

a smazenia potom nesuhlasia a dochadza

k poskodeniu smaltu.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok moze
vzniknut trvalé sfarbenie.

Voda v horicom varnom priestore: Do horiceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna
para. Zmenou teploty sa méze poskodit smalt.
Vihkost vo varnom priestore: Vlhkost vo varnom
priestore trvajlica dlhsi ¢as moZze viest ku kordézii. Po
pouziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dihsi
Gas Ziadne vihké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a ni¢
neprivrite. Aj ked' su dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa méZze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna stava: Pri peceni velmi Stavnatych ovocnych
koldcov nenaplrite plech na pecenie prili§ vysoko.
Ovocna stava odkvapkévajica z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vydistit. RadSej
pouzite hlbsi univerzalny pekad.

Silno znecistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebiCa sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné ¢eld kuchynskej linky
sa mozu podkodit. Tesnenia udrziavajte vzdy Gisté.
Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia
plocha: Nestavajte, nesadajte anevesajte sa na
otvorené dvierka spotrebic¢a. Na dvierka spotrebica
neodkladajte Ziaden riad alebo prisluSenstvo.
Vsunutie prisluSenstva: Podla typu spotrebi¢a méze
prislugenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebica. Prislusenstvo vzdy zasurite az na doraz
do varného priestoru.

Preprava spotrebic¢a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za drzadlo na dvierkach. Drzadlo na
dvierkach by nevydrzalo hmotnost spotrebica

a mohlo by sa zlomit.



Para

Pozor!

Formy na pedenie: Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotam a pare. Silikénové formy na
pecenie nie st vhodné pre kombinovanu prevadzku
S parou.

Riad s miestami s hrdzou: NepouZivajte riad

s hrdzou. Aj najmensie flaky m6zu sposobit kordziu
VO varnom priestore.

Odkvapkavajuca tekutina: Pri vareni v pare vo varnej
nadobe s otvormi pod fiu zasurite vzdy plech na
pecenie, univerzalny vysoky plech alebo varnu
nadobu bez otvorov. Odkvapkdvajuca tekutina sa
zachyti.

Horuca voda v nédrzke na vodu: Hortica voda moze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu davajte
vyluéne studenu vodu.

Poskodenie smaltu: Ked je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu z dna varného priestoru
spotrebica.

Odvapnovaci roztok: Odvapnovaci roztok nedavajte
na ovladaci panel alebo iné chdulostivé povrchy.
Povrchy sa poskodia. Ak vSak k tomu déjde,
odvapnovaci roztok okamzite odstrante vodou.
Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu
neumyvajte v umyvacke riadu. Ina¢ sa nadrzka na
vodu poskodi. Nadrzku na vodu vygistite makkou
handri¢kou a beznym umyvacim prostriedkom.

Ochrana Zivotného prostredia sk

EYOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebi¢om usetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohfadom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ predhrejte len vtedy, ked' je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach navodu na pouzivanie.

» PouZivajte tmavé, nacierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

m Dvierka spotrebi¢a otvdrajte pocas prevadzky podla
moznosti ¢o najzriedkavejSie.

m Ak pediete viac kolaCov, najvhodnejsie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je eSte teply. Vdaka
tomu sa skrati ¢as pecenia druhého kolaca. Do
varného priestoru moézete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

= Pri dihdom Gase pecenia mdzete spotrebic vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopecenie
vyuzit zvySkové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v stlade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia.

Tento spotrebic je oznaceny v sulade s
E eurépskou smernicou 2012/19/EU o nakladanf
s pouzitymi elektrickymi a elektronickymi
mmmm zariadeniami (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Tato smernica stanovi jednotny eurdpsky (EU)
ramec pre spatny odber a recyklovanie
pouZzitych zariadeni.



sk Oboznamenie sa so spotrebic¢om

& Oboznamenie sa so
spotrebicom
V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie

prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebi¢a su
v niektorych farbach a detailoch mozné odchylky.

4D horuci
vzduch

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavte pomocou tlacidiel
a otocného voli¢a rézne funkcie vasho spotrebica.
Displej vam zobrazuje aktudlne nastavenia.

L\I;’ Pridanie pary

Tlac¢idla

Tlacidla vlavo a vpravo od otocného voli¢a maju
tlakovy bod. Tlacidlo aktivujte stlacenim.
Otocny voli¢

Otoc¢ny voli¢ mdzete otacat dofava alebo doprava.
Dotykovy displej

Na dotykovom displeji uvidite aktualne hodnoty
nastavenia, moznosti vyberu alebo texty
upozorneni. Ked chcete vykonat nastavenie,
tuknite na prislugné textové pole. V zavislosti od
vyberu sa zmenia textové polia.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdsobené réznym
funkciam vasho spotrebica. Vas spotrebic tak mozete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla

Tu vidite stru¢ne vysvetleny vyznam réznych tlacidiel.

Tlacidla Vyznam
on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica
menu Menu Otvorenie menu druhov pre-
vadzky
[il=e Informacia Zobrazit pokyny
Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie det-
skej poistky
®© Casové funkcie Otvorenie menu ¢asovych funkcif
» 85 Rychle rozohrieva- - Zapnutie a vypnutie rychleho
nie rozohrievania

Otvorenie krytu Nédrzku na vodu naplrite alebo
vyprdzdnite — "Naplnenie
nddrzky na vodu" na strane 18

Start/stop Zastavenie alebo zruSenie pre-

vadzky

Otocny voli¢

Otoénym voliC¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

Vo vacsine zoznamov vyberu, napr. druhy ohrevu,
zacina po poslednej polozke opéat prva. Pri teplote
musite napriklad po dosiahnuti minimalnej alebo
maximalnej hodnoty otoény voli¢ otodit opat naspéat.

Displej
Displej je Strukturovany tak, aby ste idaje mohli preditat
jednym pohladom.

Hodnota, ktord prave nastavujete, je zvyraznena.
Zobrazuje sa bielym pismom a podklad je tmavy.

Riadok zobrazenia stavu

Riadok zobrazenia stavu sa nachadza hore na displeji.
Tam sa zobrazi ¢as a nastavené Casové funkcie.

Linia progresu

Na zaklade linie progresu uvidite, ako daleko je napr.
rozohrievanie rury alebo ako plynie ¢as trvania. Rovna
linia pod zvyraznenou hodnotou sa pini zfava doprava
podla progresu prebiehajlcej prevadzky.



Casovy priebeh

Ked' spotrebi¢ spustite bez ¢asu trvania, vpravo hore
v riadku zobrazenia stavu mozete vidiet, ako dlho uz
prebieha prevadzka.

Ked' ste nastavili ¢as trvania a potom bol vymazany,
Casovy priebeh prevezme ¢as trvania, ktory uz uplynul
a odpocitava dalej od toho ¢asu. Tak mdzete
kontrolovat, ako dlho uZ prevadzka bezi.

Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty ukazuju fazy rozohrievania alebo
zvySkové teplo vo varnom priestore.

Kontrola rozohrie-  Kontrola rozohrievania zobrazuje ndrast teploty vo
vania varnom priestore. Pokial st vSetky pruhy vypl-
nené, je dosiahnuty optimalny ¢asovy okamih na
vloZenie jedla.
Pri stupfioch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Zobrazenie zvy-  Ked je spotrebic vypnuty, pruhy kontroly teploty

Skového tepla ukazuju zvyskoveé teplo vo varnom priestore. Ked
teplota klesne asi na 60 °C, ukazovatel zvysko-
vého tepla zhasne.

Upozornenie: V dosledku tepelnej zotrva&nosti sa
moZe zobrazena teplota liSit od skuto¢nej teploty vo
varnom priestore. Po¢as rozohrievania mozete
tladidlom [i] zobrazit aktualnu teplotu rozohrievania.

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vase jedlo,
vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouzitia.

Oboznamenie sa so spotrebicom sk

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na rézne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k pozadovanej funkcii.

Podla typu spotrebi¢a je k dispozicii rozliény pocet
druhov prevadzky. V riadku zobrazenia stavu vpravo
hore vidite, z kolkych stranok pozostdva menu druhov
prevadzky. Ak je v riadku zobrazenia stavu 1/2, potom
ste na prvej z dvoch stranok.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu vasho jedla je

k dispozicii mnozstvo presne pri-
spdsobenych druhov ohrevu.

Na pripravu vasho jedla s

k dispozicii presne prispdsobené
druhy parného ohrevu.
Tu néjdete mnoZstvo jeddl
S naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

Odstrania sa tym vapenaté usade-
niny z odparovaca.

Varenie v pare — "Para”
nastrane 16

Jedlda — "Jedld" na strane 34

Odstranenie vodného kamena
—> "Funkcia Cistenia"

na strane 26

SuSenie — "Para"na strane 16 PouZite po kazdej prevadzke

S parou.

Zdkladné nastavenia vasho spot-
rebica si mozete individudlne pri-
sposobit.

Nastavenia — "Zdkladné
nastavenia” na strane 22

Na pecenie na jednej a viacerych Urovniach.
Ventilator rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

stene vo varnom priestore.

Na tradicné pecenie na jednej trovni. Zvl&st vhodné na koldce so Stavnatym obloze-

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Na Setrné pecenie vybranych jedal na jednej trovni bez predhrievania.
Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového vyhrievacieho telesa na zadnej

stene vo varnom priestore.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie
4D horci vzduch 30-250°C
Izl Horny/dolny ohrev * 30 -250°C
nim.
Hordci vzduch eko 30-250°C
Horny/dolny ohreveko 30 - 250 °C
Grilovanie s cirkuldciou 30 - 250 °C
vzduchu *

Na Setrné pecenie vybranych jedal.

Teplo prichddza zhora a zdola.

Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.

Vlyhrievacie teleso grilu a ventilétor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri

hortci vzduch okolo jedla.

Gril, velkd plocha

Stupne grilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.

1 =slabo Rozohreje sa celd plocha vyhrievacieho telesa grilu.

Stupne grilovania: - Na grilovanie malych mnoZstiev, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.

1 =slabo Rozohreje sa strednd Gast pod vyhrievacim telesom grilu.

2 =stredne
3 =silno
E] Gril, mald plocha
2 =stredne
3=silno
Stuperi pecenia pizze 30 -250°C

Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuijl vela tepla zdola.
Ohrieva dolné vyhrievacie teleso a prstencové vyhrievacie teleso na zadnej stene.



sk Oboznamenie sa so spotrebic¢om

Na Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kiskov masa v nezakrytej nadobe.
Teplo prichadza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.

Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.

Teplo prichédza zdola.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedél na irovni 3. Teplota sa riadi podfa idajov
vyrobcu. PouZivajte najvy$siu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedené alebo kratsf. Predhrievanie nema zmysel.

Mierny ohrev 70-120°C
Q Dolny ohrev 30 -250°C
Funkcia coolStart 30-250°C
@ UdrZiavanie teploty * 60 - 100 °C
. Predhrievanie riadu 30-70°C

Na udrZiavanie teploty pripravenych jedal.

Na zohrievanie riadu.

Pridanie pary je pri tomto druhu ohrevu mozné (prevadzka len s napinenou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebi¢
navrhovanu teplotu alebo stuper. MdZete ich prevziat
alebo zmenit v prislusnom rozsahu.

Para

Aby ste nasli spravny druh parného ohrevu pre vase
jedlo, vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouzitia.

Druh ohrevu Teplota Pouzitie
Parenie 30-100°C Na zeleninu, ryby, prilohy, na odstavovanie ovocia a blansirovanie
R Regeneracné zohrievanie 80 -180°C Na Setrné zohrievanie jedal a na zapekanie peciva.
— Vdaka privadzanej pare sa jedla nevysusia.
Kysnutie cesta 30-50°C Na kysnutie cesta s drozdim a kvaskom a na vyzrievanie jogurtu.
Cesto vykysne rychlejSie ako pri izbovej teplote. Povrch cesta nevyschne.
Rozmrazovanie 30-60°C Na zeleninu, méso, ryby a ovocie

Dalsie informacie

Vacsinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

a dalie informacie o aktualnej akcii. Stlacte tladidlo [il.

Upozornenie sa zobrazi na niekolko sekund.

Niektoré upozornenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Niektoré funkcie vo varnom priestore ulah&uju
prevadzku vasho spotrebica. Varny priestor ma
napriklad velkoplosné osvetlenie a chladiaci ventilator
chrani spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ked otvorite dvierka po¢as prebiehajucej prevadzky
spotrebica, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.
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Vihkom sa teplo Setrne prenasa na jedla. Jedla nevyschnu a nezdeformuiju sa

Osvetlenie varného priestoru

Ked otvorite dvierka spotrebica, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené dlhSie
ako 15 minut, svetlenie rury sa znova vypne.

Pri vaésine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skonceni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mozete urcit,
Ze sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Vetraciu Strbinu nezakryvajte. Ina¢ sa rdra na pecenie
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlej$ie vychladol,
chladiaci ventilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventilatora
mbzete zmenit v zdkladnych nastaveniach.
—> "Zdkladné nastavenia" na strane 22



Nadrzka na vodu

Spotrebi¢ je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu sa nachadza za krytom. Pred prevadzkou s parou
nalejte vzdy vodu do nadrzky na vodu. — "Para"

na strane 16

[ 1] Veko nadrzky

Otvor na plnenie

[(37] Drzadlo na vyberanie a zastvanie nadrzky na
vodu

Prislusenstvo sk

B3 Prislusenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rozne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prislusenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo
Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prislusenstvom

Rost

Na riad, na formy na koldce a nakypy.
Na pecené méso, grilované jedla

a hlboko zmrazené jedId.

Plech na pecenie

Q Na kolace na plechu a drobné pecivo.

Univerzalny pekaé

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva,
hiboko zmrazenych jeddl a velkych
kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste sa moze
pouzivat aj ako zachytna nadoba na tuk.
Pri prevadzke s parou sa moze pouzivat
aj ako zachytnd nadoba na kvapkajlcu
vodu.

Nadoba na parenie dierovand,
velkost S

Na parenie zeleniny, na odstavovanie
bobul a rozmrazovanie.

Nadoba na parenie nedierovana,
verkost S
Na pripravu ryZe, strukovin a obilnin.

Nadoba na parenie dierovana,
verkost XL
Na parenie velkych mnozstiev.

Teplotna sonda

Umoziuje pecenie pri presnej teplote.
Opis pouZitia njdete v prislusnej kapi-
tole. — "Teplotnd sonda" na strane 24

Pouzivajte len origindlne prislugenstvo. Specidlne je
prispdsobené vasmu spotrebicu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit v zékaznickom servise,
v §pecializovanych predajniach alebo prostrednictvom
internetu.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhorudi, mbze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformécia zmizne.



sk Prislusenstvo

Upozornenie: Nadoby na parenie mozete pouzivat
neobmedzene so vSetkymi druhmi ohrevu s parou. Ked'
nastavite iny druh ohrevu s vysokymi teplotami, vyberte
nadobu na parenie z varného priestoru. Vysoké teploty
vedu k trvalému sfarbeniu a deformaciam nadob na
parenie.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. VySky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Na niektorych typoch spotrebicov je vo varnom
priestore najvy$sia vy$ka zasunutia oznacena
symbolom grilu.

5 L As
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Prislusenstvo zasurite vzdy medzi obidve vodiace ty¢e
danej vysky zasunutia.

PrisluSenstvo sa méze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo.

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prislu§enstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasurite vzdy Uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Zaistovacia funkcia

Prislugenstvo sa moéze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym zapadne. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

Pri zasuvani rostu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musf

smerovat k dvierkam spotrebica a zakrivenie nadol ~.
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Dbaijte na to, aby pri zastvani plechov do varného
priestoru bola zapadka a vzdy vzadu a smerovala
nadol. Zogikmenie prislugenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrézku: univerzalny pekac

Kombinovanie prislusenstva

Rost moZete zasunut spolo¢ne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajlca tekutina.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidve rozperky a
boli na zadnom okraji. Pri zastvani univerzalneho
pekaca je rost nad hornou vodiacou ty¢ou danej vysky
zasunutia.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

Malé nadoby na parenie sa mozu viozit do varného
priestoru len s rostom.

Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mdzete kupit v zakaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost on-line objednavky je v réznych
krajindch rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prislusenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebic¢u. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (&islo vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.
—> "Sluzba zdkaznikom" na strane 33

Na riad, formy na koldce a nékypy a na pec¢ené maso a grilované
kusky.



Univerzalny pekaé

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
avelkych kusov masa.

Pri grilovani priamo na roste mozno pekd¢ pouzivat aj ako zachytnu
nadobu na tuk.

Plech na pecenie

Na kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Na maso, hydinu a ryby.

Na vloZenie do univerzalneho pekaca na zachytdvanie kvapkajliceho
tuku a Stavy z mésa.

Univerzélny pekéc s neprifnavym povrchom

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal

a velkych kusov mésa.

Pecivo a méso sa daju lahSie uvolnit z univerzdineho pekdaca.
Plech na pecenie s neprifnavym povrchom

Na koldce na plechu a drobné pecivo.

Pecivo sa [ahsie uvolni z plechu.

Profesionalna panvica s vkladacim rostom

Na pripravu velkych mnoZstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu

Pokrievka zmenf profesiondlnu panvicu na pekac.

Plech na pizzu

Na pizzu a velké okrdhle koldce.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti striekaniu. Pou-
Zivajte len v univerzalnom pekaci.

Kameni na pecenie

Na pripravu doméceho chleba, Zemli a pizze, ktoré maju pri peceni zis-

kat chrumkavy spodok.

Kamei na pecenie sa vzdy musi predhriat na odportc¢anu teplotu.
Skleneny pekac (5,1 1)

Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

ZvI&st vhodny na druh prevadzky ,Jedld".

Sklena miska

Na pripravu velkych kusov mésa, Stavnatych kolédcov a nakypov.
Nédoba na parenie, dierovana, verkost XL

Na parenie velkych mnozstiev.

Nédoba na parenie, dierovana, velkost S

Na parenie zeleniny, na odstavovanie bobll a rozmrazovanie.
Nédoba na parenie, nedierovand, verkost S

Na varenie ryZe, strukovin a obilnin.

Porcelanova nadoba, nedierovana, vefkost S

Na parenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

Porcelanova nadoba, nedierovana, vefkost L

Na parenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

Vysuvny systém, jednoduchy

S vytahovacimi kolajnic¢kami vo vySke 2 moZete prislusenstvo vytiah-
nut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.

Vysuvny systém, 3-ndsobny

S vytahovacimi kolajnickami vo vyske 1, 2 a 3 moZete prislusenstvo
vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa preklopilo.

Dekoracné listy

Na zakrytie dna zasuvky ndbytku a zakladnej dosky spotrebica.

Pred prvym pouzitim sk

EYPred prvym pouzitim

Prv nez zaénete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite ho
nastavit. Okrem toho vydistite varny priestor
a prislusenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte vo
vaSej vodarenskej spolo¢nosti o tvrdosti vody.

Aby vas spotrebi¢ mohol spolahlivo upozornit na
potrebu odstranenia vodného kamera, musite spravne
nastavit rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a pouzitim nevhodnych tekutin.
NepouZivajte destilovanu vodu, silno chlérovanu vodu
z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

PouZivajte vyluéne Cerstvd, student vodu z vodovodu,
zmékc&enu vodu alebo minerdlnu vodu bez obsahu
kyseliny uhlicitej.

Upozornenia

= Ak ma vaSa voda vysoky obsah vapnika,
odporti¢ame vam pouzivat zméakéenu vodu.

»  Ked pouzivate vylu¢ne zmak&enu vodu, v takom
pripade moZete rozsah tvrdosti nastavit na
,Zmakdéena“.

m Ked pouzivate mineralnu vodu, potom nastavte
rozsah tvrdosti vody na ,4 velmi tvrda*.

m Ked pouZivate mineralnu vodu, tak len mineralnu
vodu bez kyseliny uhlicite].

Rozsah tvrdosti vody Nastavenie

0 0 zmékcend

1 (az 1,3 mmol/I) 1 mékka

2 (1,3 - 2,5 mmol/l) 2 stredné tvrda
3(2,5 - 3,8 mmol/l) 3 tvrda

4 (viac ako 3,8 mmol/I) 4 velmi tvrdd

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku pridu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Tieto nastavenia moZzete kedykolvek
znova zmenit v zékladnych nastaveniach. — "Zdkladné
nastavenia" na strane 22
Nastavenie jazyka
Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemcina“.
1. Oto&nym voli¢om nastavte pozadovany jazyk.
2. Tuknite na Sipku >.
Objavi sa dalSie nastavenie.
Nastavenie ¢asu
Cas sa zadina na 12:00 hod.

1. Oto¢nym volicom nastavte aktualny Cas.
2. Tuknite na Sipku >



sk Pred prvym pouzitim

Nastavenie datumu
Prioritne je nastaveny datum 1.1.2014.

1. Pre dal$ie nastavenie tuknite vzdy na Sipku >.
2. Oto¢nym voli€¢om nastavte aktualny der, mesiac
a rok.

Nastavenie tvrdosti vody
Prednastaveny je rozsah tvrdosti vody ,velmi tvrda“.

1. Otoénym voliCom nastavte rozsah tvrdosti.

2. Stladte Sipku >.
Na displeji sa objavi upozornenie, Ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukoncené.

Kalibracia spotrebica a ¢istenie varného
priestoru

Teplota varu vody zavisi od tlaku vzduchu. Pri kalibracii
sa spotrebi¢ nastavi na tlakové pomery na mieste
instaldcie. Automaticky sa to uskuto¢ni poc¢as prvého
parenia. Po¢as toho procesu vznika vela pary.

Priprava kalibracie

1. Z varného priestoru vyberte prislusenstvo.

2. Z varného priestoru odstrante zvysky obalu, ako
napr. gulocky polystyrénu.

3. Pred kalibraciou utrite hladké plochy vo varnom
priestore mékkou, vihkou handrou.

Kalibracia spotrebica a ¢istenie varného priestoru

Upozornenia

m Kalibracia sa méze spustit len vtedy, ked je varny
priestor studeny (izbova teplota).

m Pocas kalibréacie dvierka spotrebi¢a neotvarajte. Inac
sa kalibracia zrusi.

-

. Tlagidlom on/off zapnite spotrebic.

2. Naplrite nadrzku na vodu. — "Naplnenie nddrzky na
vodu" na strane 18

3. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu a ¢as

trvania pre kalibraciu a spustite prevadzku

spotrebic¢a. — "FullSteam — varenie v pare"

na strane 16

Druh ohrevu Parenie
Teplota 100°C
Cas trvania 30 mindt

4. Po kalibrécii spustite rozohrievanie.
Pozor!
Poskodenie smaltu
Ked je voda na dne varného priestoru, nespustajte
prevadzku. Pred spustenim prevadzky utrite vodu
z dna varného priestoru.

5. Vysuste dno varného priestoru.

6. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu pre
rozohrievanie a spustite prevadzku spotrebica.

Rozohrievanie

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev =]
Teplota 240°C
Cas trvania 30 mindt
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7. Pocas rozohrievania spotrebica vetrajte kuchyriu.

8. Po uvedenom &ase trvania ohrevu ukoncite
prevadzku spotrebica. Tlagidlom on/off vypnite
spotrebic.

9. Pockajte, kym varny priestor nevychladne.

10. Hladké plochy vy¢istite umyvacim roztokom
a handrou.

11.Nadrzku na vodu vyprazdnite a vysuste varny
priestor. — "Po kaZdej prevddzke s parou"
na strane 19

Upozornenia

m Aby sa spotrebi¢ po prestahovani prisposobil
novému miestu instaléacie, obnovte jeho vyrobné
nastavenia. Zopakujte prvé uvedenie do prevadzky
a kalibraciu.

m Spotrebi¢ ma uloZzené nastavenia kalibracie aj pri
vypadku pridu alebo odpojeni od elektrickej siete.
Kalibracia sa nemusi opakovat.

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dokladne vycistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo mékkou kefkou.



E¥Ovladanie spotrebica

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebi¢. Dozviete sa, ¢o sa stane pri zapnuti a vypnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebi¢a

Prv nez zacnete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detska poistka a ¢asovac sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebici.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.
ukazovatel zvySkového tepla vo varnom priestore,
zostanu viditelné na displeji, aj ked' je spotrebi¢
vypnuty.

Ked' spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dlhsi ¢as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.
Zapnutie spotrebica

Tlacidlom on/off zapnite spotrebié.
On/off nad tlac¢idlom sa podsvieti modrym svetlom.

Na displeji sa objavi logo Siemens potom druh ohrevu
a teplota.

Upozornenie: To, ktory druh ohrevu sa ma po zapnuti
objavit, mdzete urdit v zakladnych nastaveniach.
Vypnutie spotrebica

Tlac¢idlom on/off vypnite spotrebic.
Osvetlenie nad tlagidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa zrusi.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach méZete urcit,

¢i sa ma Cas na vypnutom spotrebici zobrazit alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Na spustenie prevadzky alebo na prerusenie beZiacej
prevadzky stlacte tlacidlo Start/stop. Po preruseni
prevadzky moze ochladzovaci ventilator bezat dalej.

VSetky nastavenia vymaZete stlacenim tlacidla on/off.

Ked pocas prevadzky otvorite dvierka varného
priestoru, prevadzka sa prerusi. Ked chcete, aby
prevadzka pokracovala, zatvorte dvierka grilu.

Nastavenie druhu prevadzky
Pri volbe druhu prevadzky musi byt spotrebi¢ zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Tuknite na pozadovany druh prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rézne
moznosti.

3. Oto¢nym voli¢om zmerite vyber.
Podla vyberu zmerite dalSie nastavenia.

4. Spustite tlacidlom Start/stop.
Na displeji sa zobrazi ¢asovy priebeh. Nastavenia
a linia progresu su viditené.

Ovladanie spotrebica sk

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebic¢a sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie mdzete spustit
okamzite tladidlom Start/stop. Ked chcete nastavit iny
druh ohrevu, postupujte nasledovne.

Ked chcete iné nastavenia, hodnoty zmerite
nasledovne:

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev s teplotou
180 °C.

1. Otoénym voli¢om zmerite druh ohrevu.

I —

@ Horny/ -
dolny ohrev @) Pridanie pary

2. Tuknite na navrhovanu teplotu.
3. Oto¢nym voli¢om zmerite teplotu.

0min10s

Hornyl/ 180°C

dolny OhreV‘ (I}, Pridanie pary

4. Spustite tlacidlom start/stop.

0Omin10s

180 °C

Horny/
dolny ohrev L/\DJ Pridanie pary

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychle rozohrievanie

Tlacidlom »$ mdzete mimoriadne rychlo rozohriat raru.
Rychle rozohrievanie nie je mozné pri vSetkych druhoch
ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D hortci vzduch
B8 Horny/dolny ohrev
Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, vioZte

jedlo a prislusenstvo do varného priestoru az vtedy, ked'
sa rychle rozohrievanie skondi.
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Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu. Teplota musi byt
nastavena nad 100 °C, ina¢ sa rychle rozohrievanie
neda spustit.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlagidlo »$%.

Omin10s

2 »§§180 °©
Horny/ 80°C

dolny ohrev

&If. Pridanie pary

Symbol »§§ sa objavi viavo vedla teploty. Kontrola
teploty sa zadina vyplniat.

Po skoné&eni rychleho rozohrievania zaznie signal.
Symbol »$ zhasne. VloZte jedlo do varného priestoru.

Upozornenia

m  Ked zmenite druh ohrevu alebo teplotu, rychle
rozohrievanie sa zrusi.

m Nastaveny Cas trvania zac¢ne bezat nezavisle od
rychleho rozohrievania hned po $tarte.

m Podas rychleho rozohrievania mozete tlacidlom [i
zistit aktualnu teplotu varného priestoru.

Zrusenie
Stlacte tlagidlo »$%. Symbol »$$ na displeji zhasne.
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Pomocou pary mézete vasSe jedla pripravovat
mimoriadne Setrne. Pri niektorych druhoch ohrevu
mbzete jedla pripravovat s podporou pary. Okrem toho
mate k dispozicii druhy ohrevu Kysnutie cesta,
Regeneracné zohrievanie a Rozmrazovanie.

AVarovanie — Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze uniknut horica
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, Ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prili§ blizko
spotrebic¢a. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

Zvuky

Cerpadlo

Pocas prevadzky a po vypnuti pocut bzucanie. Zvuk
vznika kontrolou ¢innosti ¢erpadla. Ide o normalny
prevadzkovy zvuk.

Kryt
Pocas otvarania krytu pocut bzucanie alebo cvaknutie.

Zvuk vznika vysunutim krytu. I[de o normalne
prevadzkové zvuky.

FullSteam - varenie v pare

Pri vareni v pare obklopi para jedld a zabrani strate zivin
z potravin. Tvar, farba a typicka aréma jedla zostane pri
tejto metdde pripravy zachovana.

Upozornenie: Ked je poCas varenia v pare nadrzka na
vodu prazdna, prevadzka sa prerusi. Naplrite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornenie: Parenie zapnite len vtedy, ked je
varny priestor uplne vychladnuty (izbova teplota).

2. Stlacte tlacidlo menu.

3. Tuknite na pole ,Parenie”.

4. Otocnym volicom nastavte ,Parenie @A)

5. Tuknite na pole ,Teplota“ a oto¢nym voli¢om
nastavte teplotu.

6. Tuknite na pole ,Cas trvania“ a oto¢nym voli¢om

nastavte ¢as trvania.

7. Spustite tlac¢idlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skonceni rozohrievania
zaznie signal a spusti sa prevadzka.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Signal mézete
preddéasne zrusit tlacidlom .

Zrusenie

Ked chcete prevadzku zrusit, fuknite na tlacidlo start/
stop.

Ukoncenie

Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.



Priprava menu

V pare mozete pripravovat kompletné menu bez toho,
aby sa prenasali chute. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom studiu" na strane 35

Pecéenie s pridanim pary

Pri priprave s pridanim pary sa po¢as prevadzky
spotrebica pridava do varného priestoru para v réznych
intervaloch a réznej intenzity. Dosiahne sa tak lepsi
vysledok varenia/pecenia.

Vase jedlo

m ziska chrumkavu korku

m ziska leskly povrch

m VO vnutri bude $tavnaté a jemné
= zmensi svoj objem len minimalne

Sami si nastavte pozadovanu kombingciu druhu ohrevu
a intenzity pary. Na vyber vhodného druhu ohrevu

a intenzity pary pouzite Udaje v tabulkach alebo si
zvolte program.

Intenzita pary

Na pridanie pary mate k dispozicii rézne intenzity:
= nizka

= stredna

= silna

Vhodné druhy ohrevu

Pri tychto druhoch ohrevu mézete pridat paru:
= 4D hortci vzduch

= Horny/dolny ohrev @

= Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

= UdrZiavanie teploty 5]

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Otocnym voli¢om nastavte druh ohrevu.

3. Tuknite na teplotu a oto¢nym voli¢om nastavte
teplotu.

4. Tuknite na pole ,Pridanie pary“ a oto¢nym voli¢om
nastavte intenzitu pary.

5. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva.

Upozornenie: Ked je nadrzka na vodu pocas
prevadzky s parou prazdna, na displeji sa zobrazi vyzva
na naplnenie nadrzky. Prevadzka pokracuje dalej bez
pridania pary.

ZruSenie pridania pary

Ked chcete pridanie pary pred¢asne vypnlt, fuknite na
pole ,Pridanie pary“. Otoénym volicom nastavte ,Vyp.“.

Upozornenie: Prevadzka pokraCuje dalej bez pridania
pary.

ZruSenie prevadzky spotrebica

Ked chcete prevadzku zrusit, fuknite na tlacidlo start/
stop.

Ukoncenie

Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.

Para sk

Regeneracéné zohrievanie

S druhom ohrevu ,Regeneracné zohrievanie [&]“
moézZete uz uvarené jedla Setrne zohriat alebo zapiect
pecivo z predchadzajuceho dia. Pridanie pary sa
uskutoéni automaticky.

Upozornenie: Ked je po¢as regeneracného zohrievania
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

Spustenie

- Naplrite nadrzku na vodu.

. Tuknite na tlacidlo menu.

. Tuknite na pole ,Parenie”.

. Oto¢nym volicom nastavte ,Regeneracné
zohrievanie &

. Tuknite na teplotu a oto¢nym voliom nastavte
teplotu.

6. Tuknite na ¢as trvania a oto¢nym voli¢om nastavte

Cas trvania ohrevu.
7. Spustite tladidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva.

HWON =
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Zaznie signdl. Rura prestane hriat. Signal moZzete
pred&asne zrusit tlagidlom (.

Zrus$enie

Ked chcete prevadzku zrusit, fuknite na tlacidlo start/
stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete fuknutim na tladidlo on/off.

Kysnutie cesta

S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta [@“ cesto vykysne
vyrazne rychlejsie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.

Na vyber vhodného nastavenia pouzite tdaje v tabulke.
— "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu"
na strane 35

Upozornenie: Ked je poCas prevadzky kysnutia cesta
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.
Upozornenie: Druh ohrevu Kysnutie cesta zapnite
len vtedy, ked' je varny priestor Uplne vychladnuty
(izbova teplota).

. Tuknite na tlacidlo menu.

Tuknite na pole ,Parenie.

. Otoénym voliéom nastavte ,Kysnutie cesta [&)“.

. Tuknite na teplotu a oto¢nym voli¢om nastavte
teplotu.

. Tuknite na ¢as trvania a oto¢nym voli€¢om nastavte
Cas trvania ohrevu.

7. Spustite tlacidlom start/stop.

Spotrebi¢ sa rozohrieva.

arwWN

o

Zaznie signal. Rura prestane hriaf. Signal mozete
predcasne zrusit tlacidlom O.
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Zrusenie

Ked chcete prevadzku zrusit, fuknite na tlacidlo start/
stop.

Ukonéenie
Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tlacidlo on/off.

Rozmrazovanie

Druh ohrevu ,Rozmrazovanie Fd* pouzite na
rozmrazovanie zmrazenych a hlboko zmrazenych
vyrobkov.

Upozornenie: Ked je pocas rozmrazovania nadrzka na
vodu prazdna, prevadzka sa prerusi. Naplrite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Tuknite na pole menu.

3. Tuknite na pole ,Parenie*.

4. Oto¢nym volicom nastavte ,Rozmrazovanie

5. Tuknite na teplotu a oto€nym voliCom nastavte
teplotu.

6. Tuknite na ¢as trvania a oto¢nym voli¢om nastavte
¢as trvania ohrevu.

7. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skonéeni rozohrievania
zaznie signal a spusti sa prevadzka.

Po uplynuti Gasu trvania zaznie signal. Spotrebic
prestane hriat. Na displeji je ¢as trvania 00m 00s.

Zrusenie

Ked chcete prevadzku zrusit, tuknite na tladidlo start/
stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete tuknutim na tladidlo on/off.
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Naplnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza za krytom. Pred
spustenim prevadzky s parou otvorte kryt a naplrite
nadrzku na vodu.

Uistite sa, Ze rozsah tvrdosti vody mate spravne
nastaveny. — "Zdkladné nastavenia" na strane 22

A Varovanie — Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!
Do nadrzky na vodu davajte vylu¢ne vodu alebo nami
odporucany odvapriovaci roztok. Do nadrzky na vodu
nelejte horlavé tekutiny (napr. alkoholické napoje). Pary
horlavych kvapalin sa mézu vo varnom priestore na
hortcich povrchoch zapadlit (vznietenie). Dvierka
spotrebi¢a mozu prasknut. MéZu vystupovat pary

a ostré plamene.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Pogas prevadzky spotrebi¢a sa moze nadrzka na vodu
rozhorudit. Po predchadzajicej prevadzke pockajte,
kym nadrzka na vodu vychladne. Nadrzku na vodu
vyberte z otvoru na nadrzku.

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a pouZitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivajte destilovanu vodu, silno chlérovanu vodu
z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyluéne Cerstvy, studend vodu z vodovodu,
zmakc&enu vodu alebo minerdlnu vodu bez obsahu
kyseliny uhli¢itej.

1. Tuknite na pole 5.
Kryt sa automaticky posunie dopredu.

2. Kryt potiahnite obidvomi rukami dopredu a potom ho
posurite nahor tak, aby zapadol (obrazok H).

3. NadrZku na vodu nadvihnite a vyberte z otvoru na
nadrzku (obrazok H).

)
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&

Veko pritladte pozdiZ tesnenia, aby z nadrzky na
vodu nemohla vytekat voda.

Vyberte kryt a(obrazok H).

Nadrzku na vodu naplrite studenou vodou po znacku

oo

»,max“ (obrazok H).
a4

7. Kryt a opat nasadte do otvoru na nadrzke na vodu.



8. Nasadte naplnenu nadrzku na vodu (obrazok H).
Dbajte na to, aby nadrzka na vodu zapadla za
obidvomi uchyteniami b (obrazok @).

\\\ &
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. Kryt pomaly posurite nadol, potom zatlaéte dozadu
tak, aby sa Uplne zatvoril.
NadrZka na vodu je naplnena. Mdzete spustit
prevadzku s parou.

Doplnenie nadrzky na vodu

Ak je nadrzka ma vodu pocas prevadzky s parou
prazdna, na displeji sa zobrazi vyzva na naplnenie
nadrzky.

Upozornenia

m Prevadzky s pridanim pary beZia dalej bez pridania
pary.

Ked' je pocCas varenia v pare, kysnutia cesta,
regeneracného zohrievania alebo rozmrazovania
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

-

. Otvorte kryt.
2. Vyberte nadrzku na vodu a doplrite ju.
3. Naplnenu nadrzku na vodu vlozZte a kryt zatvorte.

Po kazdej prevadzke s parou

AVarovanie — Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze uniknut horica
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, Ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prilis blizko
spotrebic¢a. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

/A Varovanie - Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa pocas prevadzky rozhoruci. Pred Cistenim
ho nechaijte vychladnut.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Ked je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu z dna varného priestoru
spotrebica.

Po kazdej prevadzke s parou sa zvysSkova voda
odderpa naspéat do nadrzky s vodou. Nadrzku na vodu
vyprézdnite a potom ju vysuste. Vo varnom priestore
zostane vihkost. Na vysusenie varného priestoru
mozete bud pouZif druh prevadzky ,Funkcia susenia“,
alebo varny priestor vysusit ru¢ne.

Para sk

Upozornenia

m Po vypnuti spotrebica svieti pole (5 trochu dlhsie,
aby upozornilo na potrebu vyprazdnenia nadrzky na
vodu.

m Véapenaté Skvrny odstrarite handrickou namo&enou
v octe, umyte Cistou vodou a utrite mékkou utierkou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!

»  Nadrzku na vodu nesuste v hordcom varnom
priestore. Nadrzka na vodu sa poskodi.

m Nadrzku na vodu neumyvajte v umyvacke riadu.
Nadrzka na vodu sa poskodi.

. Otvorte kryt.

. Vyberte nadrzku na vodu.

. Veko nadrzky na vodu opatrne odoberte.

. NadrZzku na vodu vyprazdnite, vyCistite umyvacim
prostriedkom a dokladne oplachnite istou vodou.

. VSetky Casti vysuste mékkou utierkou.

. Tesnenie na veku utrite dosucha.

. Nechajte vyschnut s otvorenym vekom.

Nasadte veko na nadrzku na vodu a pritlacte ho.

. VloZte nadrzku na vodu a zatvorte kryt.

A WN =

©coND G

Susenie odkvapovej drazky

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

2. Otvorte dvierka spotrebica.

3. Vodu v odkvapovom Zliabku @ odsajte Spongiou
a Zliabok opatrne utrite (obrazok H).
Pri utierani davajte pozor, aby sa tesnenie b
neuvolnilo z odkvapového Zliabku (obréazok H).

N

Odkvapovy Zliabok a sa
nachdadza pod varnym priestorom (obrazok H).

j
Upozornenie: Ked sa uvolni tesnenie, demontujte
dvierka spotrebica a tesnenie znova nasunte na

odkvapovy Zliabok. — "Dvierka spotrebica”
na strane 30
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Spustenie funkcie susenia

Pri suSeni sa varny priestor zohreje, takze sa vihkost vo
varnom priestore odparuje. Potom otvorte dvierka
spotrebiCa, aby mohla vodna para uniknuit z varného
priestoru.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Ked' je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu z dna varného priestoru
spotrebica.

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.
2. Hrubé necistoty z varného priestoru okamzite
odstrante a vihkost z dna varného priestoru utrite.
3. V pripade potreby tuknite na on/off, aby ste zapli
spotrebic.
4. Stlacte tlagidlo menu.
Zobrazi sa vyber druhov prevadzky.
. Tuknite na pole ,Dalej*.
. Tuknite na pole ,Susenie”.
. Stlacte tlagidlo Start/stop.
Susenie sa pusti a po 10 mindtach sa automaticky
ukongi.
8. Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené 1
az 2 minuty, aby vihkost mohla uniknut z varného
priestoru.

No o

Rucné vysusenie varného priestoru

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

2. Odstrarite Spinu z varného priestoru.

3. Varnu priestor vysuste makkou handri¢kou.

4. Dvierka spotrebi¢a nechajte 1 hodinu otvorené, aby
varny priestor celkom vyschol.
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Casové funkcie
Vas spotrebi¢ ma rézne ¢asové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

0 Casovad Casovac funguje ako kuchynsky budik. Po
uplynutf nastaveného ¢asu zaznie signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signal. Spotrebit sa automaticky
Vypne.

Nastavte ¢as trvania a ¢as skoncenia.
Spotrebi¢ sa automaticky zapne tak, aby
sa prevadzka v pozadovanom ¢ase skon-
cila.

]Sl Castrvania

Sl Koniec

Upozornenia

m Presne na minuty moZete nastavit ¢as trvania az
jednu hodinu.

Cas trvania dih$i ako jednu hodinu mozete nastavit
v krokoch po 5 minut.

m Podla toho, ktorym smerom otocite oto¢ny volic,
zaéne plynut Cas trvania pri navrhovanej teplote:
dolava 10 minut,
doprava 30 mindut.

= Po uplynuti kazdej ¢asovej funkcie zaznie signal.

m Tladidlom [il moZete priebezne zistit informéacie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.

Casovaé

Casova¢ mozete kedykolvek nastavit, aj ked je
spotrebi¢ vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, ¢i
uplynul ¢as nastaveny na ¢asovaci alebo Cas trvania.
MoZete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlacte tlacidlo O®.

Otvori sa pole ¢asovaca.
2. Oto¢nym voli€¢om nastavte ¢as na ¢asovaci.

Po niekolkych sekundach sa ¢asovac spusti.
Zobrazi sa symbol L) pre ¢asovac a plynuci ¢as viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signdl. Na displeji sa zobrazi ,Cas ¢asovaéa
uplynul®. Signal mézete pred¢asne vymazat

tlagidlom (.

Zrusenie ¢asovaca

Tla¢idlom (® otvorte menu ¢asovych funkcii a ¢as vrétte
naspat. Tlacidlom ® zatvorte menu.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Otvorte menu ¢asovych funkeii tlacidlom ® a otoénym
voli¢om zmerite v nasledujucich sekundach cas
Sasovacda. Casovagd spustite tlagidlom ©.



Cas trvania

Ked nastavite ¢as trvania (¢as pecenia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Rura prestane hriat.

Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.

Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, ¢as
trvania 45 minut.

1. Stladte tlacidlo ©®.
Otvori sa menu ¢asovych funkcii.

|->| -min -s A Casoval

2. Oto¢nym voli¢om nastavte ¢as trvania.

[\ Casovac
|-| 45min 00s

-] 10:15

3. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania =1 viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Cas trvania uplynul.

Zaznie signdl. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu je ,Skoncené”. Signdl mozete predCasne vymazat
tlagidlom (.

ZruSenie ¢asu trvania

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcif. Cas trvania
vratte naspét. Zobrazenie prejde na nastaveny druh
ohrevu a teplotu.

Zmena ¢asu trvania

Tlacidlom ® otvorte menu asovych funkcii. Oto¢nym
volicom zmerite ¢as trvania.

Cas skonéenia

Ked chcete posunut ¢as skoncéenia, myslite na to, Ze
lahko kaziace sa potraviny nesmu prili§ dlho stat vo
varnom priestore.

Predpoklad: Nastavena prevadzka sa nespustila. Cas
trvania je nastaveny. Menu ¢asovych funkcii ®© je
otvorené.

Priklad na obrazku: Jedlo vloZite do varného priestoru
0 9.30 hod. Cas pripravy trva 45 mintt a o 10.15 hod.
bude jedlo hotové. Chcete v§ak, aby bolo hotové

0 12.45 hod.

Casové funkcie sk

1. Tuknite na pole ,Koniec I,
Cas skoncenia sa zobrazi.

[\ Casovac
|->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Oto¢nym voli¢om posunte ¢as skoncenia na neskor.

[\ Casovac
|->| 45min 00s
->| 12:45

3. Potvrdte tlacidlom Start/stop.

-| Spotrebic sa spusti o 2 h 30 min

4D horuci 180°C

vzduch

/\\, Pridani
\lJ) Pridanie pary

Rura je v ¢akacej pozicii. V riadku zobrazenia stavu sa
objavi symbol =l a Cas, kedy sa prevadzka skonci.
Prevadzka sa spusti v nastavenom case. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu.

Cas trvania uplynul.

Zaznie signdl. Rura prestane hriaf. V riadku zobrazenia
stavu je ,Skoncené”. Signal mbzete predcasne vymazat
tlagidlom (.

Oprava ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rura v Cakacej pozicii. Otvorte
menu ¢asovych funkcii tlacidlom (®, fuknite na ,Koniec
-I* a oto¢nym volicom opravte ¢as skoncenia.
Tlacidlom ® zatvorte menu.

Zrus$enie ¢asu skonéenia

Je to mozné, pokial je rara v ¢akacej pozicii.
Tlacidlom ® otvorte menu Gasovych funkcii. Tuknite na
»,Koniec -I* a oto¢nym voli¢om vratte naspat ¢as
skoncenia. Cas trvania za¢ne okamzite plynut.
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sk Detska poistka

) Detska poistka

Vas spotrebic¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemonhli nedopatrenim zapnut.

Ovladaci panel sa zablokuje a neda sa nastavit. Jedine
tlacidlom on/off sa da spotrebi¢ vypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie
Detsku poistku mézete aktivovat a deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Asi 4sekundy podrZte stlacené tlac¢idlo =e. Na displeji
sa objavi upozornenia na potvrdenie a v riadku
zobrazenia stavu sa objavi symbol =,
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EHZakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rézne nastavenia. Tieto
nastavenia mézete podla potreby menit.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo on/off.

2. Stlacte tlacidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.

3. Vyberte druh prevadzky ,Nastavenia“.
Zobrazi sa prvé zakladné nastavenie a mdze sa
zmenit otoénym voliGom.

. Tuknite na Sipku >.

. Oto¢nym voliCom zmente hodnoty.

. Sipkou > prejdete k zakladnym nastaveniam.

. UloZte stlacenim tlaCidla menu.

Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

NOoOOs

Zoznam nastaveni

V tabulke najdete zoznam vsetkych zakladnych
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho
spotrebica sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju vasho spotrebica.

Nasledovné nastavenia mdzete zmenit:

Nastavenie Vyber

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktuaineho ¢asu
Datum Nastavenie aktualneho ddtumu
Tvrdost vody 0 (zmékdéend)

1 (mékkd)

2 (stredné tvrdd)

3 (tvrdd)

4 (velmi tvrda)
Krétky (30 s)
Stredny (1 min)
Dihy (5 min)

Vlypnuty (zvukovy signal pri zapnuti
a vypnuti tlacidiel pomocou on/off
zostane)

Zapnuty

Nastavitelny v 5 stuprioch

Digitélne s datumom

Analogové

Vypnuté

V prevéadzke zap.

V prevadzke vyp.

Zaistenie dvierok + blokovanie tlacidiel
Len blokovanie tlacidiel

Zvukovy signdl

Zvukovy signal tlacidiel

Jas displeja
Zobrazenie ¢asu

Osvetlenie

Detskad poistka™



Hlavné menu

Druhy ohrevu

Parenie

Jedla*

Vypnutie displejavnoci  Vypnuté

Zapnuté (displej stmavne medzi 22:00

Prevéadzka po zapnutf

a5:59 hod.)

Logo znacky Ukazovatele
nezobrazit

Cas dobehu ventilatora  Odporttané
Minimélne

Systém vytahovacich Nie je stcastou vybavy

Kolajniciek Je sticastou vbavy

Nastavenie programu Zapnuty
sabat Vypnuty

Obnovenie stavu
neobnovit
*) K dispozicii, podla typu spotrebi¢a

V/yrobné nastavenia

Pozor!

Pri pouZiti ramu a jednoduchého vysuvu: Nastavenie
.Nie je sucastou vybavy*“.

Pri pouZiti 2-ndsobného a 3-nasobného vysuvu:
Nastavenie ,Je suc¢astou vybavy*.

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tlacidiel a jasu displeja sa okamzite prejavia.
VSetky ostatné nastavenia az po uloZeni.

Zmena casu

Cas zmenite v zakladnych nastaveniach.
Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
2. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
. Tuknite na ,Nastavenia®.
. Sipkou > prejdite na ,Cas*.
. Otoénym voli¢om zmerite Cas.
. Stlacte tlacidlo menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

OO s W

Vypadok elektrického priadu

Po dlhom vypadku prudu sa na displeji zobrazia
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat sk

[l Program sabat

S programom sabat mézete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli ruru vypnut alebo zapnut.

Start programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia
,Program sabat zapnuty“. — "Zdkladné nastavenia"
na strane 22

Vo varnom priestore je nastaveny horny/dolny ohrev
a teplota 85 °C az 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.
2. Otocny voli¢ otoCte dolava a zvolte ,Program
sabat".
3. Tuknite na navrhovanu teplotu a oto¢nym voli¢om
nastavte teplotu.
4. Tlagidlom (O otvorte menu asovych funkii a fuknite
na pole ,Cas trvania“.
Objavi sa navrh 25:00 hodin.
. Oto¢nym volicom nastavte pozadovany ¢as trvania.
. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

oo,

Cas trvania uplynul.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu sa objavi ,Skoncené“.

Posunutie ¢asu skonéenia

Posunutie ¢asu skoncéenia nie je mozZné.

Zrus$enie programu sabat

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia su vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.
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sk Teplotna sonda

Edi Teplotna sonda

Teplotna sonda Plus vam umoZzriuje pecenie pri velmi
presnej teplote. Meria teplotu vo vnutri potraviny. Ked je
dosiahnuta nastavena teplota, spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

Druhy ohrevu

Ked je teplotnd sonda zasunuta vo varnom priestore,
mate k dispozicii nasledovné druhy ohrevu.

4D hortci vzduch

Hortci vzduch eco

B Horny/dolny ohrev

Horny/dolny ohrev eco

Stuperi pecenia pizze

Grilovanie s cirkulciou vzduchu
Parenie

Regeneracné zohrievanie

Upozornenia

m Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potraviny
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

m PouZivajte len priloZzenu teplotnd sondu. MdZete ju
dokupit ako nahradnu suciastku v zakaznickom
servise.

= Teplotnd sondu po pouZiti vzdy vyberte z varného
priestoru. Nikdy ju neuchovavajte vo varnom
priestore.

Teplota varného priestoru

Aby sa teplotna sonda neposkodila, nenastavujte vyssiu
teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota varného priestoru musi byt

minimalne o 10 °C vysSia ako nastavena teplota
v strede potraviny.

Vsunutie teplotnej sondy do varenej
potraviny

Prv nez potravinu vlozite do varného priestoru, vsurite
do nej teplotnd sondu.

Teplotna sonda ma tri body merania. Dbajte na to, aby
stredny bod merania bol vo varenej potravine.

Maso: do velkych kusov vsurite teplotnd sondu zhora
Sikmo az na doraz do mésa.

Do tensich kuskov vsurite sondu zboku do najhrubsej
Casti.
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Hydina: Teplotnu sondu vsunite na najhrubSom mieste
na prsiach hydiny az na doraz. Podla konkrétnej hydiny
vsunte teplotnd sondu prie¢ne alebo pozdizne. Potom

otoc¢te hydinu a poloZte ju na rost prsiami nadol.

Ryba:Teplotnu sondu vsurite za hlavou v smere
k stredu chrbtice az na doraz. Celu rybu poloZte na roét
pomocou polovice zemiaka do plavajlcej polohy.

2)

Potravinu obrafte: Ked chcete potravinu obratit,
teplotnud sondu vyberte. Po obrateni skontrolujte, &i je
teplotna sonda spravne vsunuta v potravine.

Ked' teplotnu sondu vyberiete po¢as prevadzky, vSetky
nastavenia sa zrusia a musite vykonat nové nastavenia.

Pozor!

Kabel teplotnej sondy neprivrite.

Aby sa teplotnd sonda neposkodila v désledku
pdsobenia prili§ velkého tepla, musi byt vzdialenost
medzi ohrevnym telesom grilu a teplotnou sondou
niekolko centimetrov. Maso mdZe pocas pecenia
zvadsit svoj objem.

Nastavenie teploty v strede potraviny

Druhy ohrevu
1. Spotrebi¢ zapnite.
2. Teplotnu sondu vsunte do zasuvky vlavo vo varnom
priestore.
. Oto¢nym voliCom vyberte druh ohrevu.
. Tuknite na navrhovanu teplotu a oto¢nym volicom
nastavte teplotu.
5. Tuknite na pole , Teplota v strede potraviny*
a otoc¢nym voli¢om nastavte teplotu v strede
potraviny.
6. V pripade potreby tuknite na pole ,Pridanie pary“
a otocnym voliom nastavte intenzitu pary.
7. Spustite tlac¢idlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje nérast teploty v strede
potraviny.

»w




Parenie

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Teplotnu sondu vsunte do zasuvky vlavo vo varnom
priestore.

3. Stlacte tlacidlo menu.

4. Tuknite na pole ,Parenie“ a oto¢nym voli¢om
nastavte druh ohrevu.

5. Tuknite na pole , Teplota v strede potraviny*
a otoc¢nym voli¢om nastavte teplotu v strede
potraviny.

6. Spustite tlacidlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje narast teploty v strede
potraviny.

Jedla

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Teplotnu sondu vsurite do zasuvky vliavo vo varnom
priestore.

3. Stlacte tlacidlo menu.

4. Tuknite na pole ,Jedla“. y

5. Oto¢nym volicom a polom ,Dalej* vyberte
pozadované jedlo.

6. V pripade potreby tuknite na pole ,Prisposobit*
a otocnym voliCom prispdsobte nastavenia.

7. Spustite tlacidlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje nérast teploty v strede
potraviny.

Nastavena teplota v strede potraviny je dosiahnuta
Zaznie signal. Rura prestane hriat. Teplotnt sondu
mozete vytiahnut zo zasuvky. Symbol / zhasne.
Zmena teploty v strede potraviny

Teplotu v strede potraviny mdzete kedykolvek zmenit.

ZruSenie
Vytiahnite teplotnd sondu zo zasuvky.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Vnutorny priestor a teplotna sonda su velmi horuce. Pre
zasunutie a vysunutie teplotnej sondy pouZzivajte tepelne
odolné rukavice ur¢ené pre manipulaciu vnutri rdry.

AVarovanie — Nebezpecie urazu el. prudom!

Pri nespravnej teplotnej sonde méze dojst k
poskodeniu izolacie. Pouzivajte len teplotni sondu,
ktora je ur¢ena pre tento spotrebic.

Teplotna sonda

Teplota v strede ré6znych potravin

Nepouzivajte zmrazené potraviny. Udaje v tabulke su
orientacné hodnoty. Zavisia od kvality a vlastnosti

potravin.

Obsiahle udaje o druhu ohrevu a teplote najdete na

sk

konci navodu na pouzivanie. — "Testované pre vds v
nasom kuchynskom Studiu" na strane 35

Potravina

Hydina

Kurca

Kuracie prsia

Kacica

Kacacie prsia, do ruzova
Morka

Morcacie prsia

Hus

Bravéové méso

Bravcova krkovicka
Bravcova panenka, do ruzova
Bravcové karé, prepecené

Hovédzie maso

Hovadzia svieckovica alebo anglicky roast-
beef

Hovédzia svie¢kovica alebo roastbeef, do
ruzova

Hovédzia svieckovica alebo anglicky roast-
beef, prepecené

Telacie méaso

Telacie pecené alebo lopatka, chudé
Telacie pecené, pliecko

Telacie koleno

Jahiacie maso

Jahnacie stehno, do ruzova
Jahnacie stehno, prepecené
Jahnacf chrbat, do ruzova

Ryby
Ryby, v celku
Rybie filg

Iné
Fasirka, vSetky druhy mésa
Zohrievanie jeddl, regeneracné zohrievanie

Teplota v strede po-

traviny v °C

80 -85
75-80
80 -85
55 - 60
80 -85
80 -85
80-90

85-90
62-70
72 -80

45-52

55-62

65-75

75-80
75-80
85-90

60 - 65
70-80
55-60

65-70
60 - 65

80-90
66=75

25



sk Funkcia Cistenia

[N Funkcia gistenia

Vas spotrebi¢ ma druh prevadzky ,Odstranenie
vodného kamena“. S druhom prevadzky ,Odstranenie
vodného kamena“ odstranite vodny kamen

z odparovaca.

Odstranenie vodného kamena

Aby vas spotrebi¢ zostal funkény, musi sa pravidelne
z neho odstrariovat vodny kameri.

Odstranenie vodného kameria pozostava z viacerych
krokov. Z hygienickych dévodov musi odstrafiovanie
vodného kamena kompletne prebehnlt, aby bol
spotrebi¢ znova pripraveny na prevadzku. Odstranenie
vodného kamena trva celkom 70 - 90 minut.

m Odstranenie vodného kamefia (cca 55 - 70 minut),
potom vyprazdnite nadrzku na vodu a znova ju
naplrite

m Prvé oplachovanie (cca 6 — 9 minut), potom
vyprazdnite nadrZzku na vodu a znova ju naplrite

m Druhé oplachovanie (cca 6 — 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste ju

Ked sa odstrariovanie vodného kamena prerusi (napr.
nasledkom vypadku prudu alebo vypnutim spotrebica),
po opatovnom zapnuti spotrebi¢a budete dvakrat
upozorneny na potrebu oplachnutia. Spotrebi¢ zostane
az do konca druhého oplachovania zablokovany pre iné
druhy prevadzky.

To, ako Casto sa musi odstrénit vodny kameri zo
spotrebica, zavisi od tvrdosti pouzitej vody. Ked je
moznych uz len 5 alebo menej prevadzok s parou,
spotrebi¢ vas upozorni na potrebu odstranenia vodného
kamena hlasenim na displeji. Pocet zostavajucich
prevadzok sa zobrazi po zapnuti. Budete tak mat ¢as
pripravit sa véas na odstranenie vodného kamena.

Spustenie

Pozor!

m Poskodenia spotrebi¢a: Na odstrafiovanie vodného
kamena pouzivajte vyluéne nami odporucany
odvéapriovaci prostriedok. Doba pdsobenia pri
odstranovani vodného kamena je prispésobena
podla pouzitého odvapriovacieho prostriedku. Iné
odvapnovacie prostriedky mézu spotrebi¢ poskodit.
Odvapriovaci prostriedok, obj. ¢. 311 680

m  Odvapriovaci roztok: Odvapnovaci roztok alebo
odvéapriovaci prostriedok neddvajte na ovladaci
panel alebo iné citlivé povrchy. Povrchy sa poskodia.
Ak v8ak k tomu dojde, odvapriovaci roztok okamzite
odstrante vodou.

Ked' ste pred odstrafiovanim vodného kamena pouZili
prevadzku s parou, spotrebi¢ najprv vypnite, aby sa
zvySkova voda odcerpala z odparovacej misky.
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1. Roztok na odvapnenie pripravte zmiesanim 400 ml
vody a 200 ml tekutého odvapriovacieho
prostriedku.

. Stlacte tlacidlo on/off.

3. Nadrzku na vodu vyberte a nalejte do nej

odvapriovaci roztok.

4. Néadrzku na vodu naplnenu odvéapriovacim roztokom
Uplne zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Stlacte tlacidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.
7. Zvolte druh prevadzky Odstranenie vodného
kamena. B
Ked tuknete na pole ,Dalej“, ziskate informacie
o Cisteni.
Zobrazi sa ¢as trvania odstrariovania vodného
kameria. Nedd sa zmenit.

8. Tlacidlom Start/stop spustite Cistenie. B

Zo spotrebic¢a sa odstrani vodny kameri. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu. Po
uplynuti odstrariovania vodného kamena zaznie
signal.

N

o O,

Prvé oplachnutie

-

. Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyberte, dokladne vyplachnite,
naplfite vodou a znova zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti oplachovania
zaznie signal.

W

Druhé oplachnutie

-

. Otvorte kryt.

2. N&adrzku na vodu vyberte, dokladne vyplachnite,
naplfite vodou a znova zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti oplachovania
zaznie signal.

Hw

Docistenie

1. Otvorte kryt.

. NadrZku na vodu vyprazdnite a vysuste.

3. Vypnite spotrebic.
Odstrariovanie vodného kamenria je ukoncené
a spotrebic je opat pripraveny na pouZitie.

N



i) Cistiace prostriedky

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a Cistit vas spotrebic.

Vhodné ¢istiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho &istiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu na vasom
spotrebici nie su k dispozicii vSetky rozsahy.

Pozor!

Poskodenie povrchu

NepouZivajte

m ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

m Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
m tvrdé abrazivne vankusiky alebo &istiace Spongie,
m vysokotlakovy cisti¢ alebo parny &istic,
m Specialne CistiCe na Cistenie za tepla.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim dékladne premyte.

Tip: Prostrednictvo zdkaznickeho servisu si mézete
kupit stpravy na Cistenie a oSetrovanie, ktort zvlast
odportu¢ame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
hordcich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarite pristupu deti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Horici umyvac roztok:

znehrdzavejicej  Vycistite handrickou a potom osuste méakkou

ocele utierkou.
Vzdy hned odstrénte vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moZe kov zacat korodovat.
V/ zékaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidlne Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejticu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horuci umyvaci roztok:
Vygistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:

VlyCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Hordici umyvaci roztok:

Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ovlddaci panel

Cistiace prostriedky sk

SkIa dvierok Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlicej ocele.
Dverovd ricka Hordci umyvaci roztok:
Vlycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
Ked sa odvapnovaci prostriedok dostane na
ricku, okamZite racku utrite. Inac sa tieto Skvrny
uZ nedaju odstrdnit,
Vnutro spotrebica
Smaltované DodrZiavajte upozornenia tykajtice sa ploch var-
asamocistiace  ného priestoru uvedené za tabulkami.
plochy

Skleny kryt osvet-  Hortci umyvaci roztok:

lenia varného Vlycistite handrickou a potom osuste mékkou
priestoru utierkou.
Pri silnom znecisteni pouZite Cistiaci prostriedok
narary.

Tesnenie dvierok  Hordci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho!  VyCistite handrickou.
NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejticu ocel:
znehrdzavejicej  DodrZiavajte pokyny vyrobcov.
ocele Nepouzivajte oSetrujuce prostriedky na nehrdza-
vejlcu ocel.
Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Ramy Hortci umyvaci roztok:

Namocte a vy¢istite handric¢kou alebo kefkou.

Systém vytahova- Hordci umyvaci roztok:

cich kolajniciek  Vycistite handrickou alebo kefkou.
Neodstrarujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Giek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

Hortci umyvaci roztok:

Namocte a vycistite handrickou alebo kefkou.
Necistoty na nddobdch z nehrdzavejicej ocele

z potravin s obsahom Skrobu (napr. ryza) vyGistite
octovym Gisticom.

Nddrzka navodu Hortci umyvaci roztok:

Vy¢istite handrickou a dokladne vyplachnite ¢is-
tou vodou, aby sa odstranili zvySky Gistiaceho pro-
striedku.

Osuste makkou utierkou. Nechajte vyschnut

s otvorenym vekom. Tesnenie na veku utrite dosu-
cha.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Hortci umyvaci roztok:
Vy¢istite handrickou alebo kefkou.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Teplotnd sonda
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sk Cistiace prostriedky

Upozornenia

= Malé farebné rozdiely na ¢ele spotrebi¢a vzniknu
kvoli zloZeniu z réznych materidlov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pésobia ako $muhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

m  Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M6zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to Ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat.
Preto mozu byt drsné. Antikorézna ochrana sa tym
nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samocdistiaca. Zistite
to podla drsného povrchu.

Dno, horné stena a bo¢né steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handrickou
a hortcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namocte vihkou handri¢kou
a umyvacim roztokom. Pri silnom znecisteni pouzite
drétenku z nehrdzavejucej ocele alebo distiaci
prostriedok na rury.

Varny priestor nechajte po Cisteni vyschnut otvoreny.

Upozornenie: Zvysky potravin mdzu vytvorit biele
povlaky. Nie su skodlivé a nemaju ziadny vplyv na
funkénost. V pripade potreby moézete zvysky odstranit
kyselinou citrénovou.

Cistenie samogistiacich ploch
Samocistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,

matnej keramiky. Tato vrstva po¢as prevadzky
spotrebic¢a nasava a odburava striekance z pec¢enia.

Ked sa uz samocistiace plochy samé nedostato¢ne

Cistia a vznikaju tmavé Skvrny, mozete ich vydistit

cielenym rozohrievanim.

Nastavenie

Predtym vyberte z varného priestoru ramy, vytahovacie

kolajnicky, prislusenstvo a riad. Dékladne vycistite

hladké smaltované plochy varného priestoru, vnitorné

dvierka a skleny kryt osvetlenia varného priestoru.

1. Nastavte druh ohrevu 4D horuci vzduch.

2. Nastavte maximalnu teplotu.

3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezat minimalne
1 hodinu.

Keramicka vrstva sa zregeneruije.

Ked je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele

zvySky odstrante vodou a mékkou Spongiou.

Upozornenie: PoCas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mdbzu na plochéach vytvorit Cervenkasté skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvy$ky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju &istiacu schopnost
samodistiacich pléch.
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Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouZzivajte Cistiaci
prostriedok na rdry. Povrchy sa po$kodia. Ak sa Cistiaci
prostriedok na rury dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Spongiou. Nesuchajte a nepouZzivajte
abrazivne pomécky na distenie.

Udrziavanie Cistoty spotrebica

Aby sa nevytvorila nepoddajna $pina, spotrebi¢ vzdy
udrziavajte Cisty a necistoty hned odstrarite.

Tipy

m Vycistite varny priestor po kazdom pouziti. NeGistoty
sa tak nepripalia.

m VZdy hned odstrarte vapenaté, tukové, skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

= Na pecenie velmi vihkych kolacov pouZivajte
univerzalny pekac.

m Na pecenie pouZivajte vhodny riad, napriklad pekac.



BlRamy

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vyvesit a vydistit ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte horucich
ramov. Vzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
(obréazok HI).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok H).

"

N\

)

Ramy vycistite Sistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouZzite kefku.

Ramy sk

Zavesehie ramov

Ramy patria len doprava alebo dolava. Pri obidvoch
ramoch dbajte na to, aby zahnuté ty¢ky boli vpredu.

1. Ram zasunte najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby ram doliehal na stenu varného priestoru
a potom potlacte dozadu b (obrazok H).

2. Potom ram zasunte do predného otvoru ¢ tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru
a potlacte nadol d (obrazok H).

2

/’
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%
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sk Dvierka spotrebi¢a

Dvierka spotrebiéa

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vyvesit a vycistit dvierka spotrebica.

Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica

Pred &istenim a vybratim skiel dvierok mozZete dvierka
spotrebica vyvesit.

Zéavesy dvierok spotrebi¢a maju zaistovaciu packu.
Ked su zaistovacie packy sklopené (obrazok H),
dvierka spotrebiCa su zaistené. Nedaju sa vyvesit.
Ked su zaistovacie packy kvoli vyveseniu dvierok
spotrebica vyklopené (obrazok H), vSetky zavesy su
zaistené. Nedaju sa zaklapnut.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Ked zavesy nie su zaistené, mdzu zapadnut s velkou
silou. Dbajte na to, aby zaistovacie packy vzdy Uplne
sklopené, prip. pri vyveseni dvierok spotrebi¢a
celkom vyklopené.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mdzete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Vyvesenie dvierok spotrebica

1. Dvierka spotrebi¢a celkom otvorte a potlacte
smerom k spotrebicu.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok HI).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz a. Obidvomi
rukami viavo a vpravo chytte b a vytiahnite nahor

(obrazok H).
_—
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Zavesenie dvierok spotrebica

1. Tesnenie a pritladte pozdiz odkvapového Zliabku
(obrazok H), pretoze tesnenie a sa moze pri Cisteni
uvolnit.

2. Dvierka spotrebi¢a znova zaveste v opacnom
poradi.
Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obrazok H).
ZaloZte obidva zévesy dolu k vonkajSiemu sklu
a pouzite ich ako vedenie.
Dbajte na to, aby sa zdvesy zasunuli do spravneho
otvoru. Zasuvanie musi ist lahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, ¢i su zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

3. Uplne otvorte dvierka spotrebiga. Obidve zaistovacie
packy znova sklopte (obréazok H).

4. Zatvorte dvierka varného priestoru.



Odoberanie krytu dvierok

VloZka z nehrdzavejlcej ocele v kryte dvierok sa moze
sfarbit. Aby bolo Cistenie dokladné, mdzete odstranit
kryt.

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.

Upozornenie: VloZku z nehrdzavejlicej ocele v kryte
vycistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejtcu
ocel. Zvysok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.

4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebica. Nasadte
kryt a pritlacte, aby pocutelne zapadol (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.

Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby sa dal spotrebi¢ lepSie vycistit, sklo dvierok
spotrebica sa da vybrat.

Demontaz na spotrebici

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatla¢te na kryt viavo a vpravo (obrazok ).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

4. Na dvierkach spotrebic¢a skrutky vlavo a vpravo
povolte a odstrarite (obrazok H).

5. Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zlozenu
kuchynsku utierku (obrazok H).

Dvierka spotrebica sk

Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

I

Vydistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkou.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a moze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebiCa sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Montaz na spotrebici

1. Celné sklo zavedte dolu do drziakov (obrazok H).
2. Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné haciky boli
oproti otvoru (obrazok H).

=

3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby podutelne zapadlo
(obrazok H)
4. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrante
kuchynsku utierku.
. Obidve skrutky viavo a vpravo opét zaskrutkujte.
Nasadte kryt a pritlacte, aby pocutelne zapadol
(obrazok ).

o

C

7. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mézete pouzivat znova az vtedy, ked su
skla spravne namontované.
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sk Porucha - ¢o robit?

ElPorucha - &o robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skor ako zavolate zédkaznicky
servis, skuste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabulky.

Upozornenie: Ked sa jedlo nevydari optimalne, pozrite

sa do Casti s tabulkami na konci ndvodu na pouzivanie.

Najdete tam mnoZstvo tipov a upozorneni.
— "Testované pre vds v nasom kuchynskom Studiu"
na strane 35

Tabulka poruch

Pri hlaseniach chyby E, napr. EO111, spotrebi¢ vypnite
a zapnite. Ak sa hldsenie znova objavi, zavolajte
zakaznicky servis.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguje

Mozna pri€ina
Chybna poistka

Vypadok elektrického pridu
Zapnuty spotrebi¢ sa neda ovladat, na Detska poistka je aktivovana
displeji sa zobrazi =
Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazené: ,Demonstracny rezim zap-
nuty*

Spotrebic sa nespusti a na displejisa  Pre zvolené jedlo alebo druh ohrevu je varny priestor

objavi ,Varny priestor prili§ hortci*  prili§ hordci
Osvetlenie varného priestoru vypadlo  LED Ziarovka je chybné

Prevadzka s parou alebo odstranova-  Nadrzka na vodu je prézdna
nie vodného kameria sa nespusti

Spotrebi¢ sa nachddza v demonstracnom rezime

AVarovanie — Nebezpecenstvo elektrického vyboja!
Je nebezpecné vykonavat neodborné opravy. Opravy
a vymeny chybnych privodnych kablov smie vykonavat
len ndlezite pouceny pracovnik zékaznickeho servisu.
Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite zastréku

z elektrickej siete alebo vypnite prislusny isti¢

v poistkovej skrinke. Obratte sa na odborny
autorizovany servis.

Upozornenia/nprava

Skontrolujte v poistkovej skrini, ¢i je poistka spotre-
bi¢a v poriadku

Skontrolujte, ¢i iné kuchynské spotrebice funguju
Stlacte tlacidlo <=, kym nezhasne symbol <o.

Vlypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekundéch ju opét zapnite. Zapnite spotrebié
a v nastaveniach zvolte ,Demonstracny rezim".

Nechajte vychladndt varny priestor a spotrebic znova
spustite

Zavolajte zakaznicky servis
Naplnenie nadrzky na vodu

alebo nepokracuje

Spotrebi¢ upozorfiuje na potrebu
opldchnutia

Spotrebi¢ vas vyzve na odstranenie
vodného kamena bez toho, aby sa
predtym objavilo poitadlo

Tlacidld blikaju
Vlysledok varenia/pecenia pri pouZit

s pridanim pary je prili§ suchy alebo
vihky

Objavi sa hlasenie ,NaplInit nadrzku
na vodu*, hoci nadrzka na vodu je
naplnena
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Kryt je otvoreny

Odstranenie vodného kamena zablokuje prevadzku
s parou

Senzor je chybny

Pocas odstrariovania vodného kamena bol privod
prudu preru$eny a spotrebic vypnuty

Nastaveny rozsah tvrdosti vody je prili$ nizky

Normadlny jav spdsobeny skondenzovanou vodou za
ovlddacim panelom

Intenzita pary bola nesprévne zvolend

Kryt je otvoreny
NédrZka na vodu nezapadla do svojej polohy

Senzor je chybny

Nddrzka na vodu spadla. Nésledkom otrasov sa casti
vo vnutornom priestore nadrzky na vodu uvolnili,
nadrzka na vodu netesni.

Zatvorte kryt
Uskutocnite odstranenie vodného kamera

Zavolajte zakaznicky servis
Po opétovnom zapnuti spotrebi¢a dvakrat oplachnite

Uskutognite odstranenie vodného kamena

Skontrolujte a prispdsobte nastaveny rozsah tvrdosti
vody

Ked sa skondenzovand voda odpari, tlacidla prestanu
blikat

Zatvorte kryt
Nechajte nddrzku na vodu zapadnut do svojej polohy
—> "Para" na strane 16

Zavolajte zakaznicky servis
Objednajte novd nddrzku na vodu



Kryt na vyberanie nadrzky sa neotvara Zdstrcka nie je zasunuta
Vlypadok elektrického prddu
Chybnd poistka

Senzor pola 5 je chybny

Pri vareni unika vetracimi otvormi
para

Normalny proces

Privareniv pare vznikd extrémne vela  Spotrebi¢ sa automaticky kalibruje

pary
Privareni v pare vznikd opakovane
extrémne vela pary

Pri parenf vznikd klokotavy zvuk

nemoze automaticky kalibrovat

Spotrebi¢ sa pri prili§ kratkych ¢asoch ohrevu

Efekt posobenia tepla na studené pri mrazenych

Sluzba zakaznikom sk

Pripojte spotrebi¢ do elektrickej siete
Skontroluijte, ¢i iné kuchynské spotrebice funguju

Skontrolujte v poistkovej skrini, i je poistka spotre-
bica v poriadku

Zavolajte zakaznicky servis

V/ pripade potreby nadrzku na vodu vyprézdnite:
Dvierka spotrebica otvorte, vpravo a viavo prstami
chytte pod kryt a kryt vytiahnite von

Nie je mozné
Normélny proces
Obnovte vyrobné nastavenia na spotrebici a kalibraciu

zopakujte
Nie je mozné

potravindch podmieneny vodnou parou

Prekro¢enie maximalnej doby prevadzky

Vas spotrebi¢ automaticky ukoné&i prevadzku, ked nie je
nastaveny ¢as trvania a ked nastavenia neboli dlhy ¢as
zmenené.

Kedy sa to stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
stuprfia grilovania.

Spotrebi¢ oznami na displeji, Ze sa prevadzka
automaticky skond¢i. Potom sa prevadzka zrusi.

Ked chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.
Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte pozadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebi¢ nevypol neziaduco, napr. pri
velmi dlhom peceni, nastavte ¢as trvania. Spotrebi¢
hreje, kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.

Osvetlenie varného priestoru

Na osvetlenie varného priestoru ma vas spotrebic jednu
alebo viac LED Ziaroviek s dlhou Zivotnostou.

Ak by sa aj napriek tomu niektora LED Ziarovka alebo

kryt osvetlenia pokazili, zavolajte zakaznicky servis. Kryt
osvetlenia sa nesmie odstranit.

& Sluzba zakaznikom

Ked' si vas spotrebi¢ vyzaduje opravu, je tu pre vas nas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
sme zabranili aj zbyto¢nym navstevam personalu
zékaznickeho servisu.

Cislo E a ¢islo FD

Pri komunikécii so servisom uvedte Uplné ¢islo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby
sme vas mohli kvalifikovane obsluzit. Vyrobny Stitok

s Cislami ndjdete, ked otvorite dvierka spotrebica.

Ked je vas spotrebi¢ vybaveny funkciou pary, typovy
Stitok najdete vpravo za panelom.

@ | N 0. Zr |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, moZete
sem vpisat Udaje o vaSom spotrebici a telefénne ¢islo
zakaznickeho servisu.

Cislo vyrobku Vyrobné éislo
(E-Nr.) (FD-Nr.)
Zakaznicky servis T

Upozorfiujeme vas, Ze navsteva personalu
zékaznickeho servisu je v pripade nespravnej obsluhy
spoplatnena aj poCas zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin najdete v priloZzenej
zozname sluzieb zédkaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpecite
tym, aby oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi
technikmi, ktori s vybaveni originalnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebic.
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sk Jedla

E}Jedia

S druhom prevadzky ,Jedla“ mbzete pripravovat
najrozlicnejsie jedla. Spotrebi¢ pre ne vyberie optimalne
nastavenie.

Aby ste docielili dobré vysledky, varny priestor nesmie

byt pre vybrané jedla prili§ hortci. Ak je prili§ hortci, na
displeji sa objavi upozornenie. Nechajte varny priestor

vychladnut a spotrebic¢ este raz spustite.

Upozornenia tykajuce sa nastaveni

m Vysledok pecenia zavisi od kvality potravin a velkosti
a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok pecenia
optimalny, pouZite kvalitné potraviny a maso
s teplotou z chladni¢ky. Ak pouZijete zmrazené jedla,
pouzite len potraviny vybraté priamo z mraznic¢ky.

= Priniektorych jedlach sa zobrazi navrh teploty, druhu
ohrevu a ¢asu pecenia. Teplotu a ¢as trvania mozete
zmenit podla vlastnych potrieb.

= Priniektorych jedlach budete vyzvany, aby ste zadali
hmotnost. Zadajte vzdy celkovi hmotnost, ibaze by
vas spotrebi¢ vyzval k inému zadaniu. Tu prevezme
za vas spotrebi¢ nastavenia ¢asu a teploty.
Nastavenie hmotnosti mimo uvedeného rozsahu
hmotnosti nie je mozné.

m Pri peceni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, mdzete byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili
dostatoc¢ne Ziaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajice sa napr. riadu,
vysky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni masa. Pri niektorych jedlach je pocas
pecenia potrebné napr. obratenie alebo
premiesanie. Kratko po spusteni sa to zobrazi na
displeji. Signal vas na to upozorni v spravnom &ase.

m Upozornenia tykajluce sa vhodného riadu a tipy
a triky na pripravu jedal najdete na konci navodu na
pouzivanie. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom studiu" na strane 35

Pridanie pary

Pri niektorych jedlach sa automaticky aktivuje funkcia
pary. Spotrebi¢ vds upozorni na potrebu naplnenia
nadrzky na vodu. VSeobecné pokyny tykajuce sa
funkcie pary najdete v prislusnej kapitole. — "Para"
na strane 16

AVarovanie — Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze uniknut horica
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prili§ blizko
spotrebic¢a. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

Teplotna sonda

Pri niektorych jedlach moézete pouzit aj teplotnd sondu.
Po zasunuti teplotnej sondy do spotrebi¢a sa vam
zobrazia jedla, ktoré s vhodné na jej pouzitie. Teplotu
v strede potraviny a teplotu varného priestoru mozete
zmenit. — "Teplotnd sonda" na strane 24
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Vyber jedla
Jedld su zostavené podla jednotnej Struktury:
= Kategoria

=n Jedlo
= Jedlo

V nasledujucej tabulke su uvedené kategdrie
s prislusnymi jedlami. Za kazdym jedlom najdete jednu
alebo viac moznosti.

Kategorie Jedla

Kolace vo forme
Kolace na plechu

AU Drobné pecivo
Suché pecivo
L Chligb
Chlieb, pecivo Jemle

Pizza

Pikantné koldce, quiche

Nékyp, pikantny, éerstvy, varené prisady
Lasagne, ¢erstvé

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka
4cm

Nékyp, sladky, Cerstvy
Suflé v porciovych forméch
Pizza
Zemle
Nakypy
Zemiakové vyrobky
Hydina, ryby
Zelenina
Kurca
Hydina Kacka, hus
Morka
Bravéové méso
Hovadzie méso
Telacie méso
Jahnacie mdso
Divina
Mésové jedld
Ryby, celé
Rybie filé
Jedldzryb
Morské plody
Zelenina
Zemiaky
Ryza
Prilohy, zelenina Obilniny
Strukoviny
Rezance, knedle
Vajcia

Pizza, pikantné kolace

Nékypy, suflé

Zmrazené vyrobky

Méso

Ryba



Kategorie Jedld

Dezerty, kompét Dezerty, kompat

. » Zavdranie

Zavdranie, 00Savova- ()4t gyanie

nie, dezinfikovanie o S :
Dezinfikovanie dojéenskych flasticiek
Zelenina

Zohrievanie, dopeka-  Menu

nie Pecivo
Prilohy

Rozmrazovanie jeddl  Ovocie, zelenina

Nastavenie jedla

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Vzdy tuknite na pole
LDalej“.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Jedla“.

Na displeji sa zobrazi prva kategéria.

. Oto¢nym voliCom vyberte pozadovanu kategoriu.

. Tuknite na pole ,Dalej“.

. Oto¢nym volicom vyberte jedlo.

Tuknite na pole ,Dalej“.

. Otocnym voli¢om vyberte jedlo.

. Tuknite na pole ,Dalej”.

. Oto¢nym voli¢om nastavte hmotnost.
Upozornenie: Ked tuknete na ,Tip“, ziskate
informacie o vySke zasunutia, riade atd.

10. Spustite tlac¢idlom Start/stop

Nastavenie je ukoncéené

Zaznie signal. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
,Skoncéené“. Rura prestane hriat. Signal mozete
preddéasne vymazat tlacidlom ©.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojni, mézete Cas
pecenia este raz predlzit. Tuknite na pole ,Dopiect*.
Navrhne sa ¢as pecenia, ktory sa v8ak mbze zmenit.

Ked ste s vysledkom pecenia spokojni, tuknite na
»Skondit“. Na displeji sa objavi ,Dobru chut.

Zrusit nastavenie

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia su vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.

Posunutie ¢asu skoncéenia

Pri niektorych jedlach mozete posunut ¢as skoncenia.
To, ako sa posunie ¢as skoncenia, si pozrite pri
¢asovych funkcidch. — "Casové funkcie" na strane 20

Ked' ste nastavili ¢as skoncenia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu je zobrazeny
¢as, kedy sa prevadzka skondi. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, Ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat prili§ dlho vo varnom priestore.

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Bl Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber réznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. UkdZeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouZitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebic je energeticky ucinny a pocas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkaj$imi ¢astami spotrebi¢a sa mdze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

Pri vareni v pare alebo pouziti s pridanim pary je
potrebné, aby vo varnom priestore vznikalo vela pary.
Po vareni, ked je varny priestor vychladnuty, utrite ho.

Silikonoveé formy
Pre optimalny vysledok pecenia odpori¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Ak v8ak napriek tomu chcete pouzit silikonové formy,
orientujte podla udajov a receptov vyrobcu. Silikénové
formy su ¢asto mensie ako normalne formy. MnoZstva
a Udaje receptov mozu byt odlisné.

Na pecenie s pridanim pary a na parenie nie st vhodné
silikonové formy.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu kolaGov a drobného peciva. V tabulkach
nastaveni ndjdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebic¢u. Optimélne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Urcité pecivo (napr. kysnuté pecivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. Pecivo menej
vyschne.

Pecenie s pridanim pary je moZné len na jednej Urovni.
Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked sa pecu vo
viacerych krokoch. Tieto su uvedené v tabulke.

Vysky zasunutia

Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.
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Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujuce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Ak pouZzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbézete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na viacerych urovniach
PouZite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté stuc¢asne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy roét: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

Pecenie na troch Urovniach:

m Plech na pecenie: vyska 5
Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

Pecenie na Styroch uUrovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vyska 5
Druhy rost: vySka 3
Treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

PrisluSenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy poloZte vZzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a aZz na doraz.

Pri peceni kolacov so $tavnatym obloZzenim pouZite
univerzalny pekac, aby sa vyte¢enou $tavou neznecistil
varny priestor.

Prislusenstvo/riad

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmaveé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlZuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
vocGi vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.
NizSia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabudice nastavte vyssiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepecené
vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
¢asy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prislusenstvo vioZte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. Dal$ie informacie
najdete v tipoch na pecenie za tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

. 4D horuci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev

n Nastavenie pre pizzu

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupeni

m 3 = vysoky stupen

Teplotav °C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Kolaée vo formach

Treny kolac, jednoduchy

Treny kolac, jednoduchy

Treny kolac, jednoduchy, 2 Urovne
Treny kolac, jemny

Ovocny koldc, z treného cesta, jemny
Tortovy korpus z treného cesta

* Predhriat

Vencova/obdiznikova forma
Vencové/obdiznikové forma
Vencové/obdiznikové forma
Vencové/obdiznikové forma
Forma na babovku

Forma na tortovy korpus

sunutia ohrevu pary nia v min.

2 = 150-170 - 50-70
2 150-160 1 50-70
3+1 140-160 - 60-80
2 = 150-170 - 60-80
2 B 160-180 - 40-60
3 2 160-180 - 20-30

** 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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Cas trva-
nia v min.

Prislu$enstvo/riad

Vyska za-
sunutia

)] Teplotav °C Intenzita
ohrevu pary

Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-160 1 25-35
Ovocné alebo tvarohovd torta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 170-190 60-80
s korpusom z jemného cesta
Svajtiarsky kold¢ Plech na pizzu 3 170-190 45-55
Kolac¢ tarta Forma na kolac, nizka, ¢ierny plech 3 190-210 25-40
Kolac¢ tarta Forma na kolac, nizka, ¢ierny plech 8 200220 1 30-40
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 8 150-170 50-70
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kysnuty kola¢ Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 8 160-170 20-30
Kysnuty kola¢ Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 2 25-35
Korpus z piSkétového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 3 8 150-170* 20-30
Korpus z piSkétového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 2 150-160 1 20-35
Torta z piSkétového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Torta z piSkatového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 150-160 1 10
20-30
Torta z piSkotového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Torta z piSkotového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 1 10
2535
Kolace na plechu
Treny kola¢ s oblozenim Plech na pecenie 8] = 160-180 20-40
Treny kola¢ s oblozenim Plech na pecenie 3 160-170 1 30-40
Treny kolac, 2 rovne Univerzalny pekac + plech na pecenie  3+1 140-160 30-50
Kolgié z jemného cesta so suchym oblo-  Plech na pecenie 3 =2 170-190 25-35
Zenim
Kol&¢ z jemného cesta so suchym oblo-  Univerzdiny pekac + plech na pe¢enie  3+1 160-170 35-45
Zenim, 2 Urovne
Kol&c z jemného cesta so Stavnatym Univerzainy pekac 8] = 160-180 55-65
obloZenim
Kold¢ z jemného cesta so Stavnatym Univerzalny pekac 3 150-170 5585
oblozenim
Svajgiarsky kolas Univerzainy pekac 3 170-190 4555
Kysnuty kolac so suchym oblozenim Univerzainy pekac 3 8 160-180* 10-15
Kysnuty kolac so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 150-160 1 20-30
Kysnuty koldc so suchym oblozZenim, Univerzalny pekac + plech na pecenie ~ 3+1 150-170 20-30
2 Urovne
Kysnuty kold¢ so Stavnatym oblozenim  Univerzalny pekdac 3 B8 180-200 30-40
Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloZenim, ~ Univerzdiny pekac + plech na pecenie ~ 3+1 150-170 4560
2 Urovne
Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 ] 160-170 25-35
Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 150-160 2 25-35
Piskotovd rolada Plech na pecenie 3 180-200* 8-15
Piskotova rolada Plech na pecenie 8] 180-200* 1 10-15
Stélaz 500 g muky Plech na pecenie 2 =2 150-170 4560
Stola z 500 g miky Univerzalny pekac 3 140-150 2 80-90
Zavin, sladky Univerzalny pekac 2 170-180 50-60
Zavin, sladky Univerzalny pekac 3 180-190 2 50-60

* Predhriat

** 5 min. nechajte predhriat, nepouZivajte funkciu rychleho rozohrievania
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Zavin, zmrazeny
Zavin, zmrazeny

Drobné pecivo

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes)

Koldciky (small cakes), 2 trovne
Kolaciky (small cakes), 3 trovne
Mufiny

Mufiny

Mufiny, 2 trovne

Drobné kysnuté pecivo

Drobné kysnuté pecivo

Drobné kysnuté pecivo

Drobné kysnuté pecivo, 2 drovne
Pecivo z listkového cesta

Pecivo z listkového cesta

Pecivo z listkového cesta, 2 drovne
Pecivo z listkového cesta, 3 Urovne

Pecivo z listkového cesta, plochg,
4 Urovne

Pecivo z odpalovaného cesta

Pecivo z odpalovaného cesta

Pecivo z odpalovaného cesta, 2 Urovne
Plundrové pecivo

Plundrové pecivo

Suché pecivo

Striekané pecivo
Striekané pecivo
Striekané pecivo, 2 drovne
Striekané pecivo, 3 rovne
Suché pecivo

Suché pecivo, 2 Urovne
Suché pecivo, 3 Urovne
Penové zakusky

Penové zdkusky, 2 trovne
Makrdnky

Makrénky, 2 trovne

* Predhriat

Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Intenzita Cas trva
sunutia ohrevu pary LERAN]]

Univerzalny pekd¢ 3 200-220 - 35-45

Univerzainy pekdd 8] 180-200 1 35-45

Plech na pecenie 3 8 160** - 25-35
Plech na pecenie 3 150** - 25-35
Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 150** - 25-35
Plechy na pecenie + univerzalny pekdé 5+3+1 140** - 35-45
Plech na mufiny 8] B 170-190 - 1520
Plech na mufiny 3 150-160 1 25-35
Plechy na mufiny 3+1 160-180* - 15-30
Plech na pecenie 3 B8 160-180 - 25-35
Plech na pecenie 3 150-170 - 25-35
Plech na pecenie 3 160-180 2 25-35
Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 150-170 - 25-40
Plech na pecenie 3 170-190* - 20-35
Plech na pecenie 3 200-220* 1 1525
Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 170-190* - 20-45
Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢ 5+3+1 170-190* - 20-45
4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
Plech na pecenie 3 = 200-220 - 30-40
Plech na pedenie 3 200-220* 1 25-35
Univerzélny pekac + plech na pecenie  3+1 190-210 - 3545
Plech na pecenie 3 160-180 - 20-30
Plech na pecenie 3 160-180 1 2535
Plech na pecenie 3 = 140150 - 2540
Plech na pecenie 3 140150 - 25-40
Univerzainy pekd¢ + plech na pecenie  3+1 140-150** - 30-40
Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢  5+3+1 130-140** - 35-565
Plech na pecenie 3 140-160 - 15-30
Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 140-160 - 15-30
Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢  5+3+1 140-160 - 15-30
Plech na pecenie 3 90-100* - 100-130
Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 90-100* - 100-150
Plech na pecenie 3 90-110 - 20-40
Univerzalny pekd¢ + plech na pecenie  3+1 90-110 - 25-45

** 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Tipy na pecenie kolacov a drobného peciva

Chcete Zistit, i je kold¢ prepeceny.
Kolac je splasnuty.

Koldc je v strede vysoky a na okraji
nizsf.

Ovocné Stava preteka.
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Pichnite drevenou Spajlou do koléca v mieste, kde je najvyssi. Ak sa cesto neprilepi na drevo, kolac je hotovy.

Nabuduce pouZite menej tekutiny. Alebo nastavte 0 10 °C nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia. DodrZiavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedeng v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kold¢ opatrne uvolnite nozom.

Nabuduce pouZite hibsi univerzalny pekac.



Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
ndch zlepuije.

Kolac je prili§ suchy.

Kolac je prili§ svetly.

Kola¢ je navrchu prilis svetly a zdola
prili§ tmavy.

Kolac¢ je navrchu prilis tmavy a zdola
prilis svetly.

Kolag vo forme alebo pozdiznej forme
je vzadu prili§ tmavy.

Kolag je prilis tmavy.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Piekli ste na viacerych drovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Kola¢ vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vnutri.

Kol&c sa po potraseni neuvolni.

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysntit a zo vSetkych stran zhnednut.

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vy$ka zasunutia a prislusenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.
Nabudtce vloZte kold¢ na vysSiu droven.

Nabudice vioZte kolac na nizsiu droven. Zvolte nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia.
Formu na pecenie nedavajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

Nabudiice zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pecenia.

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj precnievajuci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pecenie vZdy vhodne pri-
strihnite.

Dbaijte na to, aby forma na pecenia nestdla priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla moznosti pouzit rovnaka velkost a hribka.

Na pecenie na viacerych trovniach pouzite vzdy 4D horci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo forméch
zasunuté sticasne do rury nemusf byt hotové v rovnakom case.

Pecte pri nizSej teplote a dIhSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete kolac so Stavnatym oblozenim, pred-
pecte najprv korpus. Posypte ho mandlami alebo strdhankou a na to nakladte obloZenie.

Po upeceni nechajte kolac este na 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa este stdle nedal uvolnit, okraj uvolnite
eSte raz opatrne noZzom. Kolac znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabudtce formu
vymastite a vysypte striihankou.

Chlieb a peéivo

Vas vam spotrebi¢ ponika mnozstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a pediva. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZstvo jedal.

DodrZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Chlieb a Zemle budu mat po peceni s pridanim pary
chrumkavu korku a lesklejsi povrch. Pecivo sa menej
vysusi.

Pecenie s pridanim pary je mozné len na jednej urovni.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vySky zasunutia.

Pecenie na jednej Grovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujlice vysky
zasunutia:

= Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Ak pouZijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na dvoch urovniach

PouZite 4D hortci vzduch. Pegivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté stcasne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.

m Univerzalny pekac: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1

m Formy na roste

Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davaijte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy poloZte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebic¢a az na doraz.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked'
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked' je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.
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Zmrazené vyrobky

NepouZivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su ¢iastoéne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnoZstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodn6t nastavenia. Skuste zacat najprv s niz&imi
hodnotami. Niz8ia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabudlce nastavte
vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepecené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo vlioZte do
varného priestoru az po predhrievani. Niektoré jedld sa
vydaria najlepsie, ked sa pecu vo viacerych krokoch.
Tieto su uvedené v tabulke.

Prislusenstvo

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto
na plechu na pecenie, ako aj cesto v podlhovastej
forme.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pozor!

Do horticeho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa moZze poskodit smalt.

PouZité druhy ohrevu:

n 4D hortci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

n Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m [T Gril, velka plocha

u Funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako d&isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

m 3 = vysoky stupen

Teplota v °C/ stu- Intenzita Cas trva-
pen grilovania  pary nia v min.

Zasuvna  Druh

vyska ohrevu

Chlieb
Biely chlieb, 750 g
forma

Biely chlieb, 750 g
forma

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg
forma

PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg
forma

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekac

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzélny pekac

chlebovd placka Univerzalny pekdac
chlebovd placka Univerzalny pekdc
Zemle

Zemle alebo bageta, predpecend™*  Univerzélny pekac

Zemle alebo bageta pripravenéna  Plech na pecenie
zapeCenie, predpecené

Zemle, sladke, Serstvé
Zemle, sladke, Serstvé
* Predhrejte

Plech na pecenie
Plech na pecenie

“* Dodrziavajte Udaje na obale

Univerzalny pekad alebo pozdizna
Univerzalny pekad alebo pozdizna
Univerzalny pekad alebo pozdizna

Univerzalny pekaé alebo pozdizna

2 210-220" = 10-15
180-190 - 25:35
2 210220 3 10-15
180-190 - 25345
2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
2 210220 3 10-15
180-190 - 4555
2 210-220* - 10-15
180-190 - 40-50
2 210220 3 10-15
180-190 = 40-50
3 = 230250 = 20-30
3 = 220-230 3 20-30
g = = =
3 = 200-220 2 10-20
3 B 170-190* - 1520
3 = 150-170 3 2535
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Zemle, sladke, erstvé, 2 trovne

Zemle, erstvé

Zemle, Gerstvé

Bageta, predpecend, chladend**
Bageta, predpecend, chladena
Zemle, bagety, regenerovat

Zemle, zmrazené
Zemle alebo bageta, predpetend™*

Zemle alebo bageta pripravené na
zapecenie, predpecené

Malé pecivo z kysnutého cesta, polo-

tovary**

Malé pecivo z kysnutého cesta, Itiho-

vané, polotovary
Croissanty, polotovary
Croissanty, polotovary
Zemle, bagety, regenerovat

Toasty

Zapeceng toasty, 4 kusy
Zapecené toasty, 12 kusov
Opecené toasty (nepredhrievat)
* Predhrejte

** Dodrziavajte Udaje na obale

Prislu$enstvo

Ulniverzélny pekdc + plech na pece-
nie

Plech na pecenie

Plech na pecenie

Univerzalny pekac

Plech na pecenie

Rost

Univerzélny pekac
Plech na pecenie
Univerzainy pekac
Plech na pecenie

Univerzalny pekac
Plech na pecenie
Rost

Rost
Rost
Rost

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Zasuvna  Druh Teplotav °C/ stu- Intenzita |Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.
3+1 150-170* 20-30

3 = 180-200 20-30

3 200-220 2 20-30

3 : - -

3 B8 200-220 1 10-20

2 150-160* 10-20

3 - - -

3 = 180-200 1 1525

3

3 = 210-230 1 1825

3 170-190 30-35

3 180-200 1 20-25

2 g] 160-170 10-20

3 190210 10-15

3 230-250 10-15

5 ] 3 - 4-6

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu pizze, quiche a pikantnych kolacov.
V tabulkach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre

mnozstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na

kysnutie cesta.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému

priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Urcité pecivo (napr. kysnuté pecivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. Pecivo menej

vyschne.

Pecenie s pridanim pary je mozné len na jednej Urovni.

Vysky zasunutia

PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujlice vysky

zasunutia:
m Vysoka pecivo: vyska 2
m Ploché pecivo: vyska 3

Ak pouZijete ako druh ohrevu 4D hortci vzduch, mozete

zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na viacerych urovniach
PouZite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sticasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch drovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

Pecenie na Styroch drovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vyska 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vyska 1
Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent

energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy poloZte vZzdy na rost.
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Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebic¢a az na doraz.

Na pecenie pizze s bohatym obloZenim pouzivajte
univerzalny pekac.

Formy na pecenie

NajvhodnejSie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Cas pecenia a pecCivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouZivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

NepouZivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su iastoéne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto st uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zacat najprv s niz§imi hodnotami.
NiZSia teplota zaisti rovhomernejsSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduice nastavte vy$siu hodnotu.

Prislusenstvo

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Jedlo by bolo upecené len
zvonku, ale nebolo by prepecené vndtri.

Hodnoty nastavenia platia vZdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Usetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

u 4D hortci vzduch

s O Horny/dolny ohrev

. Nastavenie pre pizzu
" Funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

m 3 = vysoky stupen

Vyskaza- Druh Teplotav °C Intenzita Cas trva-

Pizza

Pizza, ¢erstva

Pizza, Cerstva, 2 drovne
Pizza, Gerstvd, tenky korpus Plech na pizzu
Pizza, chladend™* Rost

Plech na pecenie

Pizza, mrazena

Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost

Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny pekdc + rost
Pizza, hruby korpus, 1 kus** Rost

Pizza, hruby korpus, 2 kusy Univerzainy pekdc + rost
Pizzovd bageta*™* Rost

Mini pizze** Univerzainy pekdd

Mini pizze, @ 7 cm, 4 Urovne 4 roSty

Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme
Pikantné kolace vo forme
Kola¢ quiche

* Predhriat

Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1

Forma s vyberacim dnom @ 28 cm
Forma s vyberacim dnom @ 28 cm
Forma na koldg, nizka, ierny plech

nia v min.

sunutia ohrevu pary

& 200220 - 25-35
180-200 - 35-45

2 220230 - 20-30

3

3 7 2 g

&+ 190-210 - 20-25

3 - - -

3+1 190-210 - 20-30

3

3 . . .

5+3+2+1 180-200* - 20-30

2 170-190 - 55-65

2 170-190 1 60-70

3 190-210 - 30-40

*“* Dodrziavajte Udaje na obale
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Teplotav °C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Alsasky kolac Univerzalny pekac
Alsasky kolac Univerzalny pekad
Pirohy Nékypova forma

Empanada (plneng tasticky) Univerzalny pekac
Empanada (plneng tasticky) Univerzainy pekac
Burek Univerzalny pekac

* Predhriat

sunutia ohrevu pary nia v min.
3 = 240-250* - 10-18
2 200-220* 2 15-25
2 = 190-200 - 30-45
3 180-190 - 30-45
2 170-190 2 30-40
1 200-220* - 20-30

** Dodrziavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu nékypov a suflé. V tabulkach nastaveni ndjdete
optimalne nastavenia pre mnoZstvo jedal.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Na jednej Urovni mdzete piect vo formach alebo

s univerzalnym pekacom.

= Formy na roste: vyska 2

m Univerzalny pekac: vyska 2

Na suflé pouzite funkciu pary. Nebudete potrebovat
vodny kupel. Formic¢ky poloZte na dierovanu nadobu na
parenie, velkost XL, alebo na rost.

Potraviny, ktoré sa normalne pripravuju vo vodnom
kupeli, zakryte fdliou.

Sucasnym pecenim jedal mdzete usetrit az 45 percent
energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac

Univerzalny peka¢ opatrne zasurite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Riad

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
Gasu a zhora viac zhnednu.

PrisluSenstvo/riad

Formy na pripravu s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Odporu¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav pecenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vysky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zacat
najprv s niz§imi hodnotami. NiZ8ia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vy$Sich teplot sa Casy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vZdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Usetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite aZ 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

B Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
Nastavenie pre pizzu

Funkcia coolStart

Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢&isla:
m 1 = nizky stupen

m 2 = stredny stupen

m 3 =vysoky stupen

Teplotav°C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, sladky Nakypovd forma

* Predhriat

sunutia [ ] pary nia v min.
2 = 200-220 - 30-50
2 150-170 2 4050
2 8 170-190 - 40-60

** Dodrziavajte Udaje na obale
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Prislusenstvo/riad

Teplotav°C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Lasagne, ¢erstvé, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, ¢erstvé, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, zmrazeng, 400 g** Rost

Lasagne, zmrazeng, 400 g Nezakryty riad
Gratinované zemiaky, surové prisady, ~ Nakypovd forma
vyska max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, ~ Nékypova forma
vySka max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, ~ Nakypovd forma
vySka max. 4 cm, na 2 trovniach

Suflé Nakypové forma
Suflé Nakypové forma
Suflé Porciové formy

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

sunutia ohrevu nia v min.
2 160-180 - 50-60
2 170-180 2 3545
2 - -

2 180-190 2 40-50
2 160-190 - 50-70
2 160-170 3 50-60
3+1 150-170 - 60-80
2 160-180* - 3545
2 170-180 2 30-40
3 A 100 - 40-45

Hydina

Va$ spotrebi¢ vdam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov stucasne.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislusenstvo" na strane 11

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajuci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku moze pripravit omacku. NavySe vznikne menej
dymu a varny priestor zostane gistejsi.

Pecenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny do ridry na pecenie.
Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného priestoru.
Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odloZte
na suchu podlozku. Ked' je podloZzka mokra alebo
studend, sklo mdze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimo¢ne
vhodné. Hydina sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
PouZite vysSiu teplotu a/alebo dihsi Cas pecenia.
DodrZiavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nddobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri odobrati pokrievky po upeéeni méze unikat velmi
hortica para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.
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Hydina méze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
PouZite pekac¢ so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu
teplotu.

Pecenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejsie.
Ziskaju lesklejsi povrch a menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotam a pare.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto sU uvedené

v tabulke.

Parenie

V porovnani s pridanim pary sa s funkciou parenia
pripravia kusky hydiny SetrnejSie. Ostanu tak
mimoriadne $tavnaté. Ako chutovy variant sa mozu
kusky hydiny pred parenim opiect, ¢as pripravy sa
skrati.

Vacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dlhsi
&as ohrevu. Ked' poufZijete viac rovnako tazkych kusov,
predlZi sa Gas rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Kusy hydiny nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na parenie, velkost XL a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. MozZete pouzit aj sklenu
misku a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

PoloZte grilovanu potravinu na rost. Dodatoc¢ne zasurite
univerzalny pekac¢ skosenou stranou smerom k
dvierkam rury najmenej o jednu zasuvnu vySku nizsie.
Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moZnosti pouZite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednU a zostanu krasne $tavnaté. Grilované kuisky
poloZte priamo na rost.



Grilované kusky otacajte grilovacimi kliestami. Ked' do
masa pichnete vidlicku, méso strati $tavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfia grilovania.
= Pri grilovani mdze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité upozornenia tykajlce sa
pouZivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Ndjdete
tam udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotnd sonda"

na strane 24

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a ¢as pecenia zdvisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy
hodndt nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre hydinu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsi kus hydiny,

v kazdom pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podra hmotnosti najtazsieho kusa,
aby ste zistili ¢as pec¢enia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

Prislu$enstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

V&eobecne plati: Cim je hydina vacsia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pecenia pouZite.
Hydinu obratte asi po uplynuti 2 az %4 uvedeného ¢asu.

Upozornenie: Papier na pecenie pouzivajte len vtedy,

ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie

vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pri peceni kacdice alebo husi prepichnite koZzu pod
kridlami. Tuk tak bude méct odtekat.

= Najprv narezte koZzu na prsiach kacky. Prsia kacky
neobracajte.

» Ked bude hydinu obracat, dajte pozor, aby bola dolu
najprv strana s prsami, prip. koZou.

= Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarandéovou $tavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislu§enstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

. 4D horuci vzduch

» O Horny/dolny ohrev

] Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
u 7] Gril, velka plocha

L Funkcia coolStart

m (A Varenie v pare

Stupne intenzity pary st uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

= 3 = vysoky stuper

Zasuvna Druh

Kuréa

Kurca, 1 kg Rost

Kurca, 1 kg Rost

Filé z kuracich prs, po 150 g Rost

Filé z kuracich prs (varit v pare) Nadoba na parenie
Malé porcie kurcata, po 250 g Rost

Malé porcie kurcata, po 250 g Rost

Kuracie prsty, nugety, zmrazeng** Univerzainy pekac
Velké kurca, 1,5 kg Rost

Velké kurca, 1,5 kg Rost

Kacka a hus

Kacka, neplnend, 2 kg Rost

Kacka, neplnend, 2 kg Rost

Kacacie prsia, po 300 g Rost

Kacacie prsia, po 300 g Rost

Hus, 3 kg Rost

* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte (daje na obale

Teplota v °C/ stu- Intenzita |Cas trva-
pen grilovania pary nia v min.

vyska ohrevu

2 200-220 - 60-70
2 190-210 2 50-60
4 ] 3 - 1520
3 100 - 1525
3 220-230 - 30-85
3 200-220 2 30-45
3 : -
2 200-220 - 7090
2 180-200 2 6575
1 180-200 - 90-110
2 150-160 2 7090
180-190 - 30-40
3 230-250 - 25-30
S 220-240 2 25-30
2 160-180 120-150
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Prislusenstvo/riad

Teplota v °C/ stu- Intenzita Cas trva-

Zasuvna  Druh

Hus, 3 kg Rost
Husacie stehnd, po 350 g Rost
Husacie stehnd, po 350 g Rost
Morka

Mlada morka, 2,5 kg Rost
Mlada morka, 2,5 kg Rost
Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad
Morcacie horné stehno, s kostou, Rost
1kg

Morcacie horné stehno, s kostou, Rost
1kg

* 5 min predhrievajte

vyska ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.

2 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40

2 210-230 - 40-50

3 190-200 2 4555

2 180-200 - 70-90

2 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30

2 (=] 240-250 - 80-100

2 180-200 - 80-100

2 170-180 2 80-100

** DodrZiavajte Uidaje na obale

Maso

Vas spotrebi¢ vam pontka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu masa. V tabulkdch nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé méso podla Zelania potrite tukom alebo oblozte
platkami slaniny.

Kozu do kriza narezte. Pri obracani masa davajte pozor,
aby bola koZa najprv dolu.

Ked je pe¢ené méaso hotové, malo by eSte odpodivat
10 mindt vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepSie rozlozi. Upecené maso
zavifite prip. do alobalu. V uvedenom ¢ase pecenia nie
je zahrnuty ¢as odpocivania.

Pecenie na roste

Na roste sa méso upecie zvlast chrumkavo zo vetkych
stran.

Podla velkosti a druhu masa dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajuci tuk alebo Stava z masa
sa zachytia. Z tohto vypeku méze pripravit omacku.
Navyse vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na nom
poloZeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislusenstvo" na strane 11

Pecenie a dusenie v riade

Pecenie a dusenie v riade je komfortnejSie. Méaso
s nadobou moZete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

PouZivajte len riad, ktory je vhodny na pouZitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.
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Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked je podlozka mokra alebo
studend, sklo méze prasknut.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenej
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca 2 cm.

MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materidlu
nadoby a od toho, ¢i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odraZaju teplo ako sklo, preto su len vynimocne
vhodné. Maso sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
PouZite vysSiu teplotu a/alebo dihsi ¢as pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pecenie masa je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pe¢eni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Vzdialenost medzi mésom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso mozZe zvadsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upeéeni mdze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Pred dusenim vzdy maso podla potreby opecte. Aby
vznikol zéklad Stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do vysky 1 az
2 cm.



Pocas pecenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Maso moéze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vys$siu
teplotu.

Pecenie a dusenie s pridanim pary

Urcité jedld budu s pridanim pary chrumkavejsie

a menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotam a pare.

Pecené maso nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Parenie

V porovnani s pridanim pary sa s funkciou parenia
pripravi méaso Setrnejsie, avSak neziska korku. Zostane
mimoriadne $tavnaté. Ako chutovy variant sa mézu

kusky masa pred parenim opiect, ¢as pripravy sa skrati.

Vacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dIhsi
¢as ohrevu. Ked' poufZijete viac rovnako tazkych kusov,
predlZi sa ¢as rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Kusy mésa nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na parenie, velkost XL a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. MozZete pouzit aj sklenu
misku a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

PoloZte grilovanu potravinu na rost. Dodatoc¢ne zasurite
univerzalny pekac skosenou stranou smerom k
dvierkam rury najmenej o jednu zasuvnu vySku nizsie.
Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi kliestami. Ked' do
masa pichnete vidlicku, méso strati $tavu a vysusi sa.
Grilovanu potravinu osolte az po grilovani. Sol' odobera
vodu z mésa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfia grilovania.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umozniuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dbleZité upozornenia tykajuce sa
pouzivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotnd sonda”

na strane 24

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z masa. Teplota a ¢as pecCenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s niz8imi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie mésa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

0 niekolko mindut.

V tabulke najdete udaje pre kusy masa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieno kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V8eobecne plat: Cim vassi kus masa, tym niz&ia teplota
a tym dIhsi ¢as pecenia.

Obratte pe¢ené méso a grilované kusky asi po V2 az %
uvedeného casu.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pecenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislu§enstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

n 4D hortci vzduch

»  [© Horny/dolny ohrev

n Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
m 7] Gril, velka plocha

n Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

= 3 = vysoky stupen
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Prislusenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Intenzita Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.

Bravéové méso
Bravcové pecené bez koZe, napr. Nezakryty riad 2 180-190 - 110-130
krkovicka, 1,5 kg
BravCové pecené bez koze, napr. Nezakryty riad 2 180-190 1 110-130
krkovicka, 1,5 kg
BravCové pecené s koZou, napr. Rost 2 190-200 - 130-140
pliecko, 2 kg
Bravéové pecené s kozou, napr. Nezakryty riad 2 A 100 - 25-30
i 2l 170180 1 6075

200-210 - 2025
Bravcova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2 220-230 - 70-80
BravCova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 1 80-90
Bravcové filé, 400 g Rost 3 220-230 - 2025
Bravcové filé, 400 g Nezakryty riad 8 210-220* 1 25-30
Bravéové filé, 400 g Néddoba na parenie 3 100 - 18-20
Udené braviové s kostou, 1 kg (s pri-  Zakryty riad 2 210-230 - 7090
danim vody)
Udené braviové s kostou, 1 kg Nezakryty riad 2 160-170 1 70-80
Bravéové steaky, hrdbka 2 cm Rost & 2 - 16-20
BravCové medaildniky, hrdbka 3cm  Rost 5 B 3* - 812
(5 min. predhriat)
Hovédzie maso
I;Iivédzie filé, stredne prepeceng, Rost 2 210-220 - 40-50

g
I;I(f(védzie filg, stredne prepeceng, Nezakryty riad 2 190-200 1 50-60
g
Dusené hovadzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 2 200-220 - 130-160
Dusené hovadzie méso, 1,5 kg****  Nezakryty riad 2 150 3 30
130 2 120-150
?tgaitbeef, stredne prepeceny, Rost 2 220-230 - 60-70
9 Kg
I?osaitbeef, stredne prepeceny, Nezakryty riad 2 190-200 1 65-80
0 Kg

Hovadzi chvost™* Nezakryty riad 2 95 - 120-150
Steak, hrdbka 3 cm, stredne prepe-  Rost 3 & 3 - 1520
¢eny (bez predhrievania)
Burger, vySka 3 - 4 cm Rost 4 (] 8 - 25-30
Telacie maso
Telacie pecené, 1,5 kg Nezakryty riad 2 160-170 - 100-120
Telacie pecené, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 1 90-110
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 8 200-210 - 100-120
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 1 100-120

* predhriat
** na zaCiatku pridajte cca 200 ml tekutiny do nddoby; nddrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

*** bez obracania
**** na zaciatku pridajte cca 100 ml tekutiny do nddoby; nddrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit
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Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Zasuvna  Druh

vyska ohrevu

Jahfiacie maso

Jahnacie stehno bez kostf, stredne  Nezakryty riad
prepecené, 1,5 kg

Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad
prepecené, 1,5 kg

Jahnaci chrbét s kostou™** Rost

Jahnacf chrbat s kostou™** Nezakryty riad
Jahnacie kotlety Rost

Klobasy

Grilovand klobésa Rost

Viedenské parky Nddoba na parenie
Telacia klobdsa Nddoba na parenie
Masové jedla

Fasirka, 1 kg Nezakryty riad
Fasirka, 1 kg Nezakryty riad

* predhriat
** na zaciatku pridajte cca 200 ml tekutiny do nddoby; nddrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

*** bez obracania

Teplota v °C/ stu- Intenzita |Cas trva-
pen grilovania  pary nia v min.

2 170-190 - 50-80
2 170-180 1 80-90
2 180-190 - 40-50
3 200-210* 1 25-30
3 J 3 - 12-16
4 ] 3 - 10-15
3 A 80 - 1420
3 A 80 - 1220
2 170-180 - 60-70
2 190-200 1 70-80

**** na zatiatku pridajte cca 100 ml tekutiny do nddoby; nddrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno zneCisteny.

Jedlo pripravujte v zakrytom pekaci alebo pouZite grilovaci plech. Ked' pouzijete grilovaci plech, docielite opti-

médlne vysledky. Grilovac plech si moZete dokupit ako osobitné prisluSenstvo.

Méso je prili§ tmavé a korka je
miestami spalena a/alebo méso je pri-
li$ spélené.

Korka je prili§ tenka.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. NabudUce zvolte nizsiu teplotu a pripadne skratte Cas pecenia.

Zvyste teplotu alebo na konci pecenia na chvilu zapnite gril.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa- Nabudtce pouzite mensiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.

lend.

Méso vyzerd dobre, ale $tava je prili§  Nabudtce pouZite va¢Siu nddobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

svetld a vodnata.
Pri duseni za méso pripéli.

Nédoba na pecenia a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.

Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia este pridajte tekutinu.

Grilovang potraviny su prili suché.
grilovacie klieste.

Ryby
Va$ spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na

pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Cell rybu nemusite obracat. Zasurte cell rybu

v polohe na bruchu (plavajica poloha), chrbtovou
plutvou nahor, do varného priestoru. Zrezany zemiak
alebo mala, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci je maso uz hotové, zistite podla toho, Ze sa chrbtova
plutva da fahko uvornit.

Méso osolte aZ po grilovani. Sol odoberd vodu z mésa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. Pouzite

Pecenie a grilovanie na roste

PoloZte grilovanu potravinu na rost. Dodato¢ne zasurite
univerzalny pekac skosenou stranou smerom k
dvierkam rdry najmenej o jednu zasuvnu vySku nizSie.
Podla velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajuca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.
Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.
Podla moZnosti pouZite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu krasne $tavnaté. Grilované kusky
poloZte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi kliestami. Ked do
ryby pichnete vidli¢ku, ryba strati $tavu a vysu$i sa.
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Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupria grilovania.

= Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouZitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, &i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odloZte
na suchu podlozku. Ked' je podloZzka mokra alebo
studend, sklo mdze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odraZzaju teplo ako sklo, preto su len vynimo¢ne
vhodné. Ryba sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
PouZite vysSiu teplotu a/alebo dihsi Cas pecenia.
DodrZiavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pripravu ryby v celku je najvhodnejSia vysoka forma
na pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyZice tekutiny
a trochu citronovej Stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upeceni mdze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Ryba mo6ze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. PouZite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vy$siu teplotu.

Pecenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejsie

a menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotam a pare.

Rybu nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najleps$ie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Parenie

S funkciou parenia sa ryba pripravi Setrnejsie a zostane
mimoriadne $tavnata.

Véacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dlhsi
&as ohrevu. Ked poufZijete viac rovnako tazkych kusov,
pred|Zi sa ¢as rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Rybu nemusite obracat.

Pouzite dierovant nadobu na parenie, velkost XL, a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. Mozete pouzit aj sklent
misku a postavit ju na rost.

Potraviny, ktoré sa normalne pripravuju vo vodnom
kupeli, zakryte fdliou.
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Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité upozornenia tykajlce sa
pouZivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Ndjdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotnd sonda"

na strane 24

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.

V pripade potreby nabudtce nastavte vy$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie ruby

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak aZz 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené Casy pecenia

0 niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre kusy rybu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsiu rybu, v kazdom
pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsej ryby, aby ste
zistili Cas pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

V&eobecne plati: Cim vadsia ryba, tym nizsia teplota

a tym dIh&i ¢as pecenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu (plavajica
poloha), po uplynuti cca 2 az % uvedeného Casu
obréatte.

Upozornenie: Papier na pecenie pouZivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

. 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

n Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m [ Gril, velka plocha

. Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

m 3 =vysoky stupen
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Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Ryby
Ryba, grilovand, celd, 300 g, Rost
napr. pstruh

Ryba, pecend, v celku, 300 g, napr.  Univerzélny pekac
pstruh

Ryba, varend v pare, celd, 300 g, Nédoba na parenie
napr. pstruh
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, Rost

napr. losos

Ryba, varend v pare, celd, 1,5 kg,
napr. treska

Nédoba na parenie

Rybie filé
Rybie filé, prirodné, grilované Rost
Rybie filé, prirodné, varengé v pare Nédoba na parenie

Rybie kotlety

Rybie kotlety, hriibka 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, celd, 300 g, napr. pstruh Nadoba na parenie
Rybie filg, prirodné Zakryty riad

Rybie filé, zapecené Rost

Rybie filé, zapecené Nezakryty riad
Rybie prsty (priebezne obratte) Univerzainy pekac
Jedla z ryb

Rybia terina Forma terina

* Predhriat

Teplota v °C/stu- Intenzita |Cas trva-
pen grilovania  pary nia v min.

2 170-190 - 20-30
2 170-180 1 1520
160-170 - 510
S A 80-90 - 1525
2 170-190 - 30-40
3 A 80-90 - 3550
4 (] 1" - 1525
S A 80-100 - 10-16
4 (] 3 10-20
3+1 A 80-100 - 20-25
2 = 210-230 - 20-30
2 200-220 - 4560
2 200-220 1 3545
3 = 200-220 - 20-30
2 70-80 - 45-80

** Dolu zasunte univerzalny peka¢ do vySky zasunutia 2

Zelenina, prilohy a vajcia

Tu ndjdete Udaje o pareni Cerstvej a mrazenej zeleniny,
zemiakov, ryZe, obilnin a vajec. Okrem toho ziskate aj
Udaje o peceni napr. mrazenych zemiakovych
hranol¢ekov.

Parenie

PouZivajte len origindlne prislusenstvo. Pri pareni

v dierovanej nadobe na parenie velkosti XL, zasurite
pod fu navySe vzdy univerzalny pekac. Kvapkajica
tekutina sa zachyti.

Varenie v pare na jednej urovni
Pouzivajte vysky zasunutia uvedené v tabulkach
nastaveni.

Varenie v pare na dvoch urovniach

Varenie v pare na dvoch urovniach sa vynikajuco hodi

na sucasné varenie napr. brokolice a zemiakov. Pri

réznych ¢asoch varenia vlozte potravinu s kratSim

¢asom varenia neskor.

m Rost a zavesené nadoby na parenie, velkost S,
dierovana a/alebo nedierovana: vyska 5

= Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vySka 3

Riad
Ked' pouZijete riad, postavte ho na rost alebo do
dierovanej nadoby na parenie velkosti XL.

Riad musi byt odolny voci vysokym teplotam a pare.
Ked pouZzijete riad s hrubymi stenami, Casy pripravy sa
predlizia.

Potraviny, ktoré sa normalne pripravuju vo vodnom
kupeli, zakryte foliou.

(::as ohrevu a mnozstvo

Casy trvania pri pareni zavisia od velkosti kuskov, ale
nezavisia od celkového mnozstva. Pri vacSom
celkovom mnozstve sa predlzi ¢as rozohrievania, nie
¢as ohrevu.

Vacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dIhsi
¢as ohrevu. Ked poufZijete viac rovnako tazkych kuskov,
prediZi ¢as rozohrievania, nie ¢as pecenia.

Vsimnite si velkosti kusov uvedené v tabulke nastaveni.
Pri mensich kuskoch sa ¢as pripravy skrati, pri vacsich
predlzi. Kvalita a stuperi zrelosti maju tiez vplyv na ¢as
trvania ohrevu. Preto sU uvedené hodnoty nastavenia
len orientacné.
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Potraviny rozmiestnite v nadobe vzdy rovnomerne.
Vrstvy réznych vySok sa uvaria/upecl nerovnomerne.
Vrstvy potravin citlivych na tlak nedavajte prili§ vysoko
do nadoby. Pouzite radsej dve nadoby.

Ryza a obilniny

Pridajte vodu, prip. tekutinu v uvedenom pomere. Napr.

1:1,5 znameng, Ze na 100 g ryZe pridate 150 ml
tekutiny.

Pecenie a grilovanie
Pouzivajte len originalne prislusenstvo.

Priprava na jednej Grovni
Pouzivajte vysky zasunutia uvedené v tabulkach
nastaveni.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D hordci vzduch. St¢asne zasunuté plechy
nemusia byt stic¢asne hotové.

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislu§enstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy poloZte vzdy na rost.
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Prislusenstvo/riad

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouZivajte len vtedy, ked' je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a Cas pecenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti potravin. Preto st uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s niz§imi hodnotami.
NiZSia teplota zaisti rovhomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabudtce nastavte vy$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vZzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pri pouZiti predhrievania
sa skratia uvedené ¢asy o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo vioZte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

PouZité druhy ohrevu:
. 4D hortci vzduch
m [T Gril, velka plocha
n Funkcia coolStart
. Varenie v pare

Stupne intenzity pary st uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

= 2 = stredny stupen

m 3 =vysoky stupen

Vyska za- Teplota v °C/stu- Intenzita Cas trva-

sunutia pen grilovania  pary nia v min.

Zelenina, cerstva

Articoky, celé, varit v pare
Karfiol, cely, varit v pare
Ruzi¢ky brokolice, varit v pare
Zelend fazulka, varit v pare
Platky karotky, varit v pare
Platky kalerabu, varit v pare
Kolieska péru, varit v pare
Kukuri¢né klasy, varit v pare
Cervend repa, celd, varit v pare
Pdsiky Cervenej kapusty, varit v pare
Biela Spargla, celd, varit v pare
Spenét, varit v pare

Platky cukety, varit v pare

Zelenina, mrazena
Spenat

Karfiol

Zelend fazulka
Brokolica

Hrasok

Nédoba na parenie
Néddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Néddoba na parenie
Néddoba na parenie
Néddoba na parenie
Forma terina

Néddoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie

Néddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie

3 A 100 3035
3 A 100 2535
3 100 78

3 A 100 1825
3 A 100 10-20
3 100 2025
3 100 810
3 A 100 30-40
3 100 4350
3 100 30-35
3 A 100 7-15
3 A 100 23

3 A 100 34

3 100 10-25
3 A 100 58

3 A 100 6-10
3 100 6-10
3 A 100 215

* DodrZiavajte (daje na obale
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Prislusenstvolriad Vyskaza- Druh Teplota v °C/stu- Intenzita
sunutia ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.
Karotka Nédoba na parenie 8] A 100 - 4-6
Kel Nédoba na parenie 8 A 100 - 8-12
MieSana zelenina, 1 kg Nédoba na parenie 8] A 100 - 10-15
Zeleninové jedla
Grilovang jedld Univerzainy pekac 5 il 3 - 10-15
Zeleninovy puding, varit v pare Porciové formy 2 A 100 - 50-70
Zemiaky
Pecené zemiaky, polovice Univerzainy pekac 3 160-180 - 45-60
Pecené zemiaky, polovice Univerzainy pekéc 3 180-190 1 40-50
Zemiaky varené v Supke, celé Nédoba na parenie 3 A 100 - 35-45
Varené zemiaky, rozstvrtené Nadoba na parenie 3 100 - 20-25
Knedlicky Nédoba na parenie 3 A 95 - 20-25
Zemiakové vyrobky, zmrazené
Rosti (zemiak. placky)* Univerzainy pekac 8
Zemiakoveé tasticky, pinené* Univerzainy pekac 3
Krokety* Univerzalny pekac 3
Zemiakové hranolceky* Univerzainy pekac 3 - - -
Zemiakové hranolGeky, 2 trovne Ulniverzélny pekdc + plech napece-  3+1 190-210 - 30-40
nie
Ryza
RyZa basmati, 1:1,5 Plochy riad 8] A 100 - 20-30
Dlhozrnndryza, 1:1,5 Plochy riad 3 100 - 20-30
RyZa naturdl, 1:1,5 Plochy riad 3 a 100 - 3545
Predparend ryza, 1:1,5 Plochy riad 3 A 100 - 1520
Rizoto, 1:2 Plochy riad 3 A 100 - 2535
Obilniny
Kuskus,1:1 Plochy riad 3 100 - 6-10
Proso, celé, 1:2,5 Plochy riad 3 A 100 - 25-35
i‘oslenta/kukuriéné krupica, pre FS Plochy riad 3 100 - 7-10
Kripy, 1:3 Plochy riad 3 80-100 - 20-45
Velkozrnna SoSovica, 1:2 Plochy riad 3 A 100 - 3550
Fazula, biela, namocena, 1:2 Nédoba na parenie 8 100 - 65-75
Krupicové halusky Nédoba na parenie 3 A 95 - 6-10
Vajce
Vajcova zdvarka do polievky z 2 vajec Nezakryty riad 2 A 80 - 14-16
Vajcia, natvrdo Nadoba na parenie & Al 100 - 10-12
Vajcia, namakko Nédoba na parenie 8 A 100 - 58

* Dodrziavajte Udaje na obale
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Dezert

S vasim spotrebicom moZete Uplne jednoducho
pripravovat rézne dezerty.

Priprava jogurtu

Z varného priestoru vyberte prisluSenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.

1. 1 I mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.

2. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladnicky).

3. Naplrite do $alok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou féliou.

4. Séalky a pohare polozte na dno varného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

Priprava ryze v mlieku

1. RyzZu odvazte a pridajte 2,5-nasobné mnozstvo
mlieka.

2. Ryzu a mlieko dajte do misky do max. vysky 2,5 cm.

Na vacsie mnozstva mozete pouZit aj univerzalny
pekac.

3. Nastavte podla udajov tabulke.

4. Po uvareni premiesajte.
Zvy$ok mlieka sa rychlo vsaje.

Prislusenstvo

Kompot
QOdvazte ovocie a pridajte cca s mnozstva vody. Podla

chuti pridajte cukor a koreniny. Nastavte podla udajov
tabulke.

Creme Caramel a Créme Briilée

Naplrte hmotou formicky do vysky 2 — 3 cm. Formicky
postavte priamo do dierovanej nadoby na parenie,
velkost XL. Vodny kupel nie je potrebny. Nastavenie
podla udajov v tabulke.

Potraviny, ktoré sa normalne pripravuji vo vodnom
kupeli, zakryte foliou.

Ked su formicky z hrubého materialu, Cas ohrevu sa
mbéze predlzit.

Parené buchty

Kysnuté cesto si pripravte podla vasho receptu bez
Casu kysnutia. Vytvarované gulky vlozte do vymastenej

dierovanej nadoby na parenie, velkost XL a nechajte ich
vykysnut. Nastavte podla tdajov tabulke.

Odporucané hodnoty nastavenia

PouZité druhy ohrevu:
n Varenie v pare
. Kysnutie cesta

Teplotav°C Cas trva-

Vyska zasunutia Druh

Creme brulée Porciové formy
Karamelovy krém Porciové formy
Parené buchty Univerzalny pekdac
Jogurt Porciové formy
RyZa v mlieku, 1:2,5 Univerzalny pekac
Ovocny kompot, 1/3 vody Univerzalny pekac

Priprava menu

Vo svojom pristroji mdZzete naraz pripravovat kompletné
menu bez toho, aby sa prenasali chute alebo vzajomne
ovplyvhovali aromy.

Do varného priestoru vloZte najprv jedlo s najdlh§im
¢asom pripravy a ostatné jedla postupne vkladajte v ten
spravny Cas. Tak budu vSetky jedla hotové sucasne.

Parenie

Celkovy cas pripravy sa pri priprave menu s parou
predlizi, pretoZze po kazdom otvoreni dvierok spotrebica
unikne trochu pary a ten sa musi nanovo rozohriat.

DodrzZiavajte pokyny v jednotlivych odsekoch tejto
kapitoly:

m Cas rozohrievania sa liSi v zavislosti od velkosti a
hmotnosti jedal

Cas ohrevu nezavisi od mnoZstva

pouZivajte riad odolny voci pare

suflé zakryvaijte foliou

univerzalny pekac vzdy zasuvajte vo vyske 1
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ohrevu nia v min.

3 85 20-30

3 [ 85 2535

3 100 20-30
Dno varného 35-40 300-360
priestoru

3 100 3545

3 [ 100 10-20

Vysky zasunutia prislusenstva

PrisluSenstvo zasuvajte vzdy v uvedenom poradi:
= Vy8ka 5: roét s nadobou na parenie, velkost S
m VysSka 3: nadoba na parenie, velkost XL

= VysSka 1: univerzalny pekac

Odporucané hodnoty nastavenia

Pouzité druh ohrevu:
. Varenie v pare



Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Filé z lososa, mrazené nedierovana nadoba na parenie, velkost S B A 100 20
Brokolica dierovand nadoba na parenie, velkost XL 3 100 9
Vareng zemiaky, rozstvrtené dierovand nddoba na parenie, velkost S 5] A 100 25

Druhy ohrevu eko

Horuci vzduch eko a horny/dolny ohrev eko su
inteligentné druhy ohrevu na Setrnd pripravu mésa, ryb
a peciva. Spotrebi¢ optimalne reguluje privod energie
do varného priestoru. Jedlo sa pripravuje vo fazach
zvySkovym teplom. Zostane tak StavnatejSie a menej
zhnedne. V zavislosti od spdsobu pripravy a potraviny
sa mdze usporit energia.

Jedla zasurite do chladného, prazdneho varného
priestoru. PoCas pecenia majte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite energiu.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Prislusenstvo

Ddvajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol. Riad a formy polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac¢ alebo plech na pec¢enie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebic¢a az na doraz.

Prislusenstvo/riad

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. MbZete tak
usetrit aZz 35 percent energie.

Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo z hlinika,
ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
z0 skla predlzuju ¢as pecenia a kola¢ nezhnedne
rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucané hodnoty nastavenia

Tu najdete Udaje o réznych jedlach pripravovanych.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva a vlastnosti
cesta. Preto su uvedené rozsahy hodndét nastavenia.
Skuste zacat najprv s niz8imi hodnotami. NizSia teplota
zaisti rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pe&enia nemozno skratit
nastavenim vys$sej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepecené
vnutri.

PouZité druhy ohrevu:
n Horuci vzduch eco
= [E Horny/dolny ohrev eco

Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Kolaée vo forme
Kol&c z treného cesta vo forme Vencové/obdiznikové forma 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Korpus z piSkdtového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Torta z piSk6tového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 25-40
Torta z piSkétového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 150-170 50-70
Kolace na plechu
Kolac z treného cesta so suchym obloZenim  Plech na pecenie 3 150-170 25-40
Kold¢ z jemného cesta so suchym obloZenim ~ Plech na pecenie 3 170-180 25-35
Piskotovd roldda Plech na pecenie 3 180-190 15-20
Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 3 160-170 25-35
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 160-180 15-20
Drobné pecivo
Mufiny Plech na mufiny 2 160-180 15-25
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Prislu$enstvo/riad

Teplotav °C Cas trva-
nia v min.

VySkaza- Druh
sunutia A

Kolaciky (small cakes)
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie
Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie
Placky Plech na pecenie
Striekané pecivo Plech na pecenie
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie

Plech na pecenie

Chlieb a pecivo
PSeni¢no-razny chlieb, 1,5 kg
Chlebovd placka

Zemle, sladké, cerstveé
Zemle, Gerstvé

Pozdizna forma
Univerzalny pekac
Plech na pecenie
Plech na pecenie

Maso

BravCoveé pecené bez koze, napr. krkovicka,  Nezakryty riad
1,5kg

Dusené hovadzie méso, 1,5 kg Zakryty riad
Telacie pecené, 1,5 kg Nezakryty riad
Ryby

Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh Zakryty riad
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. losos Zakryty riad
Rybie filé, prirodné, dusené Zakryty riad

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najmé v obilnych a zemiakovych
vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

3 150-160 2535
3 170190 2035
3 200220 3545
3 140160 1530
3 140150 3045
3 160-180 2535
2 200210 3545
3 240250 2025
3 170190 1520
3 180200 2030
2 180190 120-140
2 200220 140-160
2 170180 110-130
2 190210 2535
2 190210 4555
2 190210 1525

sU napr. zemiakové &ipsy, zemiakové hranol¢eky,
toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého
cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

Vseobecne m Casy petenia zachovavajte ¢o najkratsie.

= Opekajte jedld do zlata, nie prili§ do hneda.

m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S hordcim vzduchom max. 180 °C.
Placky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C

S hordcim vzduchom max. 170 °C.
Vajko alebo Zitok znizujti tvorbu akrylamidu.
Zemiakové hranolGeky na pripravu v rire  V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-

na pecenie ¢eky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pecenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

Mierny ohrev je idedlny na kvalitné maso (napr. jemné
Casti hovadziny, telaciny, brav€oviny, jahriaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené spravne do ruzova.
Maso zostane velmi Stavnaté, jemné a méakké.

Va$a vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrziavat teplé. Maso nemusite
pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovhomernt
klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebic¢a
zatvorené.
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PouZivajte len Gerstvé, hygienicky bezchybné méso bez
kosti. Starostlivo odstrarite Sfachy a tukové okraje. Tuk
vytvara pri miernom ohreve silny $pecificky zapach.
MoZete pouzit aj korenené alebo marinované méso.
NepouZivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpocivanie nie je potrebné. Specialnou
metddou pecenia sa maso upedie do ruzova, avSak nie
je surové alebo menej upecené.

Upozornenie: OdloZend prevadzka s ¢asom skon&enia
nie je mozna pri druhu prevadzky mierny ohrev.



Riad
Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaciu tacku

z porcelanu alebo skla. Riad dajte predhriat do varného
priestoru.

Nezakryty riad poloZte na rost vzdy do vysky 2.

Dalsie informdcie najdete v tipoch na pedenie miernym
ohrevom za tabulkou nastaveni.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu Mierny ohrev. Prevadzku
spustite len vtedy, ked' je varny priestor Uplne
vychladnuty. Nechajte varny priestor s riadom cca

15 mindt prehriat.

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Na varnej zéne maso pri vysokej teplote prudko

a dostato¢ne dlho opecte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. OkamZite ho dajte na predhriaty riad. Riad

s masom znova vlozte do varného priestoru a pecte na
miernom ohreve.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hribky a kvality masa. Preto su uvedené
rozsahy hodnét nastavenia.

Pouzité druh ohrevu:
= [Z Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Hydina

Kacacie prsia, 400 g Nezakryty riad
Filé z kuracich pfs, po 200 g Nezakryty riad
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Nezakryty riad

Bravéové méso

BravCova panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad
1,5kg

Bravcova panenka, v celku
BravCové medailoniky, hrdbka 4 cm

Nezakryty riad
Nezakryty riad

Hovédzie maso

Hovédzie pecené (bocik), hribka 6 - Nezakryty riad
7cm, 1,5kg

Hovédzie filé, v celku, 1 kg Nezakryty riad
Roastbeef, hriibka 5 - 6 cm Nezakryty riad
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad
hribka 4 cm

Telacie maso

Telacie pecené, hribka 4 - 5 cm, Nezakryty riad

15kg

Telacie pecené, hribka 10 - 15¢cm,  Nezakryty riad
1,5kg

Telacia svieckovica, v celku, 800 g
Telacie medailoniky, hribka 4 cm

Nezakryty riad
Nezakryty riad

Jahfiacie maso
Jahnacf chrbat, vykosteny bez koze,  Nezakryty riad
po 200 g

Jahnacie stehno, medium, bez kosti, ~ Nezakryty riad
1 kg, vcelku

2 68 90* 4560

2 57 90* 30-60

2 810 90* 150-210
2 810 80" 210-240
7 6-8 80" 90-120
7 57 80* 90-120
2 810 80* 210-270
2 46 80" 150210
2 68 80" 210-270
2 57 80" 30-60

2 810 80" 210-240
2 810 80" 210-240
2 57 80" 120150
2 57 80" 4590

7 57 80* 120180
2 68 80" 180-240

* Predhriat

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu
Pecenie kacacich pfs na jemnom
Maso upecené na miernom ohreve

nie je také hortice ako normélne upe-
cené méso.

Kacacie prsia polozte studené do panvice a najprv opecte stranu s kozZou. Po upeceni na miernom ohreve gri-
ohreve. lujte 3 az 5 mintt na chrumkavo.

Aby upecené maso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a maso servirujte s velmi horticou omackou.
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Susenie

Vynikajico sa da pouzit s pouZitim 4D horticeho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické
latky koncentruju odvodnenim.

PouZivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne ich umyte. Rost vyloZte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrdjajte ho na rovnako velké kusky alebo tenké
platky. NeoSupané ovocie poloZte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby ovocie a huby nelezali na
roSte na sebe.

Zeleninu nastrihajte a potom ju blansirujte.
Blan&irovanu zeleninu nechajte dobre odkvapkat
a rovnomerne ju rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovhomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:

= 1 rost: vyska 3

m 2 rosty: vySka 3+1

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (kolieska jabik, hribka 3 mm, narogt 1 - 2 rosty
2009)

Kostkove ovacie (slivky) 1-2rosty
Korenova zelenina (karotka), strihand, blansirovand 1 - 2 roSty
Platky hub 1-2rosty
Bylinky, ocistené 1-2rosty

Zavaranie a odsfavovanie

Vas$ spotrebic je vhodny aj na zavaranie a odstavovanie.

Zavaranie
Vo vadom spotrebici mdZete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Ked sa potraviny zavaraju nespravne, zavaracie pohare
mébzu prasknut. Drzte sa Gdajov na zavaranie.

Pohare

PouZivajte len &isté a neposkodené zavaracie pohare.
PouZivajte Ziaruvzdorné, Cisté a neposkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Tip: Na Gistenie poharov moézete pouZit funkciu
dezinfikovania.

Na jednu davku zavarania pouZite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
moZete stcasne zavdrat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom V2, 1 alebo 172 I.
NepouZivajte vacsie alebo vyssie pohare. VieCka mézu
prasknut.

Zavaracie pohare sa pocCas zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.
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Velmi stavnaté ovocie a zeleninu viackrét obrétte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzZite po vysuseni
uvolnite z papiera.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na suSenie réznych
potravin. Teplota a ¢as trvania zavisia od druhu,
vihkosti, zrelosti a hrdbky susenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepsie
zakonzervované. Cim tenSie sa nakrajaju, tym rychlejsie
sa usuSia a tym aromatickejSie zostanu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia.

Ked chcete susit dalSie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzité druh ohrevu:
. 4D hortci vzduch

Druh Teplotav °C Cas trva-

ohrevu nia
v hodinac
h

80 59

80 8-10

80 58

60 6-9

60 2-6

Priprava ovocia a zeleniny
PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dokladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkdstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Zavaracie pohare napliite ovocim a zalejte
hortcim cukrovym roztokom bez peny (cca 400 ml na
litrovy pohar). Na jeden liter vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina: Zavaracie pohare naplrite zeleninou a zalejte
horticou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
poloZte mokru gumicku a viecko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohdre postavte do dierovanej nadoby na
parenie velkosti XL tak, aby sa navzajom nedotykali. Do
univerzalneho pekaca nalejte 500 ml horucej vody (cca
80 °C). Nastavte podla udajov tabulke.

Ukonéenie zavarania

Po uvedenom Case ohrevu otvorte dvierka spotrebica.
Zavaracie pohare vyberte z varného priestoru az vtedy,
ked su Uplne vychladnuté.

Potom varny priestor utrite.



Odstavovanie

Bobule dajte pred odstavovanim do misky a ocukrite.
Minimalne jednu hodinu ich nechajte stat, aby pustili
Stavu.

Bobule potom dajte do dierovanej nadoby na parenie,
velkost XL a zasunte do vysky 2. Na zachytenie Stavy
zasunite pod to univerzalny pekac. Nastavte podla
Udajov tabulke.

Po skonceni ¢asu ohrevu dajte bobule do utierky

a zvy$nu Stavu vytlacte.

Potom varny priestor utrite.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Odporucané hodnoty nastavenia

Uvedené Gasy v tabulke nastaveni su orientacné
hodnoty na zavdranie ovocia a zeleniny a odstavovanie
ovocia. M6Zu byt ovplyvnené teplotou okolia, po¢tom
poharov, mnozstvom, teplotou a kvalitou obsahu
poharov. Udaje sa vztahuju na 1-litrové pohare

s kruhovym prierezom.

Pouzité druh ohrevu:
n Varenie v pare

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Druh
ohrevu

Vyska za-
sunutia

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka

Kostkové ovocie, napr. ceresne, slivky
Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody

1itrové zavdracie pohdre
1itrové zavdracie pohdre
1itrové zavdracie pohdre

Odstavovanie
Maliny Nadoba na parenie XL
Ribezle Nadoba na parenie XL

Dezinfikovanie dojéenskych flias a hygiena

So svojim spotrebicom mébzete celkom jednoducho
dezinfikovat riad a dojéenské flase. Postup zodpoveda
beznému vyvaraniu.

Dezinfikovanie dojéenskych flias

Flase vycistite vzdy hned po vypiti kefkou na flase.
Potom ich umyte v umyvacke riadu.

Postavte ffase do nadoby na parenie, velkost XL, aby sa
vzdjomne nedotykali. Spustite program
sDezinfikovanie“. Spotrebi¢ po dezinfikovani umyte. Po
dezinfikovani dojcenské flaSe osuste Cistou utierkou.

Prislusenstvo

Hygiena
Priprava pohdrov na marmelddu alebo zavaracich
pohérov

Dodato¢né spracovanie pohdrov na marmeladu
Sterilizovat Cisty riad*

Nédoba na parenie XL

Nadoba na parenie XL
Nadoba na parenie XL

2 A 100 30-120
2 A 100 25-30
2 A 100 25-30
3 A 100 30-45
3 A 100 40-50

Hygiena

V&$ spotrebi¢ je vhodny tieZ na pripravu pohdrov na
marmeladu alebo zavaracich poharov a prislusnych
vie€ok.

Je mozna aj dodato¢na Uprava marmelad. To zlepSuje
trvanlivost marmelady.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

PouZivajte iba bezchybné gisté pohare a viecka.
Najlepsie vopred umyte v umyvacke riadu. Riad musi
byt odolny proti vysokym teplotdm a pare.
Odportcané ¢asy su zavislé od pouzitych poharov.

Pouzité druh ohrevu:
n Varenie v pare

Teplotav °C Cas trva-
nia
v min.

Vyska za- Druh
sunutia  ohrevu

2 A 100 10-15
2 A 100 1520
2 A 100 1520

* Tento postup zodpovedd beznému vyvaraniu.
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Kysnutie cesta

S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta“ cesto vykysne
vyrazne rychlejsie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.
Prevadzku spustite len vtedy, ked' je varny priestor
Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. DodrZiavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Prvé kysnutie

Pri prvom kysnuti poloZte misku s cestom na rost.
Nastavte podla udajov tabulke.

Pocas kysnutia neotvdrajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto nezakryvajte.

Prislusenstvo/riad

Druhé kysnutie
Pecivo poloZte do vysky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Pred pecenim vytrite vihkost z varného priestoru.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnoZstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientatné
hodnoty.

Pouzité druh ohrevu:
. Kysnutie cesta

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

VySkaza- Druh
sunutia ohrevu

Kysnuté cesto, sladké
Napr. kysnuté pecivo Miska
Plech na pecenie

Tukové cesto, napr. panettone Miska
Plech na pecenie

Kysnuté cesto, pikantné
Napr. pizza Miska
Plech na pecenie

Chlebové cesto
Biely chlieb Miska
Plech na pecenie

PSeni¢no-razny chlieb Miska
Plech na pecenie

Zemle Miska
Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Funkcia pary Rozmrazovanie je vhodnd na rozmrazenie
zmrazeného ovocia a zeleniny. Na rozmrazenie peciva
pouzite druh ohrevu 4D horuci vzduch. Hydinu, maso
a ryby rozmrazujte podla moZnosti v chladnicke.

Zmrazenu potravinu pred rozmrazovanim vyberte
z obalu.

Zmrazené ovocie a zeleninu polozte do dierovanej
nadoby na parenie velkosti XL a pod fiu zasurite
univerzalny pekac. Potravina tak nezostane

v rozmrazenej vode a kvapkajuca tekutina sa zachyti.
Pri mrazenych potravinach, kde sa ma tekutina

v potravine zachovat, napr. zmrazeny Spenét so
smotanou, pouzite univerzalny pekac alebo riad na
roste.

Pecivo poloZte na rost.
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2 Prvé kysnutie  35-40 3045

2 Druhé kysnu- 3540 10-20
tie

2 Prvé kysnutie  40-45 40-90

2 Druhé kysnu-  40-45 30-60
tie

2 Prvé kysnutie  35-40 20-30

2 Druhé kysnu-  35-40 10-15
tie

2 Prvé kysnutie  35-40 3040

2 Druhé kysnu-  35-40 1525
tie

2 Prvé kysnutie 3540 25-40

2 Druhé kysnu- 3540 10-20
tie

2 Prvé kysnutie  35-40 3040

3 Druhé kysnu-  35-40 15-25
tie

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Casové udaje v tabulke su orientaéné hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C) a vlastnosti
potravin. Uvedené su Casové rozsahy. Najskor nastavte
krat$i ¢as a predlzte ho, ak je to potrebné.

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejsie ako cely kus.

PouZité druhy ohrevu:
. 4D hortci vzduch
n Rozmrazovanie



Prislusenstvo

Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu sk

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Chlieb, pecivo

Chlieb a pecivo vSeobecne Plech na pecenie
Kolace

Kolag, Stavnaty Plech na pecenie
Kolag, suchy Plech na pecenie

Ovocie, zelenina
Bobulové ovocie Nddoba na parenie
Zelenina Nddoba na parenie

Regenerac¢né zohrievanie

S druhom ohrevu Regeneracné zohrievanie sa jedla
Setrne zohreju s pridanim pary. Budu chutit a vyzerat
ako Cerstvo pripravené. Aj pecivo z predchadzajliceho
dria sa mdze zapiect.

PouZivajte podla mozZnosti ploché, Siroké a tepelne
odolné nadoby. Studené nadoby predzuju proces
regeneracného zohrievania.

Regeneracné zohrievanie pouzivajte podla moznosti len
na potraviny rovnakého druhu a velkosti. Ak to nie je
mozné, pri uréeni ¢asu sa riadte podla komponentov
jedla s najdlh§im ¢asom zohrievania.

Jedlo pocas regeneracného zohrievania nezakryvajte.
Jedlo v ndadobe poloZte na rost alebo ho poloZte priamo
na rost do vysky 2.

Pocas prevadzky neotvarajte dvierka spotrebica, inac¢
unikne para.

Prislusenstvo/riad

2 50 40-70
2 50 70-90
2 60 60-75
g 30-40 10-15
3 40-50 1550

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalne nastavenie pre rozne jedla.
Casové udaje su orientacné hodnoty. Zavisia od typu
riadu, od kvality, teploty a stavu potravin. Uvedené su
Gasoveé rozsahy. Najskdr nastavte krat$i ¢as a predlzte
ho, ak je to potrebné.

Hodnoty v tabulke platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pre vybrané jedla je
potrebné predhrievanie a je uvedené v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite energiu.

Pouzité druh ohrevu:
] Regeneraéné zohrievanie

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Zelenina, chladena

1kg Nezakryty riad
2509 Nezakryty riad
Jedla, chladené

Jedlo na tanieri, 1 porcia Nezakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml Nezakryty riad
Pr[lohy, napr. cestoviny, knedlicky, zemiaky, ~ Nezakryty riad
ryza

Nakypy, napr. lasagne, gratinované zemiaky ~ Nezakryty riad
Pizza, pecend Rost

Pecivo

Zemle, bageta, pecené Rogt

Pastéty (vol au vents) Rost

Pecivo, zmrazené

Pizza, pecena Rost

Zemle, bageta, pecené Rost

2 120130 1525
2 120430 515
2 120130 1525
2 120430 1025
2 120130 825
2 120140 1025
2 B 170-180° 515
2 150-160°  10-20
2 z 180" 440
2 170180 515
2 160170*  10-20

* Predhriat
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Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mézete uvarené
jedla udrZiavat teplé. Vdaka réznym stupriom vihkosti
mbzete zabranit tomu, aby sa uz hotové jedla vysusili.

Jedla nezakryvaijte.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dlhsie ako dve hodiny.

Myslite na to, Ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pecu. Jedla nezakryvajte.

Roézne stupne pary st vhodné na udrziavanie teploty:
m  Stupen 1: kusy pec¢eného masa a minutok

= Stupen 2: nakypy a prilohy

m Stupen 3: eintopfy a polievka

Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skusobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie nasSich spotrebicov.

Podra EN 60350-1:2013, prip. IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové stcasne.

Vysky zasunutia pri peceni na dvoch urovniach:
m  Univerzalny pekac&: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Prislusenstvo

Vysky zasunutia pri peceni na troch urovniach:
m Plech na pecenie: vyska 5

= Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kola¢
Zakryty jablkovy kola¢ na jednej urovni: Tmavé formy
s vyberacim dnom poloZte uhloprie¢ne vedla seba.

Zakryty jablkovy kola¢ na dvoch drovniach: Tmaveé
formy s vyberacim dnom polozte uhloprie¢ne nad seba.

Kolace vo formdch s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej drovni.
Namiesto ro$tu pouzite univerzalny pekac, na ktory
polozite formu s vyberacim dnom.

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m DodrZiavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

= Na pedenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

PouZité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev

n Nastavenie pre pizzu

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen

m 3 = vysoky stupen

Teplotav°C Intenzita Cas trva-

Zasuvna  Druh

vyska ohrevu pary nia v min.

Pecenie
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 140-150* - 25-40
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150* - 2540
Striekané pecivo, 2 drovne Univerzélny pekdc + plech na pecenie  3+1 140-150* - 3040
Striekané pecivo, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢  5+3+1 130-140* - 3555
Koldciky (small cakes) Plech na pecenie 3 B8 160* - 20-30
Koldciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150" - 25-35
Kolaciky (small cakes), 2 irovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 150* - 25-35
Kolaciky (small cakes), 3 irovne Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢  5+3+1 140" - 35-45
Vodova piskéta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 B8 160-170* - 25-35
Vodova piskdta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* - 25-35
Vodova piskdta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 150-160 1 10

2025
Vodova piskata, 2 tirovne Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 150-170** - 30-50
Zakryty jablkovy kold¢ 2 formy z Gierneho plechu @ 20 cm 2 170-180 - 60-80
Zakryty jablkovy koldc 2 formy z ¢ierneho plechu @ 20 cm 2 = 180-200 - 60-80
Zakryty jablkovy koldc, 2 trovne 2 formy z ¢ierneho plechu @ 20 cm 3+1 170-190 - 70-90

* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

** nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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Parenie Vysky zasunutia pri pareni na dvoch urovniach (na
jednu droven pouzite maximalne 1,8 kg):

m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vySka 5
m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vySka 3

Pod dierovanu nadobu na parenie, velkost XL, zasunte
univerzalny pekag, ak je to uvedené v tabulke.
Kvapkajlca tekutina sa zachyti.

Pouzité druh ohrevu:
n Varenie v pare

Vysky zasunutia pri pareni na jednej Urovni (pouzite
maximalne 2,5 kg):
m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vySka 3

Prislusenstvo ] a Druh Teplotav °C Cas trva-
ohrevu nia v min.
Parenie
HréaSok, mrazeny, dve nadoby 2x nadoba na parenie XL + univerzalny peka¢ 5+3+1 A 100 =
Brokolica, cerstvd, 300 g Nédoba na parenie XL 3 A 100~ 7-8+*
Brokolica, Cerstvd, jedna nddoba Nédoba na parenie XL 3 A 100~ 7-8+*

* Predhrejte
** Kontrola sa ukonéi po dosiahnuti 85 °C na najchladnejSom mieste (pozrite IEC 60350-1

*** Porovnatelny stuper varenia medzi referenénou vzorkou a hlavnou vzorkou sa docieli, ked je referencnd vzorka varend
5 minut (vyrobend ako je uvedené v IEC 60350-1).

Grilovanie Pouzité druh ohrevu:

Navyse zasufite univerzalny pekad. Tekutina sa zachyti = [T Gril, velka plocha

a varny priestor zostane distejsi.

Prislusenstvo Vy$kaza- Druh Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.

Grilovanie
Opekanie toastov* Rost 5 5 3 46
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 (] 3 25-30

* Nepredhrievat

**Po uplynuti 2/3 celkového asu obrétte
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Délezité upozornenia — obrazok 1

= Len pri odbornej montazi podra tohto montaznemu navodu je
zarucéend bezpecnost pri pouzivani. Za $kody, ktoré vzniknu na
zéklade nespravnej montaze, ru¢i montazny pracovnik.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Ak vznikli $kody pri
transporte, spotrebi¢ nepripajajte.

Pri montazi prislusenstva sa riadte montaznymi vykresmi.
Pred uvedenim spotrebi¢a do prevadzky odstrarte obalovy
materidl a lepiace félie z varného priestoru a dvierok.
Kuchynska linka musi byt odolnd vodi teplote az do 90 °C,
susedné ¢eld linky do 70 °C.

Spotrebi¢ neinstalujte za dekoraéné dvierka alebo dvierka linky.
Hrozi nebezpecenstvo prehriatia.

Vyrezy na ndbytku urobte pred vlozenim spotrebica. Odstrarte
triesky. Inak mézu nepriaznivo ovplyvnit funkciu elektrickych
stciastok.

Aby ste predisli reznym poraneniam, noste ochranné rukavice.

Casti, ktoré s poéas montaze pristupné, mézu mat ostré hrany.

Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi byt umiestnend v oblasti
vySrafovanej plochy A alebo mimo priestoru zabudovania
spotrebica.

Neupevnené ¢asti ndbytku pripevnite bezne predavanym
uholnikom B na stenu.

u Rozmerové Udaje obrézka v mm.

A\ Pouzivatelia elektronickych implantatov!

Pristroj méZe obsahovat permanentné magnety, ktoré mozu
ovplyvnovat elektronické implantéty, napr, kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Preto pri montazi dodrziavajte vzdialenost od
elektronickych implantatov minimalne 10 cm.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou - obrazok 2

Na odvetranie spotrebi¢a musi byt medzi medzidnom a zadnou
stenou vetracia medzera.

Pracovnu dosku pripevnite na vstavany nabytok.

Ak sa spotrebi¢ zabuduje pod varny panel, musia sa dodrzat
minimalne rozmery (v pripade potreby vratane spodnej
konstrukcie):

2 I .
1 | — ?
a
/ Fo
=
Druh varnej zény a a b
nasadeny leziaci v jednej
rovine
Indukény varny panel 37 mm 38 mm 5mm
Celoplosny 47 mm 48 mm 5mm
indukény varny panel
Plynovy varny panel 30 mm 38 mm 5mm
Elektricky varny panel 27 mm 30 mm 2mm

Z nevyhnutného minimélneho odstupu b vyplyva najmensia
hribka pracovnej plochy a.

Dodrziavajte ndavod na montéaz varného panela.
Spotrebi¢ vo vysokej skrinke — obrazok 3

Na odvetranie spotrebi¢a musi byt medzi medzidnami vetracia
medzera.

Ked' ma vysoka skrinka okrem zakladnej zadnej steny este dalsiu
zadnu stenu, musi sa odstranit.

Spotrebi¢ namontuijte len do takej vysky, aby ste prislusenstvo
mohli bez problémov vyberat.

Montaz do rohu — obrazok 4

Aby sa dvierka spotrebi¢a dali otvorif, zohladnite pri montazi do

rohu rozmer C. Rozmer D zavisi od hribky prednej steny linky pod
ruckou.

Elektrické pripojenie spotrebica

Spotrebi¢ zodpoveda triede ochrany | a smie sa pripojit len
kablom s ochrannym vodi¢om.

Zabezpecenie musi byt podfa tidajov o vykone na typovom §titku
a miestnych predpisov.

Pri v8etkych montaznych pracach musi byt spotrebi¢ v stave bez
pritomnosti napatia.

Spotrebic sa smie pripojit len pomocou privodného kabla, ktory je
sucastou dodavky. Pripojte privodny kabel na zadnej strane
spotrebica (zacvaknutl)

Privodny kébel s dizkou 3,0 m si mozete zakupit v zékaznickom
servise.

Privodny kébel mozno vymenit len za originalny kabel, ktory si
mozete kupit v zakaznickom servise.

Ochrana proti dotyku musi byt zaruéena montézou.

Privodny kabel so zastréckou s ochrannym kontaktom
Spotrebi¢ je mozné pripojit len prostrednictvom zasuvky

s ochrannym kontaktom nainstalovanej podla predpisov.

Ak zastréka po montazi nie je pristupna, v pevne ulozenej
elektrickej instalacii sa musi pogitat s odpojovacim zariadenim vo
fazach podla ustanoveni o instalacii.

Privodny kabel bez zastréky s ochrannym kontaktom
Spotrebi¢ smie pripojit len koncesovany odbornik.

V pevne uloZenej elektrickej intalacii sa musi pogitat

s odpojovacim zariadenim vo fazach podla ustanoveni o instal&cii.
Identifikujte v pripojovacej zasuvke fazovy a nulovy vodic.

V pripade nespravneho pripojenia méze ddjst k poskodeniu
spotrebica.

Pripojenie uskuto¢nite len podla schémy pripojenia. Udaje

0 napéti najdete na typovom Stitku. Zily sietového privodného
vedenia pripojte podla farebného oznacenia: zeleno-zlta =
ochranny vodi¢ @, modra = nulovy vodi¢, hneda = fazovy vodi¢
(vonkajsi vodic).

Len Svédsko, Finsko a Norsko

Spotrebi¢ sa mbZe pripojit aj prilozenou zastrékou s ochrannym
kontaktom. Tato musi byt po instalacii pristupna. Ak zastréka po
montaZi nie je pristupna, v pevne uloZenej elektrickej inStalacii sa
musi pocitat s odpojovacim zariadenim vo fazach podfia
ustanoveni o instal&cii.

Upevnenie spotrebica - obrazok 5
1. Spotrebi¢ zasunte na doraz a vyrovnajte na stred.
2. Spotrebi¢ priskrutkuijte.

Medzera medzi pracovnou doskou a spotrebi¢om nesmie byt
uzavretd doplnkovymi liStami.

Na boénych stenach nabytkového korpusu sa nesmu upevnit
tepelnoizolacné listy.

Demontaz

1. Spotrebi¢ odpojte od napétia.

2. Uvolnite upeviiovacie skrutky.

3. Spotrebi¢ mierne nadvihnite a celkom vytiahnite
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firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové Cislo:
E-Nr.
Poradové cislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou sucast'ou tohto zaru¢ného listu je dariovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obc¢ianskeho zakonnika. Je stcast'ou vyrobku
s vyrobnym cislom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost’ a Uplnost vSetkych uvedenych tdajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zaruény list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monta? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonand v stlade s vyhlagkou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v plathnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli spInené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskutocnenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokoncenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a stic¢astou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zaru¢ny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo dria zaktpenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su ur¢ené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujuci neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktorad uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

— vyrobok bol namontovany v rozpore s ndvodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s ndvodom na obsluhu,

— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR ¢&. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebic¢e a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domdci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajluce do styku s potravinami spliaja poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vsetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o.,
organiza¢na zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zdkona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebi¢e s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o.- organiza¢na zlozka Bratislava

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prisluSsenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych strankach

http://www.siemens-home.bsh-group.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.
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