POZOR!
MIKRO\{LNNA ENERGIE
NEODSTRANUJTE TENTO KRYT!
Opravu smi provadét pouze odborny servis.

(Toto upozornéni vystfihnéte a nalepte na zadni stranu mikrovinné trouby:.)

Navod k pouziti

HB 86K572
HB 86K672
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/A\ Bezpeénostni pokyny

Pred instalaci
Poskozeni béhem

prepravy

Pripojeni k elektrickeé siti

Instalace a zapojeni

Upozornéni tykajici
se vasi bezpecnosti

Prectéte si prosim peclivé tento navod k pouziti. Jen tak
muzete Vas spotrebi¢ bezpetné a spravné pouzivat.

Navod k pouziti a instalaci peclivé uschovejte. Pokud

spotiebi¢ predavate jiné osobé&, nezapomenite pfilozit
veSkerou dokumentaci.

Po vybaleni spotfebi¢ prezkousejte. Pokud doslo k
poskozeni béhem prepravy, nesmite spotfebi¢ zapojit.

PFipojeni spotrebiCe k elektrické siti smi provést pouze
odbornik. Pokud dojde k poskozeni spotiebice vinou
neodborného zapojeni, nemate narok na zaruku.

Dbejte prosim pfilozeného navodu k instalaci.

Tento spotrebi€ je uréen pouze pro domaci pouziti.
Spotrebic¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.
Déti a dospéli nesmi nikdy pouzivat spotfebi¢ bez dozoru,

* pokud nejsou télesné ¢i dusevné zpusobili,

* nebo pokud jim chybi znalosti i zkuSenosti, aby mohli
spotfebi€ spravné a bezpecné pouzivat.

Nedopustte, aby si déti hraly se spotfebi¢em.



Horky vnitini prostor
pecici trouby

Horké prislusenstvi

Poskozeni dvirek pecici
trouby nebo jejich tésnéni

Zkorodovany povrch

Nebezpeci popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkého povrchu kuchynskych
spotiebicl. Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch
pecici trouby a topnych téles. Dvirka spotiebice otvirejte
opatrné. Muze dojit k Uniku horké pary. Uchovavejte
spotfebi¢ mimo dosah malych déti.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy neuchovavejte hoflavé predméty uvnitf pecici trouby.

Nikdy neotvirejte dvitka pecici trouby, pokud ze spotfebice
vychazi kouf. Vypnéte spotfebi¢ a odpojte sitovou zastréku,
popf. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Nebezpecdi zkratu!

Dbejte na to, abyste nezaklinili pfipojovaci kabel
elektrospotfebi€u v dviftkach horkého vnitfniho prostoru.
Muze dojit k roztaveni izolace kabelu.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte pokrmy obsahujici velké mnozstvi
vysokoprocentnich alkoholickych napoju v pecici troubé.
Hrozi vzniceni alkoholickych vyparu. Pouzivejte jen malé
mnozstvi vysokoprocentnich alkoholickych napoju a
otvirejte dvirka opatrné.

Nebezpeci popaleni!
Horké pfisluSenstvi a nadobi nikdy nevyjimejte ze
spotiebiCe bez chriapky nebo kuchynské utérky.

Nebezpecdi tézkého poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, pokud doslo k poskozeni
dvifek nebo jejich tésnéni. Muze dojit k Uniku mikrovinné
energie. Spotfebi¢ smite pouzit teprve po dukladné opravé.

Nebezpeci tézkého posSkozeni zdravi!

PFi nedostatecném c&isténi maze povrch spotrebi¢e Casem
zkorodovat. Mze dojit k uniku mikrovinné energie. Abyste
tomu zabranili, pravidelné spotfebi¢ Cistéte.



Poskozeny kryt

Horké nebo vihké okoli

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinnému
ohrevu

Priprava potravin

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!
Nikdy neodstrariujte kryt. Spotfebi€ pracuje s vysokym
napétim.

Nebezpeci tézkého posSkozeni zdravi!
Nikdy neodstranujte kryt spotfebice, ktery Vas chrani pred
unikem mikrovinné energie.

Nebezpecdi zkratu!
Nikdy nevystavujte spotfebi¢ velkému teplu nebo vihku.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Pouze nami skoleny
technik ze zakaznického servisu smi provadét opravy a
vyménovat poskozené pripojné vedeni.

Pokud zjistite vadu na spotrebici, vypnéte pojistku v
pojistkové skfini, popf. odpojte sitovou zastréku. Zavolejte
zakaznicky servis.

Nebezpeci pozaru!

Pouzivejte mikrovinny ohfev pouze k pfipravé potravin,
které jsou uréeny ke spotfebé. Pouziti spotfebice k jinému
Ucelu maze byt nebezpecné a mize zpusobit Skody.
Napf. nahfaté pantofle nebo polstarky s obilnou naplini se
mohou vznitit i po nékolika hodinach.

Nebezpeci poranéni!

Nadobi vyrobené z porcelanu a keramiky muze mit
nepatrné trhliny v uchytech a krytech. Za témito trhlinami se
schovavaiji dutiny. Vlhkost, ktera pronikne do téchto dutin,
muze zpusobit puknuti nadobi.

Nikdy nepouzivejte nadobi, které neni vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé.



Vykon mikrovinn a doba
tepelné upravy

Obaly

Napoje

Nebezpeci popaleni!

Horké pokrmy mohou zahtat nadobi. Pfi vyjimani nadobi
nebo pfisluSenstvi z mikrovinné trouby proto vzdy
pouzivejte chinapku nebo kuchynskou utérku.

Nebezpeci pozaru!

Nikdy nenastavujte mikrovinny ohfev na pfili§ vysoky vykon
nebu dobu tepelné Upravy. Potraviny se mohou vznitit

a poskodit spotfebié. Ridte se Udaji uvedenymi v tomto
navodu k pouziti.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy neohfivejte pokrmy v obalech udrzujicich teplotu.

Nikdy neohfivejte potraviny v nadobach z umélé hmoty,
papiru nebo jinych hoflavych material( bez dozoru!

Nebezpeci popaleni!
U potravin uzavienych ve vzduchotésném obalu mize dojit
k protrhnuti tohoto obalu, proto dbejte pokynu na obalu.

Nebezpeci opareni!

P¥i ohfivani tekutin muze dojit k pfehfati tekutiny a tzv.
utajenému varu, tzn. Ze je sice dosazeno teploty varu, ale
typické bublinky pary z tekutiny jesté nevystupuji. Tekutina
se vari nerovhomeérné, pfi sebemensim otfesu nadoby vSak
muze nahle vykypét a vystfiknout.

P¥i ohfivani tekutiny nezapomernte vlozit do nadoby Izicku.
Tak zabranite prehfati tekutiny a utajenému varu.




Kojenecka vyziva

Potraviny se skofapkou,
slupkou nebo kuazi

Suseni potravin

Potraviny s nizkym
obsahem vody

Jedly olej

Nebezpeci exploze!
Nikdy neohfivejte napoje nebo jiné potraviny v pevné
uzavienych nadobach.

Nikdy pfili§ neohfivejte alkoholické napoje.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy neohfivejte kojeneckou vyzivu v pevné uzavienych
nadobach. Vzdy odstrarite vicko nebo dudlik.

Po ohfati obsah dobfe zamichejte nebo nadobou zatfeste,
aby se teplo rovhomeérné rozlozilo.

PrezkouSejte teplotu, nez pokrm podate ditéti.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nevafrte vejce ve skofapce. Nikdy neohfivejte
vejce vafena natvrdo. Mohou explodovat i po vyjmuti z
mikrovinné trouby.

Totéz plati i pro koryse.

Pokud pfipravujete sazena vejce nebo vejce ve skle,
nezapomerite pfedem propichnout Zloutek.

U potravin s pevnou slupkou nebo kizi, jako jsou napfr.

jablka, raj¢ata, brambory nebo parky, mize slupka nebo
kize prasknout. Pfed ohfivanim proto slupku nebo kizi
propichnéte.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy nesuste potraviny v mikrovinné troubé.

Nebezpeci pozaru!

Nikdy nerozmrazujte nebo neohfivejte potraviny s nizkym
obsahem vody, jako napf. chléb, na pfili§ vysoky vykon
nebo pfili§ dlouho.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy neohfivejte vyhradné jedly olej v mikrovinné troubé.



PFiginy $kod

Plech na peceni, hlinikova
félie nebo nadobi na dné
vnitiniho prostoru pecici
trouby

Hlinikové misky

Voda v horkém vnitinim
prostoru pecici trouby

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Chladnuti pecici trouby
s otevienymi dvirky

Silné znecisténé tésnéni
dvirek

Dvirka pecici trouby jako
sedadlo nebo odkladaci
prostor
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Na dno vnitfniho prostoru pecici trouby nepokladejte

plech na peceni nebo nadobi. Nezakryvejte dno vnitfniho
prostoru pecici trouby hlinikovou félii. Dojde k nahromadéni
tepla. Doba pec€eni a smazeni nebude souhlasit a
smaltovany povrch bude poSkozen.

Nepouzivejte hlinikové misky. PFi jejich pouziti vznika
jiskfeni, které Skodi Vasemu spotfebidi.

Nikdy nelijte vodu do horkého vnitfniho prostoru pecici
trouby. Vznika vodni para a prudka zména teploty mize
poskodit smaltovany povrch.

Vlhké potraviny neuchovavejte delSi dobu v uzavieném
vnitfnim prostoru pecici trouby. Dojde k poSkozeni
smaltovaného povrchu.

Neskladujte pokrmy ve spotiebici. To muze vést ke korozi.

U velmi $tavnatych ovocnych kolact neobkladejte
univerzalni panev pfilis husté. Ovocna Stava kapajici z
panve zanechava skvrny, které jiz nejdou odstranit.

Vnitfni prostor pecici trouby nechte vychladnout jen se
zavienymi dvirky. Nevkladejte nic do dvifek spotfebice. |
mala $térbina muze ¢asem zplsobit poSkozeni prednich
stén nabytku, ktery se nachazi v blizkosti spotiebice.

Pokud dojde k silnému znecisténi tésnéni, dvirka pedici
trouby se béhem provozu nezaviraji spravné. Pfedni stény
nabytku nachazejiciho se v blizkosti spotfebiCe se mohou
poskodit.

Tésnéni dvifek pedici trouby udrzujte vzdy v Cistoté.

Nesedejte si ani nestoupejte na oteviena dvirka pecici
trouby ani na né nepokladejte nadobi nebo pfisluSenstvi.



Preprava spotiebice PFi pfepravé spotiebi¢ nenoste ani nedrzte za madlo dvifek.
Madlo nevydrzi hmotnost spotfebice a miize se ulomit.

Provoz mikrovinné trouby  Mikrovinnou troubu zapinejte pouze tehdy, pokud jste do ni
bez potravin vlozili potraviny, jinak mize dojit k pfetizeni spotfebice.
Vyjimku tvofi kratky test nadobi (viz pokyny k nadobi).

Pfed prvnim pouzitim

Zde se seznamite s Vasim novym spotfebi¢em. Vysvétlime
Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky. Dale
obdrzite informace tykajici se vnitfniho prostoru spotfebice
a jeho pfislusenstvi.

Ovladaci panel
Tady vidite pfehled ovladacich prvk(. Ovladaci panely se

mohou mirné lisit v zavislosti na typu spotiebice.

Displej provozniho stavu

a O B M < > O o > i 3 T2 @ 180 30 60 w0W

.Iﬂlﬂllﬁi |Ell\llﬂ]\ ok ho o]

Tlagitka |Ot0(':n)'/ voli¢ ITladitka

Mikrovinné vykony

Tlagitko Kombinovany provoz

1



Tlacitka

Symbol Funkce tlacitka

on Zapnuti a vypnuti pecici trouby

0 Druh ohfevu

[P Automaticky program

M Kratké stisknuti = volba paméti
Dlouhé stisknuti = ulozeni nastaveni do paméti

Volba rezimu microCombi

< Posunuti doleva v oblasti nastaveni

> Posunuti doprava v oblasti nastaveni

® Otevfeni a zavieni nabidky ,Casové funkce®

—0 Aktivace/deaktivace détské pojistky

» 4% Pfipojeni rychloohfevu

i Kratké stisknuti = informace
Dlouhé stisknuti = otevieni nebo zavfeni nabidky
.Zakladni nastaveni*

Shart Kratké stisknuti = zahajeni/zastaveni provozu
Dlouhé stisknuti = pferuSeni provozu

7 Kombinovany provoz

90 Mikrovinny vykon 90 W

180 Mikrovinny vykon 180 W

360 Mikrovinny vykon 360 W

600 Mikrovinny vykon 600 W

900 Mikrovinny vykon 900 W

Otocny voli¢
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Pomoci oto¢ného voli¢e mizete zménit vSechny
navrhované a nastavené hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Stisknéte otocny voli¢, abyste jim
mohli otacet.



Displej provozniho
stavu

Stavovy radek

Oblasti nastaveni

Ukazatel sméru otaceni

Displej provozniho stavu je rozdélen do nékolika oblasti:

B stavovy fadek;
M oblasti nastavent;

M ukazatel sméru otaceni.

Stavovy fadek

[
Oblast nastaveni Oblast nastaveni
(aktivni)

Ukazatel sméru otaceni

Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji provozniho
stavu a slouzi k zobrazeni ¢asu, zvoleného provozu,
pokyn(, informaci a nastavenych ¢asovych funkci.

V obou oblastech nastaveni se ukazuji nastavené hodnoty,
které mizete zmeénit. Oblast, ve které se pravé nachazite,
je svétla s Cernym pismem. Zde muzete provadét zmény.

Pomoci navigaénich tlagitek < a > prejdete z jedné oblasti
do druhé. Jakym smérem muzete jit, vidite na Sipkach < a
> zobrazenych v oblastech nastaveni.

Po startu jsou obé oblasti nastaveni tmavé s bilym pismem.

UKazatel «_¥ ukazuje, jakym smérem muzete pohybovat
oto€nym voli¢em.

5 = Otocte voli¢em doprava.

‘? = Otocte volicem doleva.

Pokud jsou zobrazeny obé& smérové Sipky, mizete
pohybovat oto€nym voli¢em obéma sméry.

13



Kontrola teploty

Indikator kontroly teploty ve formé péti sloupecku
signalizuje faze ohfevu nebo zbytkové teplo ve vnitfnim
prostoru pecici trouby.

Faze ohievu Po startu se ve stavovém fadku objevi pét sloupecku.

Nastavena teplota je dosaZzena po vyplnéni posledniho
sloupecku.

10:20 [l

rF'S
E hornil/dolni ohfev 180°C <
v

Pokud jste nastavili grilovaci stupefi nebo mikrovinny
vykon, sloupecky se neobjevi.

Bé&hem ohfevu miizete pomoci tlacitka 1 zjistit aktualni
teplotu. Kvli tepelné setrvacnosti se zobrazena teplota
muZze nepatrné liSit od skutecné teploty ve vnitfnim prostoru
pecici trouby.

Zbytkové teplo Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zbytkové teplo ve
vnitfnim prostoru pecici trouby. Je-li posledni sloupecek
vyplnén, ma vnitini prostor pecici trouby teplotu cca 300 °C.
Ukazatel teploty zmizi, kdyz teplota klesne na cca 60 °C.

Vnitini prostor
Spotrebi€ je vybaven chladicim ventilatorem.

Chladici ventilator Chladici ventilator se zapina a vypina podle potieby. Horky
vzduch uniké nad dvirfky pecici trouby. Pozor! Pfi zakryti
ventilaéniho otvoru hrozi pfehfati pecici trouby.

Po ukon€eni provozu chladici ventilator jesté urcitou dobu
dobiha.

14



Prislusenstvi

Pokyny:

PFi mikrovinném provozu z(stava vnitini prostor spotfebice
chladny. Presto se zapne chladici ventilator a mize dobihat
i po ukon¢eni mikrovinného provozu.

Na okénku ve dvitkach spotfebice, na jeho vnitfnich
sténach a dnu se muze vyskytovat kondenzovana voda.
Tento jev je normalni a nijak neovliviiuje ¢innost mikrovin.
Po ukonéeni provozu spotfebite kondenzovanou vodu
otfete.

PrisluSenstvi mizete zasunout do pecici trouby ve 3
rdznych drovnich.

Kdyz se pfisluSenstvi ohfeje, mize se zdeformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace zmizi, aniz by né&jak
ovlivnila jeho funkci.

Prislusenstvi si mGzete dokoupit v zakaznickém servisu, ve

specializovaném obchodé nebo na internetu. PFi nakupu
prosim uvedte Cislo HZ.
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Rost
Pro nadobi, kolaCové formy, pe€ené a grilované kousky.
Ros$t muZete pouzivat zakfivenim nahoru =—- nebo doll

N~ |

Univerzalni panev HZ86U000

Pro velké pecené, suché a Stavnaté kolace, nakypy

a gratinované pokrmy. Panev muzete také pouzit k
zachyceni tuku, pokud grilujete maso pfimo na rostu. K
tomuto ucelu zasunte univerzalni panev na uroven 1.
Univerzalni panev zasunte do pecici trouby skosenou
stranou smérem ke dvirkam.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi si mizete dokoupit v zakaznickém
servisu nebo ve specializovaném obchodé. Rozsahlou
nabidku pfislusenstvi k Vasi pecici troubé najdete v
nasich prospektech nebo na internetu. Dostupnost
prisluSenstvi a moznost jeho objednani online je v
kazdé zemi odliSna. Podivejte se prosim do prodejnich
podkladu.

HZ86B000 Smaltovany plech
na peceni

Pro kolac€e a cukrovi. Plech na pe€eni zasurite do pecici
trouby skosenou stranou smérem ke dvirkim, a to az
nadoraz.

HZ915000 Sklenény pekac

Sklenény pekac se hodi k pfipravé dusenych pokrm0
a nakypu v pecici troubé. Je zvlasté vhodny pro pecici
automatiku.

HZ86G000 Sklenéna panev

Pro velké pecené, Stavnaté kolace, nakypy a gratinované
pokrmy. Slouzi k zachyceni §tavy z masa, pokud grilujete
pFimo na rostu. K tomuto ucelu zasurite sklenénou panev
na uroven 1.

Sklenénou panev muzete také pouzit jako odstavnou
plochu pfi mikrovinném provozu.

Nabidka zakaznického
servisu

Pro Vase domaci spotiebice si mlzete v zakaznickém
servisu, ve specializovaném obchodé nebo v
internetovém obchodé dané zemé dokoupit vhodné
Cistici prostfedky nebo jiné pfislusenstvi. Pfi nakupu vzdy
uvedte pfislusné Cislo pozadovaného zbozi.

Utérky urCené k péci o
plochy z nerezové oceli
Zbozi €. 311134

Zredukuji usazovani necistot. Diky impregnaci
specialnim olejem bude povrch spotfebi€u z nerezové
oceli optimalné oSetien.

Gel k ¢isténi pecici trouby
Zbozi €. 463582

K Cisténi vnitfniho prostoru pecici trouby. Gel je bez
zapachu.
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Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou
Zbozi ¢. 460770

Hodi se zvlasté k cisténi citlivych povrchi jako je napf.
sklo, sklokeramika, nerezova ocel nebo hlinik. Utérka
z mikrovlakna odstrani jednim otfenim zbytky vody a
mastnoty.

Pojistka dvifek
Zbozi €. 612594

Aby déti nemohly otevfit dvifka pedici trouby. Zplsob
priSroubovani pojistky zavisi na typu spotfebice. Dbejte
listu, ktery je k pojistce pfilozen.

Pred prvnim pouzitim

Nastaveni

Nastaveni aktualniho ¢asu
a zména jazyka

Zde se dozvite, co musite ucinit, nez poprvé pfistoupite
k pfipravé pokrm0 ve Vasi pecici troubé.

B Nastavte aktualni ¢as.
B Pokud je tfeba, zmérite jazyk pro zobrazeni textu.
B Zahfejte pecici troubu.
B Vycistéte prisluSenstvi.

B Prectéte si bezpecnostni pokyny na za¢atku navodu k
pouziti. Jsou velmi dulezité.

Po pripojeni spotfebice k elektrické siti se nahore ve
stavovém fadku objevi text ,Nastavte aktualni ¢as".
Nastavte aktualni Cas a v pfipadé potfeby i jazyk pro
zobrazeni textu. Pfednastaven je némecky jazyk.

Sprache wahlen:
deutsch

1. Pomoci otoéného voli¢e nastavte aktualni ¢as.

2. Pomoci tlagitka > pFejdéte do pravé oblasti nastaveni,
abyste mohli zménit jazyk.
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Prvni zahrati pecici
trouby

18

3. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovany jazyk.

4. Stisknéte tlagitko (O.

Jazyk a €as jsou ulozeny. Aktuélni ¢as se zobrazi na
displeji provozniho stavu.

Jazyk muzete kdykoliv zménit. Podivejte se do kapitoly
LZakladni nastaveni®.

Abyste odstranili vini novoty, nechte pecici troubu bézet
naprazdno pfi zavienych dvifkach.

Dbejte na to, aby ve vnitfnim prostoru pecici trouby
nezustaly Zzadné zbytky oball, napf. styroporové kulicky.

Béhem zahtivani pecici trouby vétrejte kuchyn.

Nastavte druh ohfevu (O] Horni/dolni ohfev a teplotu
240 °C.

1. Stisknéte tlagitko of.
Objevi se logo Siemens.

2. Hned poté stisknéte tlagitko [].
Objevi se navrh Horky vzduch 3D (@) a teplota 160 °C.

3. Pomoci oto&ného volide zmé&nte druh ohfevu na [Z)
Horni/dolni ohtev.

4. Pomoci tlagitka > prejdéte k nastaveni teploty a pomoci
otoéného voli¢e zmérite teplotu na 240 °C.

5. Stisknéte tladitko S
Provoz je zahajen.

7. Po 60 minutach vypnéte pecici troubu pomoci tlacitka
on
off.
Na displeji provozniho stavu se objevi ¢as. Indikator
kontroly teploty ukazuje zbytkové teplo ve vnitfinim

prostoru pecici trouby.

a teploty si mUzete precist v kapitole ,Nastaveni pecici
trouby*“.



Cisténi
prislusenstvi pred

prvnim pouiitim Pfed prvnim pouzitim pfisluSenstvi Fadné vycistéte v horké
vodé s trochou prostfedku na myti nadobi a otfete mékkou
utérkou.

Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Pomoci tladitka off zapnete a vypnete kompaktni pegici
troubu s integrovanym mikrovinnym vykonem.

Zapnuti Stisknéte tlagitko of.
Objevi se logo Siemens.
Zvolte pozadovany druh provozu.

M Tlacitko 90, 180, 360, 600 nebo 900 W pro mikrovinny
vykon.

W Tlagitko [] = druh ohfevu.

B Tlagitko [P) = automaticky program.

W Tlagitko M) = ulozena nastaveni paméti.
B Tlacitko = rezim microCombi.

W Tladitko 123 = kombinovany provoz.

Pokud jste béhem nékolika sekund nezvolili Zadny druh
provozu, objevi se ve stavovém fadku text ,Zvolte funkci®.

V jednotlivych kapitolach se dozvite, jak nastavite Vas
spotiebi€.
Vypnuti Stisknéte tiagitko .
Pecici trouba se vypne.
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Nastaveni pecici trouby

Druhy ohievu

Druh ohievu a teplotni
rozmezi

V této kapitole si mlzete precist:

B jaké druhy ohfevu mate k dispozici;
B jak nastavite druh ohfevu a teplotu;
B jak vyberete pokrm z nastavenych doporuceni;

B a jak nastavite rychloohfev.

Mate k dispozici velky pocet druht ohfevu. Tak miZzete
zvolit pro kazdy pokrm optimalni zplsob pfipravy.

Pouziti

3D horky vzduch
30 - 250 °C

K peceni kolacu a drobného peciva na dvou urovnich.

Horky vzduch
30 - 250 °C

K peceni tfenych kolacét ve formé na jedné Urovni.

= Horni/dolni ohfev
30 -300°C

K peceni na jedné urovni. Obzvlasté vhodné pro kolace
s vlhkou oblohou (napf. syrovy kolac¢) a pro kola¢e na
plech.

= Intenzivni ohfev

Pro pokrmy s kfupavym dnem (napt. quiche -
francouzsky slany kolac¢). Teplo pfichazi seshora a

100 - 300 °C AR

obzvlast silné zespodu.
[ Dolni ohiev Pro pokrmy a pecivo, které maji na spodni strané vice
30 - 200 °C zezlatnout nebo se ma vytvofit krusta.

Ke konci doby peceni zapnéte kratce dolni ohfev.

Cirkulaéni gril
100 - 250 °C

Pro driibez a vétsi kousky masa.

(7] Velkoplogny gril

1 (slaby), 2 (stfedni), 3 (silny)

Ke grilovani steakd, uzenin, toastl nebo kousku ryb ve
véts§im mnozstvi.

O Maloplo3sny gril

1 (slaby), 2 (stfedni), 3 (silny)

Ke grilovani steakd, uzenin, toastl nebo kousku ryb v
malém mnozstvi.
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Mirné peceni
70-100°C

Pro jemné kousky masa, které maji byt stfedné
propecené, rizové nebo presné podle Vasi chuti.

Nahfivani
30-70°C

K nahfivani porcelanového nadobi.

(%] Udrzovani teploty pokrm0
60 - 100 °C

K udrzovani teploty pokrmd.

Nastaveni druhu
ohfevu a teploty

Priklad na obrazku: Horni/dolni ohfev, 200 °C.

1. Stisknéte tladitko [].
Na displeji provozniho stavu se objevi navrh 3D horky
vzduch 3D, 160 °C.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovany druh
ohrevu.

3. Pomoci tladitka > piejdéte k nastaveni teploty a pomoci
oto¢ného voli¢e zménte teplotu.

10:32 Heizarten

4. Stisknéte tlagitko St
Provoz je zahajen.

10:33 000

g horni/dolni ohifev 200°C <

5. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pedici troubu pomoci
tlagitka off nebo nastavte jiny druh provozu.
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Tipy pro nastaveni:

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Obcasné otevieni dvirek

pecici trouby

Zastaveni provozu

Preruseni provozu

Informace

Nastaveni doby tepelné
upravy

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

22

To je kdykoliv mozné. Pomoci oto&ného voli¢e zménte
teplotu nebo grilovaci stupen.

Dojde k zastaveni provozu. Symbol %5 blika. Po zavieni

dvitek pegici trouby stisknéte opét tladitko ¥, abyste
obnovili provoz pecici trouby.

Kratce stisknéte tlagitko $. Symbol S5 blika. Doslo ke
kratkodobému zastaveni provozu pecici trouby. Stisknéte

start

opét tlacitko o, abyste obnovili provoz pecici trouby.
Stisknéte tlagitko % a drzte je stisknuté, dokud se ve
stavovém fadku neobjevi text ,Zvolte ¢innost”. Spotfebi¢
muzete znovu nastavit.

Kratce stisknéte tlagitko 1. Pro kazdou informaci opét
kratce stisknéte tlagitko i. Pfed startem obdrZite informace
tykajici se druhu ohfevu, zasuvnych urovni a pfislusenstvi.
Po startu se mlizete dotazat na teplotu ve vnitfnim prostoru
pecici trouby.

Podivejte se do kapitol ,Casové funkce a Nastaveni doby
tepelné upravy*.

Podivejte se do kapitol ,Casové funkce a Posunuti doby
ukonceni tepelné Upravy*.



Integrovana
,kucharka“

Vybér pokrmu

Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby tepelné
upravy

Informace

Pokud zvolite pokrm z doporuéenych nastaveni, nemusite
pfemyslet nad optimalnim nastavenim Vaseho spotfebice.
V8echny hodnoty jsou jiz pfednastaveny. Mlzete si vybrat
z mnoha raznych kategorii. Najdete zde velky pocet
pokrmU s uz pfednastavenymi hodnotami (napf. kolac,
chléb, dribez, maso a divocina, nakypy, hotové produkty).
Teplotu a dobu tepelné Upravy mlizete zménit. Druh ohievu
zménit nelze.

Pres nékolik urovni se dostanete az k jednotlivym
pokrmim. VyzkousSejte to a vyberte si néktery z
rozmanitych pokrmu.

1. Stisknéte tlacitko [].
Na displeji provozniho stavu se objevi navrh 3D-horky
vzduch [ a teplota 160 °C.

2. Otocte volicem doleva na integrovanou kucharku.

3. Pomoci tlagitka > pFejdéte k prvni kategorii pokrmu a
vyberte pomoci oto¢ného voli¢e pozadovanou kategorii.

Pomoci tlacitka > prejdéte na dalsi uroveri. Pomoci
oto¢ného voli¢e se posurite k dalSimu vybéru. Nakonec se
objevi nastaveni pro zvoleny pokrm.

4. Stisknéte tlacitko 5.

Provoz je zahdjen. Pfednastavena doba tepelné Upravy -]
ve stavovém fadku viditelné ubiha.

Zazni signal. Pecici trouba uz nehfeje. Ve stavovém fadku
se objevi -1 0:00. Pomoci tlagitka O muzete signal
pfedc¢asné zrusit.

To je kdykoliv mozné, a to pomoci oto€ného volice.

Stisknéte tlagitko (O a prejdéte pomoci tladitka > k dobé
tepelné upravy. Pomoci oto€ného voli¢e zmérite dobu
tepelné Upravy. Stisknéte tlagitko (.

Stisknéte kratce tladéitko 1. Pro kazdou informaci stisknéte
tlagitko 1.
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Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Nastaveni
rychloohievu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

Pokyny

24

Podivejte se do kapitol ,Casové funkce a Posunuti doby
ukonceni tepelné Upravy*.

Rychloohfev se nehodi pro vSechny druhy ohfevu.

3D-horky vzduch
Horky vzduch
Horni/dolni ohfev
Intenzivni ohfev

Rychloohfev nefunguje, pokud nastavena teplota lezi
pod 100 °C. Pokud je teplota ve vnitfnim prostoru pecici
trouby jen nepodstatné nizSi nez nastavena teplota, neni
rychloohfev nutny a nezapne se.

Predpoklad: Musite nastavit vhodny druh ohfevu a
vhodnou teplotu. Stisknéte tlaCitko »§% pro rychloohfev. Ve
stavovém fadku se objevi symbol »§. Sloupecky kontroly
teploty se pini.

Rychloohfev je dokon&en po vyplnéni vSech sloupecku.
UslySite kratky signal. Symbol »§% zmizi. Vlozte pokrm do
vnitfniho prostoru pecici trouby.

Stisknéte tlacitko »$§%. Symbol zmizi.

Pokud zménite druh ohfevu, dojde k pferuSeni
rychloohfevu.

Nastavena doba tepelné Upravy ubiha nezavisle na
rychloohfevu ihned po startu.

Bé&hem rychloohfevu mlzete pomoci tladitka i zjistit
aktualni teplotu vnitfniho prostoru pecici trouby.

Abyste docilili rovnomérného propeceni, vliozte Vas pokrm
do vnitfniho prostoru pecici trouby teprve po ukon&eni
rychloohfevu.



Mikrovinny ohrev

Pokyny k nadobi
Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Test nadobi

Mikroviny se v potravinach preménuiji v teplo. Mikrovinny
ohfev mlizete pouzivat samotné nebo jej kombinovat

s jinym druhem ohfevu. Obdrzite informace k nadobi a
muzete si zde precist, jak nastavite mikrovinny ohfev.

Pokyn

V kapitole , Testovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském
studiu” najdete pfiklady k rozmrazovani, ohfivani a vafeni v
mikrovinné troubé.

Hodi se zaruvzdorné nadobi ze skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky nebo umélé hmoty odolné va¢i horku.
VSechny tyto materialy propoustéji mikroviny.

Muzete pouzit totéz nadobi, ve kterém budete pokrm
servirovat. Vyhnete se tak pfemistovani pokrmu z jedné
nadoby do druhé.

Nadobi se zlatym nebo stfibrnym dekorem pouzivejte
pouze tehdy, pokud se vyrobce zarucuje, Ze toto nadobi je
vhodné k pouziti v mikrovinné troubé.

Nevhodné pro pouziti v mikrovinné troubé je kovové
nadobi. Kov nepropousti mikroviny. Pokrmy ohfivané v
kovovych nadobach zustanou studené.

Pozor! Kov, napf. IZi€ka ve sklenici, musi byt vzdalen
minimalné 2 cm od stén pedici trouby a od vnitfni stény
dvifek. Jiskry mohou ponicit vnitfni sklenénou vypln dvifek.

Nikdy nezapinejte mikrovinnou troubu, aniz byste do ni
vlozili pokrm. Jedinou vyjimku tvofi nasledujici test nadobi.

Pokud si nejste jisti, zda je Vase nadobi vhodné k pouziti v
mikrovinné troubg, provedte nasledujici test:

Postavte prazdné nadobi na %2 az 1 minutu pfi maximalnim
vykonu do Va$eho spotiebice. PfezkouSejte obc&as teplotu.
Nadobi by mélo zlstat studené, popf. vlazné. Pokud je
nadobi horké nebo vznikaji jiskry, neni vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé.
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Mikrovinny vykon

Nastaveni
mikrovinné trouby

26

Pomoci tlacitek nastavte pozadovany mikrovinny vykon.

90 W rozmrazovani choulostivych pokrma
180 W rozmrazovani a nasledna tepelna uprava
360 W tepelna Uprava masa a ohfivani

choulostivych pokrmt

600 W ohfivani a tepelna uprava pokrmu

900 W ohfivani tekutin

Po stisknuti tlacitka se rozsviti indikator zvoleného vykonu.

Pokyn

Mikrovinny vykon 900 W muzete nastavit maximalné na 30
minut. U vSech ostatnich vykonu je mozna doba trvani az
90 minut.

Priklad na obrazku: Mikrovinny vykon 360 W, doba tepelné
Upravy 17 minut.

1. Stisknéte tlacitko pro pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacitko sviti.

17:00 min:sec

3. Stisknéte tlagitko 0.
Provoz je zahajen. Doba tepelné Upravy viditelné ubiha.



Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Obcasné otevirani dvirek
spotiebice

Zastaveni provozu

Zména doby tepelné
upravy

Preruseni provozu

Zazni signal. Provoz mikrovinné trouby je ukoncen. Ve
stavovém fadku se objevi |->I 0:00. Akusticky signal
miZete predéasné zrusit pomoci tlagitka (O .

Dojde k zastaveni provozu spotfebiCe. Po zavieni dvifek
kratce stisknéte tlagitko $& , abyste obnovili provoz
spotfebice.

Kratce stisknéte tlagitko o, 83 blika. Provoz spotfebice
je kratkodobé zastaven. Stisknéte opét tlagitko S, abyste
obnovili provoz spotrebice.

Dobu tepelné upravy muizete kdykoliv zmeénit, a to pomoci
oto¢ného volice.

Stisknéte tladitko % a drzte ho stisknuté, dokud se ve

stavovém fadku neobjevi text ,Zvolte funkci“. Mizete znovu
nastavit spotrebic.
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Rezim microCombi

Setrny rezim
microCombi

Intenzivni rezim
microCombi

28

Pfitom se k béZnému druhu ohfevu automaticky zapne
mikrovinny vykon, coz vede ke zkraceni doby tepelné
Upravy pokrmu. Jednodu$e nastavte teplotu uvedenou v
receptu a snizte dobu tepelné Upravy na polovinu.

Tento rezim je vhodny pro kolace pecené ve formé:

B tfeny kolac, napf. mramorovy, kralovsky (kolac¢ z tfeného
tésta s rozinkami, korintkami a citronatem peceny v
chlebi¢kové formé) nebo ovocny;

B kolac z kfehkého tésta se stavnatou naplini, napr.
zakryty jable¢ny kolag nebo tvarohovy kolac;

B kolacg pfipraveny z pecici smési;

B kynuty kolag, napt. riZzovy kolaé¢ (suchy kolac slepeny z
kousku tésta zatoGenych do podoby $neka s ofisky a
rozinkami).

Také u pe¢ené mlzete dobu tepelné Upravy zkratit na
polovinu.

Pouzivejte tmavé pecici formy z kovu nebo umélé hmoty.
Pro pe€ené je vhodna Zaruvzdorna sklenéna forma s vikem
nebo bez vika.

Tento druh ohfevu je vhodny pro:

B dribez, napf. kure;
B nakypy, napf. téstovinovy nakyp;
B gratinované pokrmy, napf. gratinované brambory;

B zapecenou rybu, Cerstvou i zmrazenou.

Pouzivejte zaruvzdorné nadoby ze skla nebo keramiky.



Nastaveni rezimu
microCombi

Doba tepelné upravy
ubéhla

Pokud jsou v receptu uvedeny udaje pro rizné druhy
ohfevu, zvolte nastaveni pro horni/dolni ohfev. Doba
tepelné Upravy uvedena v receptu by neméla byt nizsi nez
30 minut.

Vlozte pokrm do studeného vnitfniho prostoru pecici trouby.
Pokrm postavte doprostfed rostu na zasuvnou uroven 1.

1. Stisknéte tlagitko =.
Na displeji provozniho stavu se objevi Setrny rezim
microCombi, 180 °C. Ve stavovém fadku se objevi navrh
[-> 20:00 minut.

Pomoci otoéného voli¢e nastavte intenzivni rezim
microCombi. Objevi se Intenzivni rezim microCombi,
200 °C.

2. Pomoci tladitka > piejdéte k nastaveni teploty a pomoci
otoéného voli¢e nastavte teplotu.

3. Stisknéte tlagitko (® a pomoci tlagitka 1| prejdéte k
dobé tepelné upravy.

4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou dobu
tepelné upravy.

5. Pomoci tlagitka (O zavfete nabidku.

6. Stisknéte tlagitko 0.
Provoz je zahajen. Doba tepelné Upravy viditelné ubiha.

Zazni signal. Provoz je ukonéen. Akusticky signal muzete

pred&asné zrusit pomoci tlagitka (. Ve stavovém Fadku se
objevi =1 0:00.

Kombinace ohrevu a mikrovin

Vhodné druhy ohievu

PFitom je v provozu druh ohfevu sou€asné s mikrovinnym
ohfevem. Va$e pokrmy budou diky mikrovinam rychleji
hotové a pfitom dozlatova upecené. MUzete nastavit dobu
tepelné upravy az 90 minut.

B 3D-horky vzduch
B Horky vzduch
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Vhodné mikrovinné
vykony

Nastaveni
kombinace

30

1. Horni/dolni ohfev
2. Cirkulagni gril

3. Velkoplosny gril
4. Maloplosny gril

S konvenénim ohfevem muzete kombinovat v§echny druhy
mikrovinného vykonu kromé 900 W.

PFiklad na obrazku: Horni/dolni ohfev, 200 °C a mikrovinny
vykon 360 W, 17 minut.

1. Stisknéte tlacitko (.
Na displeji provozniho stavu se objevi navrh Horky 3D-
horky vzduch 3D, 160 °C.

10:31 druhy ohrevu

3D-horky vzduch

2. Pomoci oto€¢ného voli¢e nastavte poZzadovany druh
ohfevu.

10:31 druhy ohfevu

E] 3D-horky vzduch

3. Pomoci tlagitka || prejdéte k teploté a pomoci
oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou teplotu.

10:32 druhy ohievu




Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Obc¢asné otevieni dvifek
pecici trouby

Zastaveni provozu

Zména teploty nebo
grilovaciho stupné

Preruseni provozu

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

4. Stisknéte tlacitko pro pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacitko sviti.

10:32 Kombinace

15:00 min:sec

5. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte dobu tepelné upravy.

Provoz je zahajen. Doba tepelné upravy viditelné ubiha.

Zazni signal. Provoz je ukoncen. Ve stavovém fadku se
objevi - 0:00. Akusticky signal muzete pred¢asné zrusit
pomoci tlagitka (.

. , v v tart 0z v ’
Dojde k zastaveni provozu spotiebice. st blika. Po zavieni

dvifek kratce stisknéte tlagitko $55, abyste obnovili provoz
spotiebice.

Stisknéte tlacitko 5. Dojde ke kratkodobému zastaveni
provozu spotiebice. $& blika. Stisknéte opét tladitko $ip,

abyste obnovili provoz spotfebice.

To je kdykoliv mozné. Pomoci oto&ného voli¢e zménite
teplotu nebo grilovaci stupen.

Stisknéte tlacitko S a drzte je stisknuté, dokud se ve
stavovém fadku neobjevi text ,Zvolte funkci®. MuZete znovu
nastavit spotfebic.

Podivejte se do kapitoly ,Casové funkce”.
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Kombinovany provoz

Nastaveni
kombinovaného
provozu

32

PFi kombinovaném provozu miiZete nastavit az tfi druhy
provozu za sebou a poté zahaijit provoz spotrebice.
Predpoklad:

Pro kazdy krok musite nastavit dobu tepelné Upravy.

B VsSechny druhy ohfevu s vyjimkou rezimu microCombi
(Setrného i intenzivniho).

B Mikrovinny vykon.
B Kombinace ohfevu a mikrovin.

Pouzivejte vzdy zaruvzdorné nadobi vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé.

1. Stisknéte tlacitko 123.

I v 5 . ’ - . ’
Ve stavovém fadku se objevi 123 Kombinovany provoz.
Cislo 1 je zvyraznéno. Prvni kombinovany provoz mlze
byt nastaven.

11:20 fl23 Kombi provoz

2. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

3. Qpét stisknéte tlagitko 123.
Cislo 2 je zvyraznéno. Druhy kombinovany provoz muze
byt nastaven.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

5. Opét stisknéte tlacitko 25.
Cislo 3 pro tfeti kombinovany provoz je zvyraznéno.

6. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

7. Stisknéte tlagitko $6p.



Doba tepelné upravy
ubéhla

Provoz je zahajen. Ve stavovém fadku vlevo se ukazuje
probihajici kombinovany provoz a pfislusna doba tepelné
Upravy. Vpravo viditeIné ubiha celkova doba tepelné
upravy.

Zazni signal. Kombinovany provoz je ukoncen. Ve
stavovém fadku se objevi |1 0:00. Signal mizete
predc¢asné zruSit pomoci tlacitka O®.

Programova automatika

Volba programu

Pomoci programové automatiky mizete zcela jednoduse
pfipravovat pokrmy. Zvolte pozadovany program a zadejte
hmotnost Vaseho pokrmu. Automaticky program pfevezme
optimalni nastaveni spotfebice.

PFiklad na obrazku: Vybér a nastaveni programu pro 1 kg
Cerstvych kufecich casti.

1. Stisknéte tlagitko [P].
Objevi se prvni programova skupina a prvni program.

11:30 Programy

Rozmrazovani

2. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte pozadovanou
programovou skupinu.

11:30 Programy

Dribez > Kure,éerstvé
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Program je ukoncen

Tipy pro nastaveni:

Preruseni programu

Informace

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

34

3. Stisknéte tlacitko > a pomoci oto¢ného volice vyberte
pozadovany program.

11:30 Programy

Dribez

4. Stisknéte tlagitko >. Pro zvoleny program se objevi
navrhovana hmotnost.

5. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pFisluSnou hmotnost.
Ve stavovém fadku se zobrazi doba tepelné Upravy.

11:31 Programy

Kureci dily,
Cerstvé

Pokud nyni stisknete jesté jednou tlagitko >, prejdete

k individualnimu nastaveni. Mzete ovlivnit vysledek
programu. Podivejte se do nasledujici kapitoly ,Individualni
nastavenil.

6. Stisknéte tlagitko $6p.

Program je zahajen. Doba tepelné Upravy ve stavovém
fadku viditelné ubiha.

Zazni signal. Pecici trouba uz nehfeje. Signal mizete
pred&asné zrusit pomoci tlagitka (O . Ve stavovém radku
se objevi -1 0:00.

Stisknéte tlacitko 3% a drzte je stisknuté, dokud se ve
stavovém fadku neobjevi text ,Zvolte funkci®.

Pred startem: Kratce stisknéte tlacitko 1. Obdrzite rtizné
informace tykajici se programu. Pro kazdou informaci opét
kratce stisknéte tlagitko 1.

Podivejte se do kapitoly ,Casové funkce*.



Individualni
nastaveni

Rozmrazovani
a tepelna
uprava pomoci
automatického
programu

Pokud intenzita propeceni pokrmu urcitého programu
neodpovida Vasim pfedstavam, mlzZete pristé provést
urcité zmeény. Upravte nastaveni programu tak, jak je to
popsano v bodech 1 az 5.

Stisknéte tladitko > a posurite pomoci otoéného volice
svitici pole.

— O0OoOmOO0 +

Doprava = vy38i intenzita propeceni pokrmu.

Pomoci tla&itka 3t zahajite provoz spotiebice.

Doba tepelné upravy se zméni.

Vyjméte potraviny z obalu a zvazte je. Pokud nemuzete
urcit pfesnou hmotnost, zaokrouhlete ji nahoru nebo dold.

Pro programy pouzivejte vzdy nadobi vhodné k pouziti v
mikrovinné troubég, napf. ze skla, keramiky nebo univerzalni
panev. Dbejte pfitom pfislusnych pokynl v programové
tabulce.

Vlozte potraviny do studeného vnitfniho prostoru pecici
trouby.

Tabulku s vhodnymi potravinami, pfisluSnym rozmezim
jejich hmotnosti a poZzadovanym pfisluSenstvim najdete v
navaznosti na tyto pokyny.

Nastaveni hmotnosti mimo udané hmotnostni rozmezi neni
mozné.

Pfi pfipravé mnohych pokrmu uslySite po urcité dobé
signal. Potravinu obratte nebo ji zamichejte.
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Rozmrazovani

Naporcované potraviny zmrazujte v nizké vrstvé a skladujte
je pfi-18 °C.

Zmrazené potraviny vlozte do mélké nadoby, mizete je
polozit napf. na sklenény nebo porcelanovy talif. Housky
polozte pfimo na rost.

Potraviny nachylné k okorani zakryjte kouskem hlinikové
félie. Tak zabranite pfed€asnému okorani. Dbejte na to, aby
se folie nedotykala stén vnitfniho prostoru spotrebice.

Po rozmrazeni nechte potraviny jesté 10 az 90 minut
odpocinout, aby se vyrovnala teplota.

PFi rozmrazovani masa, dribeze nebo ryb dochazi ke
vzniku tekutiny. PFi obraceni tuto tekutinu odstrante a v
zadném pripadé ji dale nepouzivejte. Dbejte na to, aby
nepfisla do styku s jinymi potravinami.

Hovézi, jehnéci a vepfové maso vlozte do nadoby nejprve
tu€nou stranou dolu.

Chléb rozmrazujte jen v potfebném mnozstvi, nebot rychle
okorava.

Uz rozmrazené mleté maso pfi obraceni vyjméte.
Celou drubez vlozte do nadoby nejprve prsni stranou dol(,
jednotlivé ¢asti driibeze tou stranou, na které se nachazi

kize. Nohy a kfidla zakryjte kouskem hlinikové félie.

U celé ryby zakryjte kouskem hlinikové félie ocasni ploutev,
u rybiho filé okraje a u rybi kotlety odstavajici konce.

Programova skupina
Program

Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prislusenstvi,

rozmezi vkg zasuvna droven

Rozmrazovani

PSeni¢ny chléb

0,10 - 0,60 mélka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prisluSenstvi,
Program rozmezi v kg zasuvna uroven
Celozrnny chléb*** 0,20 - 1,50 mélka odkryta nadoba,
ro&t, uroven 1
Housky 0,05-0,45 rost, uroven 1
Kolag, suchy* tfeny kolac bez polevy, kynuty 0,20 - 1,50 mélka odkryta nadoba,
kolacé rost, urovern 1
Kolag, stavnaty tfeny kola¢ s ovocem bez polevy 0,20 - 1,20 mélka odkryta nadoba,
nebo Zelatiny, bez krému nebo rost, uroven 1
Slehacky
Mleté maso* hovézi, jehnéci nebo veprové 0,20 - 1,00 mélka odkryta nadoba,
mleté maso rost, uroven 1
Hovézi maso** hovézi nebo teleci peeng, steak 0,20 - 2,00 mélka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Veprové maso** veprovy hibet bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 meélka odkryta nadoba,
fizek, gulas rost, uroven 1
Jehné&ci maso™* jehnédi kyta, plec, rolada 0,20 - 2,00 mélka odkryta nadoba,
rost, urovern 1
Drubez vcelku** kufe, kachna 0,70 - 2,00 mélka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Ryba vecelku™* pstruh, treska 0,20 - 1,20 meélka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Rybi filé** filé ze Stiky, tresky, lososa, 0,20 - 1,00 mélka odkryta nadoba,
okounika mofského, candata ro&t, uroven 1
Rybi podkova** kotleta z tresky, $tiky, lososa 0,20 - 1,00 mélka odkryta nadoba,

rost, droven

*

*** Signal k obraceni po uplynuti 25 doby rozmrazovani.

Signal k obraceni pfiblizné po uplynuti poloviny doby rozmrazovani.
** Signal k obraceni po uplynuti ¥s a %5 doby rozmrazovani.

Tepelna uprava

Zelenina

Cerstvou zeleninu nakréjejte na stejné velké kousky. Na
100 g zeleniny pridejte 2 polévkové IZice vody.

Z mrazené zeleniny se hodi pouze blanSirovana,
nepfedvarena zelenina. Neni vhodna hluboce zmrazena
zelenina s pfidavkem smetany. Na 100 g zeleniny pfidejte
1 az 2 polévkové IZice vody. Ke Spenatu a Cervenému zeli
zadnou vodu nepfidavejte.

Zeleninu nechte po ukon&eni programu jesté cca 5 minut

odpocinout.
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/pfislusenstvi,

Program rozmezi v kg zasuvna aroven
Zelenina

Tepelna Uprava kvétak, brokolice, karotka, 0,20 - 1,00 zakryta nadoba,
Cerstvé zeleniny* kedlubna, porek, paprika, cuketa rost, uroven
Tepelna uprava kvétak, brokolice, karotka, 0,20 - 1,00 zakryta nadoba,

zmrazené zeleniny*

kedlubna, ¢ervené zeli, Spenat

rost, uroven 1

* Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.

Brambory

Pokud pfipravujete vafené brambory, rozkrajejte je na
stejné velké kousky. Na 100 g brambor pfidejte dvé
polévkové Izice vody a trochu soli.

PFi pfipravé brambor na loupacku pouzivejte stejné velké
brambory, jejichz slupku jste na nékolika mistech propichli.
Jesté vlhké brambory vlozte do nadoby, aniz byste pfidali
vodu.

Brambory nechte po ukon&eni programu jesté cca 5 minut
odpocinout. Vzniklou vodu predtim slijte.

Gratinované brambory navrstvéte do ploché nadoby do
vysky 3 -4 cm.

Gratinované brambory nechte po ukonéeni programu jesté
5 - 10 minut odpocinout v pecici troubé.

Hranolky, krokety a résti (pokrm z hrubé nastrouhanych
brambor, které se zapékaji nebo smazi) musi byt vhodné k
pfipravé v pecici troubé.

Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prislusenstvi,

Program

rozmezi v kg zasuvna droven

Brambory

Varené brambory*

varny typ A, B nebo C 0,20 - 1,00 zakryta nadoba,

rost, uroven 1

Brambory na varny typ A, B nebo C 0,20 - 1,00 zakryta nadoba,
loupacku rost, troven 1
Gratinované 0,50 - 3,00 meélka odkryta nadoba,

brambory, Cerstvé

rost, uroven 2

Hranolky, zmrazené**

0,20 - 0,60 univerzalni paneyv,
uroven 2
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/pfislusenstvi,

Program rozmezi v kg zasuvna droven

Krokety, zmrazené** 0,20 -0,70 univerzalni panev,
uroveri 2

Rosti, zmrazené** 0,20-0,80 univerzalni paney,
urover 2

* Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.
** Signal k obraceni po uplynuti * doby tepelné Upravy.

Obilné produkty Obili béhem tepelné Upravy silné péni, proto pouzivejte pro
vS§echny obilné vyrobky vysokou nadobu s vikem. Hmotnost
obili udavejte bez tekutiny.

Ryze: Nepouzivejte ryzi ve varnych saccich. Do nadoby
vlozte pfemytou a okapanou ryzi a pfidejte dvakrat az
dvaapulkrat tolik tekutiny.

Polenta: Pridejte dvojnasobné az trojnasobné mnozstvi
tekutiny (v zavislosti na stupni mleti).

Kuskus: Pfidejte dvojnasobné mnozstvi tekutiny.
Jahly: Pridejte dvakrat az dvaapllkrat tolik tekutiny.

Obili nechte po ukon&eni programu jesté cca 5 - 10 minut

odpocinout.

Programova skupina Hmotnostni rozmezi v kg Nadobi/prislusenstvi,

Program zasuvna uroven

Obilné vyrobky

Dlouhozrnna ryze* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Ryze basmati* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

PFirodni ryze* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba,
ro&t, uroven 1

Polenta*** 0,170-0,50 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Kuskus™* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Jahly* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba,

roét, uroven 1

* Signal k zamichani podle hmotnosti po cca 2 - 14 minutach.
** Signal k zamichani po 1 - 2 minutach.
*** Signal k zamichani po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.
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Nakyp

Postavte pokrm v nadobé vhodné k pouziti v mikrovinné
troubé na rost.

Pikantni a sladky nakyp navrstvéte do mélké nadoby cca
5 cm vysoko.

Gratinované brambory navrstvéte do mélké nadoby cca
3 - 4 cm vysoko.

Gratinované brambory nechte po ukonéeni programu jesté
5 - 10 minut odpocinout v pecici troubé.

Programova skupina

Hmotnostni rozmezivkg Nadobi/pfislusenstvi,

Program zasuvna uroven
Nakyp
Lasagne Bolognese, hluboce 0,40 - 1,00 odkryta nadoba,
zmrazené rost, uroven 1
Canneloni, zmrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Téstovinovy nakyp, zmrazeny 0,40 - 1,00 odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Pikantni nakyp, tepelné 0,40 - 3,00 mélka odkrytd nadoba,
upravené suroviny rost, uroven 2
Sladky nakyp 0,50 - 1,80 mélka odkryta nadoba,
rost, uroven 2
Gratinované brambory, 0,50 - 3,00 melka odkryta nadoba,

Cerstvé

rost, droven 2

Hluboce zmrazené
pokrmy

40

PouZivejte pfedpe€enou, zmrazenou pizzu nebo pizza
bagetu.

Hranolky, krokety a résti musi byt vhodné k pfipravé v
pecici troubé.

Jarni rolky a mini jarni rolky musi byt vhodné k pfipravé v
pedici troubé.

Dbejte na to, aby hluboce zmrazené pokrmy nelezely na
Sobé.



Programova skupina Hmotnostni rozmezi vkg Nadobi/prislusenstvi,

Program zasuvna uroven

Pizza, tenky korpus 0,30 -0,50 univerzalni panev
uroven 1

Pizza, silny korpus 0,40 - 0,60 univerzalni panev
uroven 1

Mini pizza 0,10 - 0,60 univerzalni panev
uroven 1

Pizza bageta, prfedpecena 0,10-0,75 univerzalni panev
uroven 1

Hranolky* 0,20 - 0,60 univerzalni paneyv,
uroveri 2

Krokety* 0,20-0,70 univerzalni paneyv,
uroven 2

ROsti* 0,20 - 0,80 univerzalni panev,
uroven 2

Lasagne Bolognese 0,40 - 1,00 oteviena nadoba,
rost, droven 1

Cannelloni 0,40 - 1,00 oteviena nadoba,
rost, uroven 1

Téstovinovy nakyp 0,40 - 1,00 oteviena nadoba,
rost, uroven 1

Jarni rolky** 0,10 - 1,00 univerzalni panev,
uroven 2

Mini jarni rolky** 0,10 - 0,60 univerzalni panev,
uroven 2

Rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev,
uroven 2

Obalované sépiové krouzky* 0,20 - 0,50 univerzalni panev,
urover 2

* Signal k obraceni po uplynuti * doby tepelné Upravy.
** Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.

Univerzalni panev vylozte pecicim papirem. Pecici papir musi byt vhodny k pouZiti pfi vysokych
teplotach.




Driibez

Kufe nebo kapouna vlozte do nadoby prsni stranou dol(.

Casti drilbeZe vlozte do nadoby stranou s kizi smérem
nahoru.

Kruti prsa upravujte bez kiize a pfidejte k nim 100 - 150 ml
tekutiny. Pokud je tfeba, pfidejte po obraceni jesté 50 - 100
ml tekutiny.

Kruti prsa nechte po ukonceni programu jesté 10 minut
odpocinout.

Programova skupina
Program

Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prislusenstvi,

rozmezi v kg zasuvna uroven

Drabez

Kure, Cerstvé*

kufe vcelku 0,80-1,80 vysoka zakryta nadoba,

rost, uroven 1

Casti kufete, erstvé

kufeci stehna, pllky kufete 0,40-1,20 vysoka zakryta nadoba,

rost, droven 1

Kapoun, Cerstvy*

1,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Kruti prsa, Cerstva**

krati prsa bez kize 0,80 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,

roét, uroven 1

* Signal k obraceni u celého kufete po uplynuti 25 doby tepelné Upravy.
** Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.

Maso

42

Roastbeef upravujte nejprve tuénou stranou dold.

Hovézi pecené, teleci pecené, teleci koleno, jehnéci kyta a
vepiova pecené: PeCené by méla pokryvat dno nadoby ze
dvou tfetin. K pec€eni pfidejte 50 - 100 ml tekutiny. Pokud
je tfeba, pfidejte po obraceni jesté jednou 50 - 100 ml
tekutiny.

K mletému masu pfidejte 50 - 100 ml tekutiny.

Peceni nechte po ukonceni programu jesté 10 minut
odpocinout.



Programova skupina
Program

Vhodné potraviny

Hmotnostni
rozmezi v kg

Nadobi/prislusenstvi,
zasuvna uroven

Hovézi maso

Du$ena pecené, 0,80 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
Cerstva** rost, droven 1
Roastbeef, stfedné 5 - 6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 odkryta nadoba,
propeceny* rost, droven 1
Roastbeef, krvavy* 5 - 6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 odkryta nadoba,
rost, droveri 1
Mleté maso cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
rost, droven 1
Zavitky 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Teleci maso
Pecené, Cerstva* vrchni kyta, ofech 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Teleci nozicka s kosti, 0,80 - 3,00 zakryta nadoba,
Cerstva rost, droveri 1
Osso buco 0,80 - 3,00 zakryta nadoba,
rost, droven 1
Vepiové maso
Veprova Sije, Cerstva, 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
bez kosti*** rost, droven 1
Veprova Sije, Cerstva, 0,80 -2,50 zakryta nadoba,
s kosti* rost, uroven 1
Pecené s kazi, Cerstva 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
rost, droveri 1
Mleté maso cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
rost, droven 1
Rolka, ¢erstva* 1,00 - 3,00 zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Jehnéci maso
Kyta, Cerstva, bez kosti, 0,80 -2,00 zakryta nadoba,
stfedné propecena* rost, droven 1
Sekana pecené cca 8 cm vysoka 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
rost, droveri 1
Zvérina
Jeleni pecené, Cerstva* 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Srnéi kyta, bez kosti, 0,50 - 2,50 vysoka zakryta nadoba,

*kk

Cerstva

rost, uroven 1
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Programova skupina
Program

Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prislusenstvi,
rozmezi v kg zasuvna uroven

ZajecCi kyta, s kosti,

Cerstva

0,50 - 1,50 vysoka zakryta nadoba,
ro&t, uroven 1

Pecené z divocaka,
Cerstva***

0,50 - 2,50 vysoka zakryta nadoba,
ro$t, uroven 1

Kralik, Cerstvy

0,50 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

*

Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.

** Signal k obraceni po uplynuti 72 a % doby tepelné Upravy.
*** Signal k obraceni po uplynuti %2 doby tepelné Upravy.

Ryba

Ryba vcelku, Cerstva: Pridejte 1 az 3 polévkové Izice vody
nebo citronové Stavy.

Rybi filé, Cerstvé: Pridejte 1 az 3 polévkové Izice vody nebo
citronové Stavy.

Obalované sépiové krouzky, zmrazené: Musi byt vhodné k
pfipravé v pecici troubé.

Programova skupina
Program

Hmotnostni rozmezi v kg Nadobi/prislusenstvi,
zasuvna uroven

Cerstva ryba dusena vcelku 0,30 - 1,10 zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Cerstvé rybi filé dugené 0,20 - 1,00 zakryta nadoba,

rost, droven 1

Rybi prsty*

0,20 - 0,90 univerzalni paneyv, urover 2

Sépiové krouzky, zmrazené* 0,20 - 0,50 univerzalni panev, Uroveri 2

* Signal k obraceni po uplynuti %3 doby tepelné Gpravy.

Sekana pecené a pokrm z K sekané peceni pridejte 50 - 100 ml tekutiny.

jednoho hrnce

Programova skupina
Program

Vhodné potraviny Hmotnostni  Nadobi/prislusenstvi,
rozmezi v kg zasuvna uroven

Sekana pecené

z Cerstvého hovéziho masa

cca 8 cm vysoka 0,80 -1,50 zakryta nadoba,
rost, uroven 1

z Cerstvého vepfového masa cca 8 cm vysoka 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,

rost, uroven 1

z Cerstvého michaného masa cca 8 cm vysoka 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,

rost, uroven 1

44



Programova skupina

Vhodné potraviny Hmotnostni

Nadobi/prislusenstvi,

Program rozmezi vkg zasuvna aroven

z Cerstvého jehnéciho masa  cca 8 cm vysoka 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
ro$t, uroven 1

Pokrm z jednoho hrnce

Gulas 0,30 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Zavitky 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,

rost, uroven 1

Casové funkce

Nastaveni €asovych
funkci (struéné vysvétleni)

Nabidku ,Casové funkce* vyvolate pomoci tlacitka (.

Jsou mozné nasledujici funkce:
Pokud je pecici trouba vypnuta:

M nastaveni budiku;

B nastaveni Casu.
Pokud je pecici trouba zapnuta:

M nastaveni budiku;

B nastaveni doby tepelné Upravy;

B posunuti doby ukonéeni tepelné Upravy.

1. Otevrete nabidku pomoci tlacitka (9.

2. Pomoci tlagitka < nebo > prejdéte k pozadované
funkci. Oblast nastaveni je svétla, pismo tmavé.

3. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte ¢as nebo dobu tepelné

Upravy.

4. Zavrete nabidku pomoci tlagitka (©.

Nastaveni jednotlivych funkci Vam podrobné popiseme v

nasledujicich kapitolach.
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Nastaveni budiku

Doba tepelné
upravy

46

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Muzete ho pouzivat
jako kuchynskou minutku a kdykoliv ho nastavit.

1. Stisknéte tlagitko O .
Otevre se nabidka ,Casové funkce®.

2. Pomoci oto¢ného volice zménte ¢as budiku.

3. Pomoci tla¢itka (O zavrete nabidku.

Displej provozniho stavu piejde do pfedchoziho stavu. Na
displeji se ukazuje symbol 0 pro budik a ubihajici ¢as.

Zazni signal.

Na displeji provozniho stavu se objevi (2 0:00. Pomoci
tlacitka O muizete signal predéasné zrusit. Pomoci tlagitka
(® zavrete nabidku ,Casové funkce®.

Pomoci tlagitka (® oteviete nabidku ,Casové funkce* a
nastavte ¢as zpét na 0:00. Zaviete nabidku pomoci tlaitka

Pomoci tlagitka (O oteviete nabidku ,Casové funkce*
a béhem nasledujicich nékolika sekund zménte pomoci
oto¢ného voli¢e €as budiku. Zaviete nabidku pomoci
tlagitka (.

Pokud nastavite dobu tepelné Upravy Vaseho pokrmu,
dojde po jejim uplynuti automaticky k ukon¢eni provozu
spotrebice. Pecici trouba uz nehfeje.

Nastavili jste druh ohfevu a teplotu.

Priklad na obrazku: Horni/dolni ohfev, 180 °C, doba tepelné
Upravy 45 minut.



Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Vynulovani doby tepelné
upravy

1. Stisknéte tlacitko O .
Otevre se nabidka ,Casové funkce".

10:15 Druhy ohievu

£\ Budik > | Doba trvani
0:00 min:sec 0:00 min:sec

2. Pomoci tlagitka > nebo < prejdéte k dobé tepelné
upravy a pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovanou
dobu tepelné upravy.

10:16 Druhy ohfevu

< £ Budik < I Doba trvani
0:00 min:sec 45:00 min:sec

3. Stisknéte tlacitko @, abyste zavfeli nabidku ,Casové
funkce”.

4. Pokud jesté nedoslo k zahajeni provozu, stisknéte
tladitko S5 .
Doba tepelné Upravy |-| ve stavovém fadku viditelné
ubiha.

10:16 L0000

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hrat. Ve stavovém
fadku se objevi doba tepelné Gpravy 1=l 0:00. Signal
miZete predéasné zrusit, a to pomoci tladitka (©.

Otevrete nabidku pomoci tlagitka (©. Pomoci tlagitka

> nebo < prejdéte k nastaveni doby tepelné Upravy a
pomoci otocného voli¢e nastavte dobu na 0:00. Na displeji
provozniho stavu se objevi druh ohfevu a teplota. Stisknéte
tlagitko S8, provoz bézi dal bez nastavené doby tepelné
Upravy.
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Zména doby tepelné
upravy

Posunuti doby
ukon¢€eni tepelné
upravy

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy
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Otevrete nabidku pomoci tlaCitka ®. Pomoci taléitka >
nebo < prejdéte k dobé tepelné Gpravy a pomoci otoéného
voli¢e ji zménite. Zaviete nabidku pomoci tlacitka O.

Dbejte na to, aby potraviny nezlstavaly v pedici troubé
pfili$ dlouho a nezkazily se.

Priklad: Pokrm vlozite do vnitfniho prostoru pecici trouby v
9.30. Doba tepelné Upravy je 45 minut a pokrm je hotovy v
10.15.

Chteéli byste ale, aby byl hotovy teprve ve 12.45. Posurite
dobu ukonéeni tepelné Upravy z 10.15 na 12.45. Pedici
trouba setrvava v ¢ekaci pozici. Provoz se zahaji ve 12.00
a ukonciv 12.45.

U nékterych programu neni posunuti doby ukon&eni
tepelné Upravy mozné.

Predpoklad: Nastaveny provoz je$té neni zghéjen. Je
nastavena doba tepelné Upravy. Nabidka ,Casové funkce®
O® je otevrena.

1. Pomoci tlagitka > prejdéte k dobé ukonéeni tepelné
Upravy.

9:30 Druhy ohrevu

Pl Doba trvani -l Konec
45:00 min:sec 10:15

2. Pomoci oto¢ného voli¢e posurite dobu ukonéeni tepelné
Upravy.

9:30 Druhy ohfevu

B| Doba trvani -] Konec
45:00 min:sec 12:45

3. Pomoci tlagitka (® zaviete nabidku.

4. Pomoci tlagitka % zménu potvrdte.



Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Korekce posunuti doby
ukonéeni tepelné upravy

Zruseni posunuti doby
ukonéeni tepelné upravy

Nastaveni ¢asu

Po vypadku elektrického
proudu

Zména Casu

Nastaveni je ulozeno. Pecici trouba setrvava v ¢ekaci
pozici. Ve stavovém fadku se ukazuje doba ukonceni
tepelné upravy =I.

Provoz se zahdji ve spravny okamzik. Doba tepelné Upravy
ve stavovém fadku viditelné ubiha.

Zazni signal. Pecici trouba pfestane hrat. Ve stavovém
fadku se objevi doba tepelné upravy -l 0:00. Signal
miZete predéasné zrusit, a to pomoci tlagitka (©.

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava v ¢ekaci pozici.
Otevrete nabidku pomoci tlacitka O, pomoci tlaitka nebo
< prejdéte k dob& ukon&eni tepelné Upravy a pomoci
oto&ného volice upravte dobu ukonéeni tepelné Upravy.
Zavfete nabidku pomoci tlagitka O .

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava v ¢ekaci pozici.
Oteviete nabidku pomoci tlagitka (®, pomoci tlagitka nebo
< prejdéte k dob& ukongeni tepelné Upravy. Otodte volicem
doleva, az indikator zmizi. Nastavena doba tepelné upravy
ihned ubiha.

Abyste mohli nastavit nebo zménit ¢as, musi byt pecici
trouba vypnuta.

Po vypadku elektrického proudu se ve stavovém radku
objevi text ,Nastavte ¢as”.

1. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte aktualni ¢as.
Nastaveny jazyk displeje provozniho stavu se ukazuje v
pravé oblasti nastaveni. Jazyk se po vypadku elektrického

proudu neméni.

2. Stisknéte tlagitko (O.
Nastaveny Cas se ulozil.

Priklad: Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlagitko O .
Otevie se nabidka ,Casové funkce".

2. Pomoci tlagitka > nebo O prejdéte k nastaveni Casu a
pomoci oto¢ného voli¢e zménte Cas.
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Zména indikatoru ¢asu

3. Stisknéte tlacitko @, abyste zavieli nabidku ,Casové
funkce”.

Po vypnuti pecici trouby se na displeji provozniho stavu
objevi indikator aktualniho ¢asu. Tento indikator €asu
muzete zménit na digitalni ¢as nebo ho Uplné potladit.
Podivejte se do kapitoly ,Zakladni nastaveni®.

Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

UlozZeni jiného nastaveni

Spusténi programu
ulozeného v paméti
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Funkce paméti Vam umoziuje ulozit si vlastni programy
a jednim stisknutim tlacitka je znovu vyvolat. Je Vam k
dispozici Sest pamétovych mist.

Funkce paméti ma smysl tehdy, pokud pfipravujete urcity
pokrm obzvlast Casto.

1. Nastavte poZzadovany druh provozu, nesmite ho ale
zahajit.

2. Kréatce stiknéte tlagitko M a pomoci oto¢ného volice
vyberte pamétové misto.

3. Stisknéte tladitko a drzte je stisknuté, dokud se
neobjevi text ,Pamét je ulozena®“.

Nastaveny provoz je uloZzen a mize byt kdykoliv zahajen.

Nastavte nové hodnoty a ulozte. Staré nastaveni bude
automaticky prepsano.

UloZeny program pro Vas oblibeny pokrm muzete kdykoliv
spustit.

1. Kratce stisknéte tlagitko M) a pomoci oto¢ného
voli¢e zvolte pamétové misto. Na displeji provozniho
stavu se objevi ulozené nastaveni. Pokud se na
displeji provozniho stavu objevi text ,Pamétové misto je
prazdné®, neni zde ulozeno zadné nastaveni.

2. Stisknéte tlagitko $6p.



Tipy pro nastaveni:

Zména pamét'ového mista

Zména nastaveni

Program ulozeny v paméti je spustén.

Po startu uz nemuzete zménit pamétové misto.

To je kdykoliv mozné. Pokud pfisté spustite program
uloZeny v paméti, objevi se opét puvodné ulozené
nastaveni.

Rezim sabat

V rezimu sabat pecici trouba udrzuje teplotu 85 °C pfi
hornim/dolnim ohfevu, a to po dobu 24 az 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy ve vnitfnim prostoru
pecici trouby teplé, aniz byste museli zapnout nebo vypnout
spotiebic.

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali
,Rezim sabat povolen®. Podivejte se do kapitoly ,Zakladni
nastaveni.

1. Stisknéte tlacitko [,
Na displeji provozniho stavu se objevi navrh 3D-horky
vzduch 3D, 160 °C.

2. Otocte volicem doleva a jako druh ohfevu zvolte Rezim
Sabes.
3. Pomoci tlagitka (O oteviete nabidku ,Casové funkce®

a prejdéte pomoci tlagitka > k dobé tepelné Gpravy.
Objevi se navrh 27:00.

4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou dobu
tepelné upravy.

«

5. Pomoci tlagitka O zavfete nabidku ,Casové funkce®.
6. Stisknéte tlagitko 55 .

Rezim Sabes je zahjen.
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Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Preruseni rezimu Sabes

Pecici trouba uz nehreje.

Posunuti doby ukonéeni tepelné Upravy na pozdéji neni
mozné.

Stisknéte tlagitko S a drzte je stisknuté, dokud se ve
stavovém fadku neobjevi text ,Zvolte funkci®. Poté muzete
spotfebi¢ znovu nastavit.

Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Deaktivace détské
pojistky

Pokyn
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Pecici trouba je opatfena détskou pojistkou, aby ji déti
nemohly nedopatfenim zapnout nebo zménit pravé
probihajici provoz.

Stisknéte tlacitko =0 a drzte je stisknuté, dokud se
neobjevi symbol =0 . To trva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovan.

Stisknéte tlacitko =0 a drzte je stisknuté, dokud symbol =0
nezmizi. MUZete spotfebi¢ znovu nastavit.

| pfes aktivovanou détskou pojistku miizete vypnout pecici
troubu pomoci tlagitka St nebo dlouhym stiskem tlacitka
365, nastavit budik nebo pomoci tlacitka O vypnout
akusticky signal.



Zakladni nastaveni

Vas spotiebi¢ ma rizna nastaveni, ktera mizete
pfizplUsobit Vasim zvyklostem.

Pokyn

V tabulce najdete vSechna z&kladni nastaveni a moznosti
jejich zmény. Podle vybaveni spotfebie se na displeji
provozniho stavu objevi jen ta zakladni nastaveni, ktera se

hodi k VaSemu spotrebici.

Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétlivky

Sprache auswahlen:
deutsch

muzete si vybrat z 29 dalSich
jazyk(, véetné Cestiny

Jazyk textu na displeji
provozniho stavu.

Doba trvani akustického
signalu: stfedni

stfedni = 2 minuty
kratka = 10 sekund
dlouha = 5 minut

Délka signalu po uplynuti doby
tepelné Upravy nebo €asu
budiku.

Ton tlacitka: zapnuto Potvrzovaci ton pfi stisknuti
vypnuto vypnuto tlacitka.
Jas displeje provozniho stavu: den Osvétleni displeje provozniho
den stfedni stavu.
noc
Kontrast: napr. vetsi Kontrast displeje provozniho
— O0OOmOoOoO + — O0OOmOoOoO + stavu.
Indikator ¢asu: analogicky 1 Zobrazeni ¢asu na displeji
analogicky 1 analogicky 2 provozniho stavu, kdyz je pecici
analogicky 3 trouba vypnuta.
vypnuto* * Cas je viditelny, dokud se na
digitalni displeji provozniho stavu ukazuje
zbytkové teplo.
Cinnost po zavieni dvifek pedici automaticky ZpUsob pokracovani provozu po
trouby: vypnuto* otevfeni a zavfeni dvifek pecici

vypnuto

trouby.

% . v start .
Pomoci tlagitka stop obnovite
provoz.
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétlivky

Individualni nastaveni:
— OOoOomOOoO +

napf. intenzivnéjsi zezlatnuti
nebo propeceni

vysledek peceni u vSech
programt programoveé

— O0O0OomOO0 + automatiky Ize zménit
nasledovné:
doprava = intenzivné&jsi
doleva = méné propecené
Zobrazeni loga: zapnuto Po zapnuti pecici trouby se
zapnuto vypnuto zobrazi logo Siemens.

Horky vzduch 3D
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Horni/dolni ohfev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Intenzivni ohfev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvald zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Dolni ohfev od 30 do max. 200 °C Trvala zména navrhované teploty
Navrh: 180 °C pro dany druh ohfevu.
Cirkulaéni gril od 100 do max. 250 °C Trvala zména navrhované teploty
Navrh: 190 °C pro dany druh ohfevu.
Velkoplo$ny gril 3 (silny) Trvald zména navrhovaného
Navrh: 3 2 (stredni) stupné pro dany druh ohfevu.

1 (slaby)
Maloplosny gril 3 (silny) Trvala zména navrhovaného
Navrh: 3 2 (stfedni) stupné pro dany druh ohfevu.

1 (slaby)

Setrné dovareni

od 70 do max. 100 °C

Trvald zména navrhované teploty

Navrh: 80 °C pro dany druh ohfevu.
Nahfivani od 30 do max. 70 °C Trvala zména navrhované teploty
Navrh: 50 °C pro dany druh ohfevu.

Udrzovani teploty pokrmu
Navrh: 70 °C

od 60 do max. 100 °C

Trvala zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Setrny rezim microCombi,
180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Intenzivni rezim microCombi,
200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zména navrhované teploty
pro dany druh ohfevu.

Rezim Sabes: ne Podivejte se do kapitoly Rezim
ne ano Sabes.

Provozni napéti: 220-230V Pfizpusobeni provozniho
220-230V 230-240V napéti.

Obnoveni vychoziho nastaveni: ne Obnoveni vychoziho nastaveni
ne ano spotrebice.
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Zmeéna zakladniho nastaveni

Predpoklad: Pedici trouba musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zména délky signalu ze stfedni na
kratkou.

1. Stisknéte tlagitko 1 a drzte je stisknuté po dobu cca 4
sekund, dokud se vlevo neobjevi text ,Sprache wahlen®
a vpravo text ,Deutsch”.

> deutsch

2. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte zakladni nastaveni.

15:00 Zakladni nastaveni

Doba trvani signalu: > stredné

3. Pomoci tlagitka > piejdéte k pravé oblasti nastaveni a
pomoci oto¢ného voli¢e zmérite hodnotu.

15:01 Zakladni nastaveni

Doba trvani signalu: 'q kratce

Nyni muzete zménit dalsi zakladni nastaveni. Prejdéte
pomoci tlagitka < k pozadovanému zakladnimu nastaveni
a nastavte hodnoty podle popisu v bodech 2 a 3.

4. Stisknéte tlagitko 1 a drzte je stisknuté, dokud indikator
nezmizi. To trva cca 4 sekundy. V§echny zmény jsou
ulozeny.

Preruseni Stisknéte tlagitko oft. Zmény nebyly ulozeny.
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Automatické vypnuti

Funkce automatického

vypnuti je aktivni

Pokyn

Vase pecici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti.

Tato funkce je aktivni, pokud neni nastavena zadna doba
tepelné Upravy a nastavené hodnoty nebyly zménény po
dlouhou dobu. Kdy k tomu dojde, zalezi na nastavené
teploté nebo grilovacim stupni.

Na displeji provozniho stavu se objevi text ,Automatické
vypnuti“. Dojde k pferuseni provozu. Po stisknuti
libovolného tladitka text zmizi. Muzete spotfebi¢ znovu
nastavit.

Pokud je nastavena doba tepelné Upravy, pecici trouba po
jejim uplynuti pfestane hfat. Funkce automatického vypnuti
neni nutna.
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PFi svédomité péci a kvalitnim &isténi zUstane Vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak
byste méli o Vas spotrebi¢ pe€ovat a jak ho distit.

Nebezpeci zkratu!
Nikdy nepouzivejte vysokotlaké nebo parni CistiCe.

Nebezpeci popaleni!
Nepfistupujte k ¢isténi ihned po vypnuti spotfebice. Nechte
ho vychladnout.

Pokyny

Drobné barevné rozdily na €elni sténé pecici trouby jsou

hmota a kov.



Péce o samodistici plochy
ve vnitfnim prostoru
pecici trouby

Cisténi dna a boénich
stén vnitiniho prostoru
pecici trouby

Stiny na okénku dvifek, které pusobi jako Smouhy nebo
vady skla, jsou svételné odrazy pochazejici ze svételného
zdroje pecici trouby.

Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mize vést ke
vzniku drobnych barevnych rozdild. Tento jev je normalini a
nijak neovliviiuje ¢innost pecici trouby.

Hrany tenkych plechu se nedaji Uplné posmaltovat, proto
mohou byt drsné. Tento jev nema zadny vliv na ochranu
proti korozi.

Nepfijemné pachy, které vznikaji napf. pfi tepelné Upravée
ryb, miizete zcela jednoduse odstranit. Pfidejte do Salku
vody nékolik kapek citronové Stavy. Do Salku vlozte
IZicku, abyste zamezili tzv. utajenému varu. Vodu varte

v mikrovinné troubé& po dobu 1 az 2 minut na maximalni
mikrovinny vykon.

Zadni sténa pecici trouby a strop jsou potazeny samocistici
smaltovou vrstvou. Tyto plochy se béhem provozu pecici
trouby samy Cisti. Vétsi stfikance nékdy zmizi teprve po
nékolikerém provozu pecici trouby.

Dulezité pokyny

Nikdy neoSetfujte samodistici plochy prostfedkem uréenym
k ¢isténi pecici trouby.

Pokud se tento prostfedek nedopatfenim dostane do styku

se zadni sténou a stropem spotfebice, ihned ho odstrante
pomoci houbic¢ky a dostate¢ného mnozstvi vody.

Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky, aby nedoSlo
k poSkrabani nebo poni€eni vysoce porézni vrstvy.

Na samocistici plochy nikdy nepouzivejte draténku.

Lehka zména zabarveni katalytické vrstvy nijak neovliviiuje
funkci samocisténi.

Pouzijte myci utérku a horkou vodu s trochou prostfedku na
myti nadobi nebo octovou vodu.

PFi silném znecisténi pouzijte draténku z nerezové oceli
nebo prostiedek uréeny k &isténi pecicich trub; smi se
pouzit jen ve studeném vnitinim prostoru spotfebice.
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Cistici prostiedky

Abyste se vyvarovali poSkozeni riznych povrchu spotfebice
nespravnymi Cisticimi prostfedky, dbejte udaju v tabulce.
Nepouzivejte:

B ostré nebo agresivni Cistici prostfedky;

B kovové nebo sklenéné stérky k Cisténi skla na dvirkach
spotfebice;

B kovové nebo sklenéné stérky k Cisténi tésnéni dvifek;

B tvrdé hadfiky nebo houbicky;

Nové pénové hadfiky pfed prvnim pouzitim Fadné vyperte.

Oblast

Cistici prostredek

Celni st&na pegici trouby

Nerezova ocel

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
Plochu omyjte hadfikem namocenym v horké vodeé s trochou
prostfedku na myti nadobi a mékkou utérkou vytfete dosucha.

Nepouzivejte kovovou ani sklenénou stérku.

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:

Plochu omyjte hadfikem namoc¢enym v horké vodé s trochou
prostfedku na myti nadobi a mékkou utérkou vytfete dosucha.
Skvrny od vapna, tuku, Skrobu a bilku ihned odstrante. Pod
takovymi skvrnami se mUize tvofit koroze. V servisnim stredisku
nebo ve specializovaném obchodé jsou k dostani specialni
prostfedky uréené pfimo k ¢isténi horkych povrchid vyrobenych
z nerezové oceli.

Vnitfni prostor pecici trouby

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi nebo octova
voda: Plochu omyjte hadfikem namocenym v horké vodé s
trochou prostfedku na myti nadobi, popf. v octové vodég, a
mékkou utérkou vytrete dosucha.

PFi silném znecisténi pouzijte draténku z nerezové oceli nebo
prostfedek uréeny k ¢isténi pecicich trub; smi se pouzit jen ve
studeném vnitfnim prostoru spotfebice.

Sklenény kryt svételného zdroje
pecici trouby

Horké voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
Otfete utérkou.

Sklenéné tabule dvifek

Prostfedek k Cisténi skla:
Plochu otfete mékkou utérkou s trochou prostfedku na Cisténi
skla. Nepouzivejte sklenénou stérku.

Tésnéni

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
Otrete utérkou. Nedrhnéte.

Nepouzivejte kovovou ani sklenénou stérku.

Prislusenstvi

Horka voda s trochou prostfedku na myti nadobi:
PFislusenstvi namocte a vycistéte utérkou nebo kartacem.
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Cisténi sklenéného
krytu

Demontaz

Sklenény kryt muZzete vymontovat se stropu pecici trouby a
Iépe ho tak vycistit. Pozor! Pecici trouba musi byt studena.

1. Do pedici trouby vloZte utérku.

2. Zatahnéte za svorku na stropé pecici trouby smérem
dopfedu (obrazek A). Zatlaéte palcem druhé ruky na
sklenény kryt smérem dolu. Pustte svorku.

3. Posurite sklenény kryt obéma rukama smérem dopredu
a polozZte ho na grilovaci topné téleso (obrazek B).

4. Sklenény kryt posurite trochu dozadu (obrazek C).

5. Naklorite ho boc¢ni stranou smérem dolu a vyjméte
(obrazek D).

Nikdy se nedotykejte mikrovinné antény (A) ani ji
necistéte!

PFi lehkém znecisténi umyjte sklenény kryt v horké vodé s
trochou prostfedku na myti nadobi.

PFi silném znecisténi sklenéného krytu postupujte jako pfi
¢isténi smaltovanych ploch v pecici troubé.
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Montaz 1. Sklenény kryt zasurite hladkou stranou smérem dolt a
polozte ho na grilovaci topné téleso (obrazek A).

2. Zasunte ho obéma rukama smérem dozadu do dvou
hacku (obrazek B).

3. Zatahnéte za svorku smérem dopfedu a zatlacte
sklenény kryt smérem nahoru. Pustte svorku
(obrazek C).

Vyjméte utérku z pecici trouby.

/\  Nikdy nepouzivejte spotfebié bez sklenéného krytu!

Cisténi sklenénych
tabuli Pro lepsi ¢i§téni muZete vyjmout sklenéné tabule na
dvirkach pecici trouby.

A Nebezpeci popaleni!

Neprovadéjte demontaz ihned po vypnuti spotfebice. Pecici
trouba musi byt studena.
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Demontaz 1. Otevrete dvifka pecici trouby.

2. VySroubujte dva Srouby na dvitkach pomoci plochého
Sroubovaku (Sifka 8 - 11 mm). Pfitom jednou rukou
pevné drzte sklenénou tabuli dvifek. (obrazek A)

3. Dvirka postavte Sikmo a vytahnéte sklenénou tabuli za
madlo dvifek smérem nahoru. (obrazek B)

&

4. Zavrete dvirka.

Na sklenéné tabule pouzijte prostfedek k Cisténi skla a
mékkou utérku.

Neouzivejte ostré ani agresivni prostfedky. Sklenéna stérka
neni vhodna.

Montaz 1. Zasadte sklenénou tabuli obéma rukama do drazek.
(obrazek A)
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2. Sklenénou tabuli zatlatte smérem dol(, trochu ji
nadzvednéte a nahofe zavéste. (obrazek B)

Dbejte na to, aby sklenéna tabule byla zarovnana s
ovladacim panelem.

3. Uplné oteviete dvitka, pfitom sklen&né tabule jednou
rukou pfidrzujte. (obrazek C)

4. Pomoci plochého Sroubovaku (Sitka 8 - 11 mm)
zasSroubujte Srouby az nadoraz a zaviete dvirka.
(obrazek D)

Pecici troubu smite pouzit teprve po fadném
namontovani sklenénych tabuli.



Co délat v pripadé poruchy?

Porucha je ¢asto zpusobena néjakou malic¢kosti. Nez
zavolate zakaznicky servis, pokuste se nejprve sami
poruchu odstranit pomoci nasledujici tabulky.

Tabulka poruch

Pokud se Vam pokrm nepodafi, pfectéte si kapitolu
»1estovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském studiu®. Tam
najdete mnoho uzite€nych typl a pokynu tykajicich se

vareni.

Porucha

Mozna pfi€ina

Pokyny k napravé

Spotrebi¢ nefunguje.

Pojistka je vadna.

Zkontrolujte pfislusnou pojistku
v pojistkové skfini.

Zastréka neni

Zasunite zastrcku.

zasunuta.
Vypadek elektrického Vyzkouseijte, jestli funguje kuchyriské
proudu. svétlo.

Ve stavovém radku se

Preruseni dodavky

Pomoci otocného voli¢e nastavte aktualni

objevi text ,Nastavte ¢as".
Zobrazeny ¢as neni aktualni.
V pravé oblasti nastaveni je
zobrazen text ,Zvolte jazyk".

elektrického proudu. gas a stisknéte tlagitko (O . Nastaveny
jazyk se po vypadku elektrického proudu

nezmeéni.

Pecici trouba nehfeje. Ve Pecici trouba se
stavovém fadku je zobrazen  nachazi v rezimu
text ,Rezim DEMO". DEMO.

Vypnéte pojistku v pojistkové skfini a

po cca 20 sekundéch ji znovu zapnéte.
Béhem pristich 2 minut stisknéte tlacitko
=—O a drzte je 4 sekundy stisknuté,
dokud text ,Rezim DEMO* ve stavovém
fadku nezmizi.

Ve stavovém fadku se objevi  Byla aktivovana funkce  Stisknéte libovolné tlacitko. Text zmizi.
text ,Automatické vypnuti®. automatického vypnuti. MUZete opét nastavit spotrebic.

Pecici trouba se

vypnula.

Mikrovinny ohfev se
nezapne.

Dvifka nejsou zcela
dovfiena.

PrezkousSeijte, jestli nedoslo k zaklinéni
zbytkd pokrmU nebo cizich téles do
dvifek spotfebice. Ujistéte se, ze tésnéni
je Cisté. Podivejte se, jestli se tésnéni
nezkroutilo.

Nezapnuli jste

. S Stisknéte tlagitko 55 .
mikrovinny ohfev.
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Doslo k bezdtvodnému
preruseni mikrovinného
provozu.

Mikrovinny ohfev se Pokud se tato chyba vyskytuje
porouchal. opakované, zavolejte zakaznicky servis.

Provoz pecici trouby bez mikrovinného
ohfevu je mozny.

Pfi mikrovinném provozu se
pokrmy ohfaly pomaleji, nez

tomu bylo doposud.

Zvolili jste pfilis nizky Zvolte vyssi mikrovinny vykon.
mikrovinny vykon.

Do mikrovinné trouby Dvojnasobné mnozstvi = dvojnasobna
jste vlozili vétsi doba upravy.

mnozstvi potravin nez

obvykle.

Pokrmy jsou chladnéjSi Béhem tepelné upravy pokrmy
nez obvykle. zamichejte nebo obratte.

Hlaseni o chybé zacinajici

naE

A

Vyména osvétleni

pecici trouby

64

A

Pokud se na displeji provozniho stavu objevi hlaseni o
chybé zaginajici na E, stisknéte tladitko (©. Nasledné
nastavte znovu aktualni ¢as. Chybné hlaseni bude
smazano. V opacném pfipadé zavolejte zakaznicky servis.
Pokud se na displeji provozniho stavu objevi hlaseni o
chybé E101, E104 a E106, muzete i nadale pouzivat
mikrovinny ohfev.

Hlaseni o chybé E011 ukazuje, Ze doslo k zadrhnuti
nékterého tlacitka. Stisknéte postupné vSechna tlacitka.
Zkontrolujte, jestli se tlacitko nezadrhlo, nezapadlo nebo
neni Spinavé. Pokud hlaseni o chybé setrvava, zavolejte
zakaznicky servis.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Jen nami Skoleny
technik ze zakaznického servisu smi provadét opravy.

Osvétleni pecici trouby si muzete sami vymenit.
Zaruvzdorné halogenové zarovky 12 V, 20 W si mizete
zakoupit v zakaznickém servisu nebo ve specializovaném
obchodé.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!

Nikdy nevyménujte svételny zdroj pecici trouby, pokud
je spotrebic pfipojen k elektrické siti. Vytahnéte sitovou
zastréku, popf. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Halogenovou zarovku vyjimejte z obalu vzdy pomoci suché
utérky. Tim prodlouzite jeji Zivotnost.



Takto postupujte

Vyména tésnéni
dvirek

1. Vypnéte pojistku v pojistkove skFini.

2. Do studené trouby vlozZte utérku, abyste zabranili
Skodam.

3. Rukou dole otevrete sklenény kryt a sejméte ho. V
pfipadé potizi pouzijte 1Zici. (obrazek A).

4. \/lyjméte zarovku a nahradte ji zarovkou stejného typu.
(obrazek B)

6. Odstrante kuchyriskou utérku. Zapnéte pojistku v
pojistkové skfini nebo zasunte sitovou zastréku.

Pokud je tésnéni dvifek vadné, musi byt vyménéno.
Nahradni tésnéni pro Vas spotiebic obdrzite v zakaznickém
servisu. Uvedte prosim ¢islo E a &islo FD Vaseho
spotiebice.

Nebezpecdi tézkého posSkozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, pokud je t&snéni dvifek
poskozené. Muze dojit k uniku mikrovinné energie.
Spotfebi¢ pouzivejte teprve po dukladné opravé.

1. Otevrete dvifka pecici trouby.

2. Odstrarite staré tésnéni.
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3. Tésnéni je pfipevnéno pomoci 5 hackl. Na tyto hacky
zavéste nové tésnéni.

Pokyn: Sty&né misto dvefniho tésnéni dole vprostied je
technicky podminéno.

Zakaznicky servis

Potfebuje-li Va$ spotiebi¢ opravu, je tu pro Vas nas
servisniho stfediska najdete v telefonnim seznamu. Také
uvedena servisni stfediska Vam rada poskytnou kontakt na
servisni stfedisko nachazejici se blizko Vaseho bydlisté.

Cislo E a ¢islo FD Oznamte zékaznickému servisu vZdy Cislo F a &islo FD
Vaseho spotfebice. Vyrobni Stitek s témito &isly najdete
uvnitf pecici trouby. Abyste v pfipadé potfeby nemuseli
dlouho hledat, poznamenejte si hned zde udaje ke svému

stfedisko.

| Cislo E | Cislo FD

| Zakaznicky servis @ |

Tento spotfebi¢ odpovida normé EN 55011, popf. CISPR
11. Jedna se o produkt skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze mikroviny se produkuji za ucelem
ohfivani potravin. Tfida B znaCi spotfebi¢e vhodné pro
domaci pouziti.
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Energie a typy k ochrané zivotniho

prostredi

Setieni energii

Recyklace v

souladu s zivotnim

prostredim

)54

Zde se dozvite, jak mizZete pfi peceni a smazeni usetfit
energii a jak Vas spotiebic zlikvidujete v souladu s Zivotnim
prostfedim.

Predehfivejte pecici troubu pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované pedici
formy. Tyto formy obzvlast dobfe pfijimaji teplo.

Béhem peceni nebo smazeni otvirejte dvirka pecici trouby
CO nejméneé.

Vice kolacl pecte pokud mozno hned po sobé. Pedici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace.

PFi delSi dobé tepelné Upravy muzete pecici troubu vypnout
10 minut pfed koncem peceni a k dokonceni pokrmu pouzit
zbytkové teplo.

Zlikvidujte obal v souladu s Zivotnim prostfedim.

Tento spotfebi€ je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG tykajici se elektroniky a starych pfistroju
(waste electrical and electronic equipment WEEE).

Tato smérnice upravuje zpétny odbér a recyklaci starych
pristroji v ramci Evropskeé unie.
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

68

Zde najdete vybér pokrmu a jejich optimalnich nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu, jaka teplota nebo jaky
mikrovinny vykon je pro Vas pokrm nejvhodnéjsi. Obdrzite
tipy tykajici se vhodného pfislusenstvi a urovné jeho
zasunuti do pecici trouby. Na zavér zde najdete tipy k
nadobi a pfipravé pokrma.

Pokyny

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby. Pecici troubu
predehrejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno v tabulce.
PFed pouzitim odstrarite z vnitfniho prostoru pecici trouby
vSechno prisluSenstvi, které pravé nepotrebujete.

PFisluSenstvi vylozte pecicim papirem teprve po predehfati.

Casové udaje uvedené v tabulkéch jsou pouze orientaéni.
Doba tepelné Upravy zavisi na jakosti pouzitych potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pecici troubou. Dal$i pfislusenstvi si mizete zakoupit ve
specializovaném obchodé nebo v servisnim stfedisku.

PFi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadobi z vnitfniho
prostoru pecici trouby pouzivejte vzdy chfiapku nebo
kuchynskou utérku.



Rozmrazovani,
ohrivani a vareni v
mikrovinné troubé

Rozmrazovani

V nasledujicich tabulkach najdete mnoho informaci
tykajicich se tepelné upravy potravin v mikrovinné troubé
v€etné spravného nastaveni.

Casové udaje uvedené v tabulkach jsou pouze orientaéni.
Doba tepelné upravy zavisi na nadobi, jakosti pouzitych
potravin a jejich teploté.

V tabulkach je €asto uvedené Casové rozmezi. Nastavte
nejprve kratsi dobu, a tu prodluzujte, pokud je tfeba.

MUzZe se stat, Ze chcete pfipravovat jiné mnozstvi potravin,
nez které je uvedené v tabulkach.

Pro tento pfipad plati nasledujici pravidlo:

Dvojnasobné mnozstvi potravin = témér dvojnasobna doba
tepelné Upravy, poloviéni mnozstvi potravin = polovi¢ni
doba tepelné upravy.

Rost nebo univerzalni panev zasurite na uroven 1. Nadobu
postavte doprostfed. Mikroviny tak mohou dosahnout
pokrmy ze vSech stran.

Zmrazené potraviny vlozte do vhodné nadoby a postavte
na rost.

Citlivé ¢asti jako napf. kufeci nohy a kfidla nebo tu¢né
okrajové ¢asti pe¢ené muzete zakryt malymi kousky
hlinikové félie. Folie se nesmi dotykat stén vnitfniho
prostoru pecici trouby. Po uplynuti poloviny doby potfebné
k rozmrazeni muzete folii sejmout.

Pokrmy jednou az dvakrat obratte nebo zamichejte. Velké
kousky byste méli obratit nékolikrat. Pfi obraceni odstrarite
vzniklou tekutinu.

Rozmrazené potraviny nechte jesté 10 - 60 minut

odpocinout pfi pokojové teploté, aby doslo k vyrovnani
teploty. U dribeze mGzete poté vyjmout dribky.
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Rozmrazovani

Hmotnost Mikrovinny vykon a doba

rozmrazovani v minutach

Pokyny

Hovézi nebo vepfové maso 800 g 180 W, 15 min. + Nékolikrat obratte.
vecelku (bez kosti nebo s kosti) 90 W, 10 - 15 min.
1 kg 180 W, 15 min. +
90 W, 20 - 30 min.
1,5kg 180 W, 25 min. +
90 W, 25 - 35 min.
Hovézi, teleci nebo veprové 200 g 180 W, 5 min. + PFi obraceni od sebe
kousky nebo platky 90 W, 4 -6 min. oddélte rozmrazené
500 g 180 W, 8 min. + casti.
90 W, 5-10 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 10 - 15 min.
Michané mleté maso 200 g 90 W, 8- 15 min. Nékolikrat obratte.
500 g 180 W, 5 min. + Udi ;oz?twazené maso
90 W, 10 - 15 min. odstrante.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 15 - 20 min.
1kg 180 W, 10 min. +
90 W, 20 - 25
Drubez nebo jeji ¢asti 600 g 180 W, 5 min. + Obcas obratte.
90 W, 13 - 18 min
1,2 kg 180 W, 10 min. +
90 W, 10 - 15 min.
Kachna 2 kg 180 W, 10 min. + Nékolikrat obratte.
90 W, 30 - 40 min.
Husa 4,5 kg 180 W, 20 min. + Kazdych 20 minut
90 W, 60 - 80 min. obratte. Odstrarite
vzniklou tekutinu.
Rybi filé, rybi kotleta nebo rybi 400 g 180 W, 5 min. + Rozmrazené ¢asti od
platky 90 W, 10 - 15 min sebe oddélte.
Cela ryba 300¢g 180 W, 3 min. + Obcas obratte.
90 W, 10 - 15 min.
600 g 180 W, 8 min. +
90 W, 10 - 15 min.
Zelenina, napf. hrasek 300 g 180 W, 5 - 15 min. Obcas opatrné
600 g 180 W, 10 min. + zamicheite.
90 W, 8 - 13 min.
Ovoce, napf. maliny 3009 180 W, 5 - 10 min. Obcas opatrné
500 g 180 W, 8 min. + zamichejte.
90 W. 5 - 10 min Rozmrazené Casti od

sebe oddélte.
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Maslo 125¢ 90 W, 7 - 9 min. Obal zcela odstrarite.
250 g 180 W, 2 min. +
90 W, 3 - 5 min.
Cely chléb 500 g 180 W, 3 min. + Obcas obratte.
90 W, 10 - 15 min.
1kg 180 W, 3 min. +
90 W, 15 - 25 min.
Suchy kolag, napt. treny 500 g 90 W, 10 - 15 min. Jen pro kolace bez
750 g 180 W, 2 min. + polevy, Slehacky

nebo krému.
Jednotlivé kousky
kolace od sebe

90 W, 10 - 15 min.

oddélte.
Stavnaty kolag, napf. ovocny 500 g 180 W, 5 min. + Jen pro kolace bez
nebo tvarohovy 90 W, 15 - 20 min. polevy, Slehacky
750 g 180 W, 10 min. + nebo krému.

90 W, 15 - 20 min.

Rozmrazovani, ohrivani
nebo vareni hluboce
zmrazenych pokrm

Hotovy pokrm vyjméte z obalu. V nadobi vhodném pro
pouziti v mikrovinné troubé& se pokrmy ohfeji rychleji a
rovnomérnéji. Jednotlivé slozky pokrmu se mohou liSit
dobou potfebnou kK jejich ohfati.

Nizka vrstva pokrmu se vafi rychleji nez vrstva vysoka.
Rozdélte proto pokrm v nadobé& co mozna nejrovnomérnéji.
Potraviny byste neméli vrstvit na sebe.

Pokrmy vzdy zakryjte. Pokud nemuzete nalézt vhodnou
pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni folii uréenou k pouziti
v mikrovinné troubé.

Pokrmy byste méli béhem upravy dvakrat az tfikrat
zamichat, popf. obratit.

Po dokonc&eni ohfivani nechte pokrmy jesté 2 - 5 minut
odpocinout, aby se vyrovnala teplota.

PFi vyjimani nadobi pouzivejte vzdy chiiapku nebo
kuchynskou utérku.

Vlastni chut pokrmU zlistane maximalné zachovana. Proto
nemusite tolik solit ani kofenit.
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Rozmrazovani, ohrivani nebo
vareni hluboce zmrazenych
pokrmu

Hmotnost Mikrovinny vykon a doba
rozmrazovani v minutach

Pokyny

Menu, pokrm na talifi, hotovy 300-400g 600 W, 11 - 15 min. Vyjméte pokrm z

pokrm obalu a zakryjte ho.

Polévka 400-500g 600 W, 8 - 13 min. Zakryta nadoba.

Pokrmy z jednoho hrnce 500 g 600 W, 10 - 15 min Zakryta nadoba.
1kg 600 W, 20 - 25 min.

Platky nebo kousky masa v 500 g 600 W, 12 - 17 min. Zakryta nadoba.

omacce, napf. gulas 1kg 600 W, 25 - 30 min.

Ryba, napf. kousky filé 400 g 600 W, 10 - 15 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 18 - 23 min.

PFilohy, napf. ryZze nebo téstoviny 250 g 600 W, 2 - 5 min. Zakryta nadoba.
500 g 600 W, 7 - 10 min. Pridejte tekutinu.

Zelenina, napf. hrasek, brokolice, 300 g 600 W, 8 - 12 min. Zakryta nadoba.

mrkev 600 g 600 W, 13 - 18 min. ij'ierte 1 polévkovou

IZici vody.
Zadélavany Spenat 450 g 600 W, 11 - 16 min. Nepfidavejte vodu.

(se smetanou)

Ohfivani pokrmt
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Vyjméte hotovy pokrm z obalu. V nadobi vhodném

pro pouziti v mikrovinné troubé& se pokrmy rychleji a
rovnomérnéji ohfeji. Jednotlivé slozky pokrmu se mohou
liSit dobou potfebnou k jejich ohfati.

Pokud ohfivéate tekutiny, nezapomerite vlozit do nadoby
IZiCku, abyste zamezili pfehfati tekutiny a tzv. utajenému
varu. Pfi utajeném varu je dosazen bod varu, aniz by z
tekutiny vystupovaly typické bublinky pary. Tekutina se vafri
nerovnomeérné, pfi sebemensim otfesu nadoby v8ak mlze
nahle vykypét a vystfiknout. To mize vést k poranénim a
popaleninam.

Pokrmy vzdy zakryjte. Pokud nemuzete najit vhodnou
pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni folii uréenou k pouziti
v mikrovinné troubé.

Béhem tepelné upravy byste méli pokrmy nékolikrat
zamichat, popf. obratit. Nezapomerite kontrolovat teplotu.

Po ohféti nechte pokrmy jesté 2 az 5 minut odpocinout, aby
se vyrovnala teplota.

PFi vyjimani nadobi pouzivejte vzdy chiiapku nebo
kuchynskou utérku.



Ohfivani pokrmu

Hmotnost Mikrovinny vykon a doba Pokyny

rozmrazovani v minutach

Menu, pokrm na talifi, hotovy 350-500g 600 W, 4 - 8 min. Vyjméte pokrm z
pokrm obalu a zakryjte ho.
Napoje 150 ml 900 W, 1 - 3 min. Do nadoby vlozte
: 1Zicku.
300ml 900 W, 3-4 min. Alkoholické napoje
500 ml 900 W, 4 - 5 min. neohfivejte pfilis
dlouho. Ob¢as
zkontrolujte teplotu.
Kojenecka vyZiva, napf. 50 ml 360 W, 72 - 1 min. Lahev bez dudliku
kojenecka lahev s mlékem 100 ml 360 W, 1 - 1% min. a vicka po_svta'vte
na dno vnitfniho
200 ml 360 W, 1 -2 min. prostoru spotiebice.
Po ohrati obsah vzdy
dobfe protrepejte.
Je bezpodminecné
nutné zkontrolovat
teplotu!
Polévka 1 miska 1759 900 W, 1% - 2 min. -
2 misky N _ :
4 misky al75g 900 W, 2 - 4 min.
al175g 900 W, 4 - 6 min.
Platky nebo kousky masa v 500 g 600 W, 7 - 10 min. Zakryjte.
omacce, napr. gulas
Pokrmy z jednoho hrnce 400 g 600 W, 5 - 7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7 - 10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2 - 3 min. Pridejte trochu
300 g 600 W, 3 - 5 min. tekutiny.

Vareni pokrmu

Nizka vrstva pokrmu se vafi rychleji nez vrstva vysoka.

Rozdélte proto pokrm v nadobé co mozna nejrovhomérnéji.
Potraviny byste neméli vrstvit na sebe.

Pokrmy vafte v zakryté nadobé. Pokud nemuzete najit
vhodnou pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni félii ur€enou
k pouziti v mikrovinné troubé.

Vlastni chut pokrmU zUstane maximalné zachovana. Proto
nemusite tolik solit ani kofenit.

Po dokonc&eni ohfivani nechte pokrmy jesté 2 - 5 minut
odpocinout, aby se vyrovnala teplota.

PFi vyjimani nadobi vzdy pouzivejte chiiapku nebo
kuchynskou utérku.
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Vareni pokrmu

Hmotnost Mikrovinny vykon a doba

rozmrazovani v minutach

Pokyny

Popkorn pro mikrovinnou 1 sacek 900 W, Sacek s popkornem

troubu a100g polozZte na zaruvzdorny
sklenény talif a ten
postavte na rost. Po cca
1,5 minuté popkornem
zatfeste. Dbejte udajl
vyrobce uvedenych na
obalu.

Cerstvé celé kufe bez drobd 1,5 kg 600 W, 25 - 30 min. Po uplynuti poloviny
doby tepelné Upravy
obratte.

Cerstvy rybi filet 400 g 600 W, 8 - 13 min. -

Cerstva zelenina 250¢g 600 W, 6 - 10 min Zeleninu rozkrajejte na

R ] stejné velké kousky. Na
5009 600 W, 10 - 15 min. 100 g zeleniny pfidejte
1 - 2 polévkové Izice
vody.
Brambory 250¢g 600 W, 8 - 11 min. Brambory rozkrajejte na
R ; stejné velké kousky, na
5009 600 W, 12 - 15 min. 100 g brambor pridejte
750 g 600 W, 15 - 22 min. 1 - 2 polévkové Izice
vody a zamichejte.

Ryze 125¢ 600 W, 4 - 6 min. + PFidejte dvojnasobné

180 W, 12 - 15 min. mnozstvi tekutiny.
250 g 600 W, 7 - 9 min. + Pouzijte vysokou
180 W. 15 - 20 min zakrytou nadobu.

Sladka jidla, napf. instantni 500 ml 600 W, 5 - 8 min. Puding béhem pfipravy

puding nékolikrat metlickou
dobFe zamichejte.

Ovoce, kompot 500 g 600 W, 9 - 12 min. -
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Tipy pro
mikrovinnou troubu

Pro pfipravované mnozstvi
pokrmu nemuzete nalézt
prislusné udaje tykajici se
nastaveni.

Prodluzte nebo zkratte dobu tepelné Upravy podle nasledujiciho
pravidla:

Dvojnasobné mnozstvi = téméf dvojnasobna doba tepelné
Upravy, poloviéni mnozstvi = polovi¢ni doba tepelné Upravy.

Pokrm je prili§ vysuSeny.

PFisté zvolte kratSi dobu tepelné upravy nebo nizsi mikrovinny
vykon. Pokrm zakryjte a pfidejte vice tekutiny.

Pokrm neni po uplynuti doby
tepelné upravy rozmrazeny,
horky nebo uvareny.

Nastavte delSi dobu tepelné Upravy. VétSi mnozstvi pokrmu
nebo vyssi vrstva potfebuji vice ¢asu.

Po uplynuti doby tepelné
upravy je pokrm na okraji
prehraty, zatimco uprostied
jesté neni hotovy.

Pokrm obc&as zamichejte a pfisté zvolte nizsi vykon a delSi
dobu tepelné Upravy.

Po rozmrazeni je dribez (nebo
maso) na povrchu uvarena,
zatimco uprostred jesté neni
rozmrazena.

PFidté zvolte nizsi mikrovinny vykon. Pokud rozmrazujete
vétSi mnozstvi masa, nékolikrat ho obratte.

Kolace a pecivo

Pokyny k tabulkam

Pecici formy

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené pecici trouby.

Teplota a doba tepelné Upravy zavisi na mnozstvi

a konzistenci tésta, proto jsou hodnoty v tabulkach uvadény
v urCitém rozmezi. Nejprve vyzkouSejte nizsi teplotu, ktera
zaru€i rovhomérné zezlatnuti kolace. Pokud je tfeba,
nastavte pristé teplotu vyssi.

Dodate¢né informace najdete v kapitole , Tipy pro peceni®,
ktera nasleduje za tabulkami.

Kolacovou formu postavte vzdy doprostfed rostu.
Nejvhodnéjsi jsou tmavé pecici formy z kovu.

Horky vzduch =
Horni/dolni ohfev = &
Intenzivni ohfev = &
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Kola¢ ve formé PrisluSenstvi Urovein Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohifevu ve °C vykon peceni
v minutach
Jednoduchy tfeny kola¢  véncova/ 1 160-180 90 W 30 -40
chlebi¢kova
forma
Jemny tfeny kolac, napf.  véncova/ 1 = 150-170 - 60-80
linecky chlebickova
forma
Dortovy korpus dortova forma 2 160-180 - 25-35
z tfeného tésta
Jemny ovocny kolaé dortova/ 1 160-180 90 W 30-40
z tfeného tésta babovkova
forma
Piskotovy korpus kolaova forma 1 = 150-160 - 20-25
ze 2 vajec
PiSkotovy dort ze tmava dortova 1 = 170-180 - 30-40
6 vajec, predehrati forma
Korpus z kiehkého tésta  tmava dortova 1 = 170-190 - 30-40
s okrajem forma
Ovocny nebo tvarohovy  tmava dortova 2 160-170 180 W 30-04
dort s podkladem forma
z kfehkého tésta*
Svycarsky kolad tmava dortova 1 =] 190-200 - 40-50
forma
Babovka babovkova 1 160-180 90 W 30-40
forma
Ofechovy kolaé tmava dortova 1 170-180 90 W 35-45
forma
Pizza, tenké tésto, kulaty plech 1 = 220-240 - 15-20
malo oblohy** na pizzu
Pikantni kola¢ tmava dortova 1 = 180-200 - 50-60

forma

* Upeceny kolac¢ nechte cca 20 minut vychladnout v pecici troubé.
** Predehfejte pecici troubu.
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Horni/dolni ohtev = (&
Horky vzduch 3D =
Horky vzduch =
Intenzivni ohfev = &



Kolac na plech Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon peceni
v minutach
Trené tésto se suchou univerzalni 2 = 160-180 - 25-35
oblohou panev
Trené tésto se suchou univerzalni 1 150-170 - 40-50
oblohou panev +
smaltovany 3
pecici plech*
Trené tésto se Stavnatou univerzalni 1 160-180 90 W 30-40
oblohou (ovoce) panev
Kynuté tésto se suchou univerzalni 2 = 170-190 - 35-45
oblohou panev
Kynuté tésto se suchou univerzalni 1 160-180 - 50-60
oblohou panev +
smaltovany 3
pecici plech
Kynuté tésto se univerzalni 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou panev
(ovoce)
Kynuté tésto se univerzalni 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou panev +
(ovoce) smaltovany 3
pecici
plech*
Krehke tésto se suchou univerzalni 2 @ 160-180 - 25-35
oblohou panev
Krehké tésto se suchou univerzalni 1 160-180 - 30-40
oblohou panev +
smaltovany 3
pecici
plech*
Krehkeé tésto se univerzalni 1 = 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou panev
(ovoce)
Svycarsky kolagé univerzalni 1 = 190-200 - 40-50
panev
PiSkotova rolada, univerzalni 2 @ 170-190 - 10-20
predehrati panev
Vanocka univerzalni 2 = 160-180 - 40-50
(500 g mouky) panev
Stola univerzalni 2 = 150-170 - 60-70
(500 g mouky) panev
Stola univerzalni 2 140-150 - 65-75
(1 kg mouky) panev
Sladky zavin univerzalni 1 190-210 180 W 30-40
panev
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Kolac na plech Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon peceni
v minutach
Pizza univerzalni 1 = 210-230 - 25-35
panev
Pizza univerzalni 1 190-200 - 40-50
panev +
smaltovany 3
pecici
plech*
Odpalované tésto, univerzalni 2 =2 220-240 - 15-20
predehrati panev

* Smaltovany pecici plech obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi ve specializovaném obchodé.

Horni/dolni ohfev = &
Horky vzduch 3D =

Drobné pecivo Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Doba
ohfevu ve °C peceni
v minutach
Cukrovi univerzalni panev 2 = 150-170 20-30
Cukrovi univerzalni panev + 1 140-160 30-40
smaltovany pedici 3
plech*
Makronky univerzalni panev 2 ] 120-140 35-45
Makronky univerzalni panev + 1 110-130 40-50
smaltovany pecici 3
plech*
Bezé univerzalni panev 2 |z| 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny 2 = 160-180 35-45
na rostu
Muffiny po 1 plechu na 140-160 50-60
muffiny na
univerzalni panev 1
+ rost 3
Pecivo z odpalovaného tésta univerzalni panev |z| 200-220 30-40
Pecivo z listového tésta univerzalni panev 2 = 170-190 25-35
Pedivo z listového tésta univerzalni panev + 1 170-190 30-40
smaltovany pecici 3
plech*
Pecivo z kynutého tésta univerzalni panev 2 ] 200-220 20-30

* Smaltovany pecici plech obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializovaném obchodé.
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Horni/dolni ohfev = &
Horky vzduch =

Predehfejte vnitfni prostor pecici trouby.

Chléb a housky PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Doba

ohievu ve °C peceni

v minutach

Kynuty chléb univerzalni panev 2 =] 300 10
(1 kg mouky) +170 15-25
Chléb s kvaskem univerzalni panev 2 E] 300 10
(1,2 kg mouky) +170 40 - 50
Chlebova placka univerzalni panev 2 220-240 15-20
Housky univerzalni panev 2 = 200-220 20-30
Sladké housky z kynutého tésta univerzalni panev 2 = 190-210 15-25

Tipy pro peceni

Chcete péct podle viastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach pro peceni.

Chcete pouzit pecici formu ze
silikonu, skla, umélé hmoty
nebo keramiky.

Forma musi byt Zaruvzdorna do 250 °C. V téchto formach kolace
tolik nezezlatnou. Pokud ke konvenénimu ohfevu zapnete jesté
mikrovinny vykon, zkratite tak dobu pec¢eni oproti tidajum v
tabulce.

Jak zjistite, jestli je kolac
propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem doby pec¢eni uvedené v receptu
pichnéte dfevénou pejli do nejvysSiho mista kolace. Pokud
Spejle zustane suchad, kolac je hotovy.

Kolac se sesunul.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo nastavte teplotu pecici trouby
o 10 stupnd nizsi. Pfi michani tésta dodrzujte ¢as uvedeny v
receptu.

Kolac¢ je uprostied vyssi nez
na okraji.

Nevymazavejte okraje dortové formy. Po upeceni kolac opatrné
uvolnéte nozem.

Kola¢ je na povrchu prilis
tmavy.

Zvolte nizsi teplotu a pecte kola¢ o néco déle.

Kolac je prilis suchy.

Hotovy kolac propichejte paratkem a pokapejte ovocnou Stavou
nebo alkoholem. PrFisté zvyste teplotu o 10 stupriti a zkratte
dobu peceni.

Chléb nebo kolaé

(napfr. syrovy kola¢) dobie
vypada, ale uvnitf je mazlavy
(mastny, se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a pecte kolac pfi nizsi teploté o
néco déle. U kolacu se Stavnatou oblohou predpecte nejdfive
korpus. Posypejte ho mandlemi nebo strouhanou houskou a
teprve poté ho obloZte. Postupujte podle receptu a dodrzujte
uvedenou dobu peceni.
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Kola¢ nejde vyklopit z formy.

Po upeceni nechte kolag jesté 5 az 10 minut vychladnout,

pak se necha snadnéji vyklopit. V opacném pfipadé uvolnéte
okraje kolace opatrné nozem. Kolac obratte a formu nékolikrat
zakryjte mokrou utérkou. Pfisté formu dobfe vymazte a vysypte
strouhankou.

Preméfili jste Vasim vlastnim
teplomérem teplotu pecici
trouby a zjistili jste odchylku.

Vyrobce méfi teplotu pecici trouby se zkusebnim roStem po
uplynuti stanovené doby uprostfed vnitfniho prostoru. Kazdé
nadobi a kazda ¢ast pfislusenstvi ovliviiuji naméfenou hodnotu,
takze pfi kazdém vlastnim méfeni zjistite odchylku.

Mezi formou a rostem vznikaji
jiskry.

Ujistéte se, ze je forma Cista. Zménte jeji polohu ve vnitfnim
prostoru pecici trouby. Pokud to nepomuze, pecte dale bez
mikrovinného vykonu. Doba peceni se pak prodlouzi.

Peceni a grilovani

Pokyny k tabulkam

Nadobi

Pokyny k peceni
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Teplota a doba tepelné Upravy zavisi na jakosti a mnozstvi
pokrm. Proto jsou v tabulkach uvedena rozmezi. Za¢néte
s niz8i hodnotou a pokud je tfeba, tak ji pFisté zvyste.

Dodate¢né informace najdete v kapitole , Tipy pro peceni a
grilovani®, ktera nasleduje za tabulkami.

Muzete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadobi vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé. Kovové pecici formy se hodi
jen k peceni bez mikrovinného vykonu.

Nadobi mlZze byt velmi horké, proto pfi jeho vyjimani
pouzivejte chinapku nebo kuchynskou utérku.

Horké sklenéné nadobi postavte na suchou podlozku.
Pokud je podlozka mokra nebo studena, mlze dojit k
popraskani skla.

K pec€eni masa a drubeze pouzivejte vysokou pecici formu.

Prezkous$ejte, zda se Vase nadoba vejde do vnitiniho
prostoru pecici trouby. Nadoba by neméla byt pfili§ velka.

Maso: K masu pfidejte trochu tekutiny. K duSenému masu
pfidejte dostate¢né mnozstvi tekutiny. Po uplynuti poloviny
doby tepelné Upravy kousky masa obratte. Hotovou peceni
nechte jesté 10 minut odpocinout ve vypnuté, zaviené
pecici troubé. Tak Iépe vynikne chut masové stavy.

Drabez: Kousky masa obratte po uplynuti % doby tepelné
Upravy.



Pokyny ke grilovani

Pokyny k duseni

Hovézi maso

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubé&. Troubu
nepredehfivejte.

Grilujte kousky pokud mozno stejné velikosti a tloustky.
Steaky by mély byt nejméné 2 az 3 cm silné. Tak
rovnomérné zezlatnou a zUstanou pékné stavnaté. Steaky
osolte teprve po grilovani.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud do masa pichnete vidli¢kou, ztrati Stavu a bude
suché.

Tmavé maso, napf. hovézi, rychleji zezlatne nez bilé maso
teleci nebo veprové. Grilované kousky z bilého masa nebo
ryby jsou ¢asto na povrchu jen svétle hnédé, uvniti ale
pfesto propecené a Stavnaté.

Grilovaci topné téleso se neustale zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
grilovacim stupni.

K du$eni ryb pouzivejte nadobu s vikem.

Do nadoby pfidejte dvé az tfi polévkove Izice tekutiny a
trochu citronové stavy nebo octa.

Hovézi dusenou peceni obratte po uplynuti 15 a % doby
tepelné Upravy. Hotovou peceni nechte jesté cca 10 minut
stat.

Hovézi filet a roastbeef obratte po uplynuti poloviny doby
tepelné Upravy. Hotové maso nechte jesté cca 10 minut
stat.

Steaky obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.

Horni/dolni ohfev = &
Velkoplogny gril =[]

Prislusenstvi Urovein Druh Teplota ve °C  Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon tepelné
stupen Upravy
v minutach

Du$ena hovézi zakryta 1 = 190-210 - 120-140
pecené, cca1kg nadoba,

rost
Du8end hovézi zakryta 1 = 180-200 - 140-160
pecené, ccal,5kg nadoba,

rost

81



Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohifevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Du8end hovézi zakryta 1 = 170-190 - 160-180
pecené, nadoba,
cca 2 kg rost
Hovézi filet stfredné  zakryta 1 = 180-200 90 W 40-30
propeceny, nadoba,
cca 1kg rost
Hovézi filet stfredné  zakryta 1 = 200-220 Q0 WwW 45-55
propeceny, nadoba,
cca 1,5 kg rost
Roastbeef sttedné  odkryta 1 = 240-260 180 W 30-40
propeceny, nadoba,
cca 1kg rost
Steaky stfedné univerzalni 1 ™ 3 - 1. strana:
propecené, panev cca 10 - 15
3 cm silné + rost 3 2. strana:
cca5-10
Teleci maso Teleci peceni a teleci koleno obratte po uplynuti poloviny
doby tepelné upravy. Nakonec nechte jesté cca 10 minut
stat.
Horky vzduch =
Cirkulagni gril =
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Teleci pecené, zakryta 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg nadoba,
rost
Teleci pecené, zakryta 1 200-210 90 W 70-80
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Teleci pecené, zakryta 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg nadoba,
rost
Teleci koleno, zakryta 1 190-200 - 120-130
cca 1,5 kg nadoba,
rost
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Vepirové maso

Libové veprové maso a peceni bez kiize obratte po
uplynuti poloviny doby tepelné upravy. Nakonec nechte cca
10 minut stat.

Peceni s kiizi polozte do nadoby kizi nahoru. Kazi
nariznéte. PeCeni neobracejte. Nakonec nechte cca 10
minut stat.

Veprovy filet a uzené maso neobracejte. Nakonec nechte
cca 5 minut stat.

Steaky z Sije obratte po uplynuti 25 doby tepelné Upravy.

Cirkulaéni gril =
Velkoplogny gril =[]
Piislusenstvi  Uroven Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohifevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Pecené bez kuze zakryta 1 220-240 180 W 40-50
(napt. sije), nadoba, rost
cca 750 g
Pecené s kazi odkryta 1 180-200 - 150
(napf. plecko), nadoba, rost
cca 1,5 kg
Pecené s kizi odkryta 1 170-190 - 180
(napf. plecko), nadoba,
cca 2 kg rost
Veprovy filet, zakryta 1 210-230 0w 20-25
cca 500 g nadoba, rost
Libova veprova zakryta 1 210-230 90w 50-60
pecené, cca 1 kg nadoba, rost
Libova veprova zakryta 1 200-220 90 W 70-80
pecené, cca 1,5kg nadoba, rost
Libova vepfova zakryta 1 190-210 180 W, 85-95
pecené, cca 2 kg nadoba, rost 10 min. +
90 W,
75 - 85 min.
Uzené maso s odkryta 1 - - 360 W 45-50
kosti, cca 1 kg nadoba, rost
Steaky z Sije, univerzalni 1 ™ 2 - 1. strana:
2 cm silné panev +rost 3 cca 15-20
2. strana:
cca10-15
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Jehnécdi maso a zvéfina Jehnéc&i maso a zvéfinu obratte po uplynuti poloviny doby
tepelné upravy.

Cirkulaéni gril =
Horni/dolni ohfev = £
Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohifevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Jehnéci hibet odkryta 1 190-210 - 40-50
s kosti, cca 1 kg nadoba,
rost
Jehnéci kyta bez zakryta 1 = 180-200 - 90-100
kosti, cca 1,5 kg nadoba,
rost
Srnéi hibet s kosti,  zakryta 1 = 210-220 - 40-50
cca 1kg nadoba,
rost
Srnéi kyta bez zakryta 1 = 180-190 - 105-120
kosti, cca 1,5 kg nadoba,
rost
Pecené z divoCaka, zakryta 1 = 200-220 - 100-110
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Jeleni pecené, zakryta 1 = 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Kralik, zakryta 1 = 200-220 0 W 25-35
cca 1,5 kg nadoba,
rost

Sekanou peceni nechte nakonec jesté cca 10 stat.

Uzeniny obratte po uplynuti 25 doby tepelné upravy.

Cirkulagni gril =
Velkoplosny gril =[]
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba peceni
ohfevu ve °C vykon v minutach
grilovaci
stupen
Sekana pecené odkryta 1 170-190 600 W + 10 min. +
z cca 1 kg masa nadoba, 180 W 40 - 50 min.
rost
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PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Uzeniny ke univerzalni 1 ™ 3 - 1. strana:
grilovani, panev cca10-15
4 -6 ks, + rost 3 2. strana:
accal150g cca5-10
Celé kure, kufeci prsa a mladou kritu polozte prsni stranou
doll Po uplynuti %5 doby tepelné Upravy obratte.
Kapouna polozte prsni stranou doll. Po uplynuti % doby
tepelné Upravy obratte a nastavte mikrovinny vykon na
180 W.
Kufeci pllky a ¢asti kufete polozte stranou s kuzi nahoru.
Neobracejte.
Kachnu a husu obratte po uplynuti ¥ a 2 doby tepelné
upravy.
Kachni a husi prsa polozte stranou s kizi dol. Po uplynuti
poloviny doby tepelné Upravy obratte.
Husi stehna obratte po uplynuti poloviny doby tepelné
Upravy. Kdzi propichnéte.
Kruti rolku obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
Kriti prsa a vrchni stehna polozte stranou s kizi dold. Po
uplynuti % doby tepelné Upravy obratte.
Cirkulaéni gril =
Velkoplogny gril =[]
Horky vzduch =
Horni/dolni ohfev = &
Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Celé kure, zakryta 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg nadoba,
rost
Cela slepice zakryta 1 200-220 360 W 30
nadoba, 180 W 15-25
rost
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Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba

ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach

Kufre, pulené, odkryta 1 180-200 360 W 30-35
po 500 g nadoba,

rost
Kufeci ¢asti, odkryta 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g nadoba,

rost
Kureci ¢asti, odkryta 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg nadoba,

rost
Kufeci prsa, odkryta 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g nadoba,

rost
Kachna, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 60-80
1,5-1,7 kg panev
Kachni prsa, cela, rost + 2 E] 3 90 W 18-22
2 ks po univerzaini 1
300-400g panev*
Husa, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5kg panev
Husi prsa, rost + 2 210-230 90 W 20-25
2ksab00g univerzalni 1

panev*
Husi stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 ks cca 1,5 kg univerzalni 1

panev*
Mlada krta, celd, univerzalni 1 170-180 180 W 60-70
cca 3 kg panev
Krati rolka, zakryta 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg nadoba,

rost
Krati prsa, zakryta 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg nadoba,

rost
Krati horni stehna,  zakryta 1 210-230 360 W 45-50
cca 1,3 kg nadoba,

rost

* Do univerzalni panve pfidejte 50 ml vody.
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Pokud grilujete celou rybu, napf. pstruha, polozte ji
doprostfed rostu.

Celou dusenou rybu upravuijte v pozici plavani, tj. hfbetni
ploutvi nahoru.

Maloplosny gril = [7]
Velkoplogny gril =[]
Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci Upravy
stupen Vv minutach
Grilovana univerzalni 1 W 2 - 1. strana:
cela ryba, napf. panev cca10-15
pstruh, cca 300 g + rost* 3 2. strana:
cca8-12
Rybi kotleta, napf. univerzalni 1 ™ 3 - 1. strana:
losos, 3 cm silna panev cca10-12
+ rost* 3 2. strana:
cca8-12
Grilovana cela univerzalni 1 ™ 2 - 1. strana:
ryba, panev cca10-15
2-3ks, + rost* 3 2. strana:
a300g cca10-15
Dusena zakryta 1 - - 600 W 10-15
celaryba, cca1kg nadoba,
rost
Dusena zakryta 1 - - 600 W 10-15
cela ryba, nadoba, 360 W 5-10
cca 1,5 kg rost
Dusena zakryta 1 - - 600 W 15-20
cela ryba, nadoba, 360 W 10-15
cca 2 kg rost
Dus$eny rybi filet, zakryta 1 - - 600 W 9-14

napf. morsky losos,
cca 800 g

nadoba, rost

* Rost predtim potrete olejem.
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Tipy pro peceni a
grilovani

V tabulce neni uvedena
hmotnost pecené.

Pro mensi kousky pe€ené zvolte vyssi teplotu a kratSi dobu
tepelné Upravy. Pro vétSi kousky pecené zvolte nizSi teplotu a
delSi dobu tepelné Upravy.

Jak zjistite, jestli je pecené
hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovaném
obchodé) nebo provedte ,zkousku Izici“. Zatlacte IZici na peceni.
Je-li peCené pevna, je hotova. Pokud je poddajna, potfebuje
jesté trochu Casu.

Pecené vypada dobre, ale
st'ava je pripalena.

PFisté zvolte mensi pekac nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale
st'ava je prilisS svétla nebo
vodova.

PFisté zvolte vétsi pekac a pouzijte méne tekutiny.

Pecené neni propecena.

Peceni nakrajejte. Do pekace prelijte omacku a vlozte do ni
platky pe¢ené. Maso dovaite jen na mikrovinny vykon.

Nakypy,
gratinované

pokrmy a toasty
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Hodnoty v tabulkach plati pro vlozeni pokrmu do studené
pecici trouby.

Pro nakypy a gratinované pokrmy pouzivejte vétsi, mélkou
nadobu. V uzkych, vysokych nadobach pokrmy potiebuji
vice ¢asu a na povrchu zhnédnou.

Nakypem naplfite nadobu vhodnou pro pouziti v mikrovinné
troubé a polozte ji na rost.

Nakypy a gratinované pokrmy nechte jeSté 5 minut dojit ve
vypnuté pecici troubé.

Pro nakypy, gratinované brambory a lasagne pouzivejte
nakypovou formu vysokou 4 az 5 cm.

Suflé vlozte do formi¢ek nebo do vysoké nakypové formy.
Predehfejte pecici troubu.

Zapecené toasty:
Polozte 4 ks vedle sebe doprostfed univerzalni panve.
12 ks rovnomérné rozprostfete do univerzalni panve.



Cirkula¢ni gril =
Horky vzduch =
Horni/dolni ohfev = £
Maloplosny gril =[]
Velkoplogny gril =[]

Nakypy, PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
gratinované ohfevu ve °C vykon tepelné
pokrmy, toasty grilovaci upravy
stupen v minutach
Sladky nakyp, zakryta 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Suflé odkryta 1 160-180 - 40-45
nadoba,
rost
Suflé ve formickach rost 1 = 200-210 - 12-17
Téstovinovy nakyp, odkryta 1 140-160 600 W 20-30
cca 1kg nadoba,
rost
Lasagne, cca2kg  odkryta 2 = 180-200 600 W 20-30
nadoba,
rost
Gratinované odkryta 1 170-190 600 W 20-25
brambory ze nadoba,
syrovych pfisad, rost
cca 1,1 kg
Zapeceny toast, univerzalni 2 W 3 - 8-13
4 ks panev
Zapeceny toast, univerzalni 2 ™ 3 - 9-14
12 ks panev
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Hotové pokrmy Dbejte prosim tdajl vyrobce na obalu.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro vlozeni pokrmu do
studené pecici trouby.

Hranolky, krokety a rosti nepokladejte na sebe.

Rybi prsty, kufeci ty€inky, nugety a zeleninové placicky
obratte po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.

Dort se Slehackou postavte bez pfisluSenstvi na dno pecici
trouby, uroven 0.

Horni/dolni ohfev = (£
Horky vzduch
Cirkulaéni gril =
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci Upravy
stupen v minutach
Pizza (tenké tésto)  univerzalni 1 = 210-230 - 20-25
panev
Pizza (silné tésto) univerzalni 2 = 200-220 90 W 15-25
panev
Minipizza univerzalni 1 = 210-230 - 15-20
panev
Pizza bageta univerzalni 2 180-190 - 15-20
panev
Hranolky univerzalni 1 = 220-230 - 20-25
panev
Krokety univerzalni 1 = 200-220 - 25-35
panev
Rosti, pinéné univerzalni 2 = 200-220 - 25-35
bramborové panev
tasticky
Housky, bagety rost 2 = 200-220 - 15-20
Precliky univerzalni 2 = 190-210 - 20-25
panev*
Predpecené housky rost 2 140-150 - 12-15
nebo bagety
Rybi prsty univerzalni 2 190-210 180 W 10-15
panev
Kufeci ty€inky univerzalni 2 190-210 360 W 15-20
a nugety panev
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PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Doba

ohfevu ve °C vykon tepelné
grilovaci upravy
stupen v minutach
Zeleninové placicky univerzalni 2 200-220 180 W 15-25
panev
Zavin univerzalni 2 200-220 0w 20-25
panev
Lasagne rost 2 @ 200-210 180 W 18-23
Dort se Slehackou - 0 = 30 - 120-150

* Univerzalni panev vylozZte pecicim papirem. Pecici papir musi byt vhodny pro tyto teploty.

Mirné peceni

Nastaveni mirného
peceni

Mirné peceni, nazyvané také peceni pfi nizké teploté, je
idealni metoda tepelné Upravy pro vSechny jemné kousky
masa, které maiji byt upeceny dorlizova nebo pfesné podle
Vasi chuti. Maso zlistane velmi $tavnaté a ziska jemnou
maslovou chut. Protoze doba pfipravy pfi mirném peceni
je podstatné delSi, mate dostatek prostoru pfi planovani
menu. Mirné upecené maso se da bez problému udrzovat
teplé.

Pouzivejte mélké nadobi, napf. servirovaci podnos z
porcelanu nebo sklenény pekac s vikem.
Zakrytou nadobu vzdy postavte na rost na Uroven 1.

1. Zvolte mirné peceni a nastavte teplotu mezi 70 a
100 °C. Predehfejte vnitfni prostor pecici trouby a
nahfejte pfitom nadobu.

2. Silné zahfejte trochu tuku v panvi. Maso prudce opecte
ze vSech stran, i na koncich, a vlozte ihned do nahraté
nadoby.

3. Nadobu postavte do vnitiniho prostoru pecici trouby a
nechte dopéci.
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Mirné peceni

Pokyny:

B Pouzivejte pouze Cerstvé, nezavadné maso. Peclivé
odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pfi mirném
peceni masu silnou vlastni pfichut.

B Pro mirné peceni jsou vhodné vSechny jemné
¢asti hovéziho, veprového, teleciho a jehnéciho masa,
divociny a drlibeze. Doba opeceni a dovareni se Fidi
velikosti kouskd masa.

B Maso opékejte velmi zprudka a dostate¢né dlouho, také
na koncich.

B K prezkousSeni, jestli je maso dovarené, pouzivejte
teplomér na maso. Teplota jadra 60 °C by méla byt
dodrzena alespon po dobu 30 minut.

B Mdlzete pfipravovat maso i v oteviené nadobé, doba
tepelné Upravy se vSak prodlouZzi.

B Nemusite obracet ani vétSi kousky.

B Po mirném peceni dovareni mlzete maso ihned
rozkrajet, nemusite je nechat stat.

B Diky specialni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
stale rizové. Neznamena to vsak, Ze by bylo syrové
nebo malo propecené.

Pouzivejte nadobi s vhodnym vikem, napf. sklenény pekacé
Pekac postavte na rost.

Mirné peéeni =
Urovein Druh  Teplota Doba
ohfevu ve °C tepelné
upravy
v minutach
Driibez
Krati prsa 1 80 240-270
Kachni prsa bez ktuze 1 80 110-140
Hovézi maso
Hovézi pe¢ené (napf. bok) 1 80 270-300
Hovézi filet 1 80 150-180
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Uroveii Druh  Teplota Doba

ohifevu ve °C tepelné
Upravy
v minutach
Roastbeef 1 80 180-220
Hovézi steaky, 3 cm silné 1 80 70-100
Teleci maso
Teleci pe€ené (napf. horni polovina panve) 1 80 180-220
Teleci filet 1 80 80-100
Veprové maso
Veprova pe€ené (napf. svickova) 1 80 180-210
Veprovy filet 1 80 140-170
Jehnéci maso
Jehnédi filet 1 80 40-70

Tipy pro mirné
peceni

Mirné upecené maso neni tak  Aby maso tak rychle nevychladlo, nahfejte talife a omacky
horké jako tradi¢né upecené podavejte velmi horké.
maso.

Chcete udrzet mirné upecené Po ukonceni Setrného dovareni nastavte teplotu zpét na 70 °C.
maso teplé. Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45 minut, velké
kousky az dvé hodiny.
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Testovaci pokrmy

Zkusebni instituty zkousi kvalitu a funkénost
kombinovanych pecicich trub s integrovanym mikrovinnym
vykonem na zakladé nasledujicich pokrma.

Podle norem EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 a EN 60350.

Rozmrazovani v mikrovinné troubé

Pokrm Mikrovinny vykon a Pokyn
doba tepelné upravy
v minutach

Maso 180 W, 5 min. Polozte formu zn. Pyrex @ 22 cm na rost,
+90 W, 10 - 15 min. uroven 1. Prfiblizné po 10 minutach odstrarite

rozmrazené maso.

Vareni v mikrovinné troubé

Pokrm Mikrovinny vykon a Pokyny
doba tepelné upravy
v minutach

Zloutkové mléko 360 W, 10 min. Postavte formu zn. Pyrex na rost, urover 1.
+ 180 W, 20 - 25 min.

Piskot 600 W, 8 - 10 min. Postavte formu zn. Pyrex @ 22 cm na rost,

uroven 1.
Sekana pecené 600 W, 20 - 25 min. Postavte formu zn. Pyrex na rost, troven 1.

Vareni s kombinaci konvenéniho ohievu a mikrovinného vykonu

Cirkulaéni gril =
Horni/doIni ohtev = (£
Pokrm Mikrovinny vykona  Druh Teplota Pokyny
doba tepelné upravy ohievu ve °C
v minutach
Gratinované brambory 600 W, 20 - 25 min. 170-190 Postavte formu zn. Pyrex
@ 22 cm na rost, uroven 1.
Kolacé 180 W, 15 - 20 min. [j 180-200 Postavte formu zn. Pyrex
@ 22 cm na rost, uroven 1.
Kure* 360 W, 30 - 35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minut
obratte.

* Zasurite rost na uroven 2 a univerzalni panev na uroven 1.
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Peceni

Hodnoty v tabulce plati pro vliozeni pokrmu do studené

pecici trouby.

Uzavreny jable¢ny kolag:

Tmavé dortové formy postavte vedle sebe.

Horni/dolni ohiev = (&
Horky vzduch
Horky vzduch 3D =
Intenzivni ohfev = =

Nadobi a pokyny Urovei Druh Teplota Doba peceni
ohfevu ve °C v minutach
Strikané pecivo univerzalni panev 2 = 160-180 20-30
univerzaini panev 2 150-170 20-30
univerzalni panev* + 1 140-150 30-40
smaltovany pecici plech** 3
Malé kolacky univerzalni panev = 160-180 25-35
univerzaini panev 2 140-160 25-35
Malé kolacky univerzalni panev* + 1 160-180 35-45
smaltovany pecici plech** 3
Vodovy piskot dortova forma na rostu 1 = 160-170 30-40
Kynuty kolac na univerzaini panev 2 @ 170-190 45-55
plech
univerzalni panev* + 1 160-180 50-60
smaltovany pecici plech** 3
Uzavreny jable¢ny 2 dortové formy @ 20 cm = 170-190 70-90

kolac

na rostu

*

PFi peCeni na dvou urovnich zasurite smaltovany pecici plech vzdy nad univerzalni panev.

** Smaltovany pecici plech obdrzite jako zvlastni pfislusenstvi ve specializovaném obchodé.

Grilovani Velkoplo$ny gril =
Pokrm Prislusenstvi Urovern Druh ohievu Grilovaci Doba tepelné
stupen upravy v minutach
Zezlatnuti toastu*  rost 3 ™ 3 12
Beefburger 12 ks**  rost a univerzalni 3 ™ 3 30

panev 1

*

Predehfejte 5 minut.

** Po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy obratte.
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Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmu se to
tyka?

Akrylamid vznika pfedevsim v pokrmech pfipravovanych
z obili nebo brambor pfi vysoké teploté. To se tyka napf
bramborovych lupink(, hranolk(, toastd, housek, chleba a

jemného peciva jako jsou susenky, pernik nebo spekulatius

(pecivo z kifehkého tésta s kofenim, mandlemi nebo
maslem).

Tipy pro snizeni obsahu akrylamidu v pokrmech

Vseobecné Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
Pokrmy pecte dozlatova, ne pfili§ dohnéda.
Vétsi a silnéjsi pecivo obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/doIni ohfev max. 200 °C, horky vzduch 3D nebo horky
vzduch max. 180 °C.

Cukrovi

Hranolky do trouby

Horni/dolni ohfev max 190 °C, horky vzduch 3D nebo horky
vzduch max. 170 °C. Potfeni peciva vejcem nebo Zloutkem
zmirni tvorbu akrylamidu.

Hranolky rozlozZte na plech rovnomérné a v jedné vrstvé. Pecte
vzdy minimalné 400 g/plech, abyste zabranili vysuseni pokrmu.
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Montazni navod

HB 86K572
HB 86K672













Je nutné dodrzet tyto pokyny:

Elektrické pripojeni

Spotrebi¢ je vybaveny zastrékou a smi
se zapojovat pouze do predpisové
instalované sitové zasuvky s ochrannym
kolikem. Instalaci sitové zasuvky nebo
vymeénu privodniho kabelu smi provadét
pouze kvalifikovany elektrikar pfi dodrzeni
prislusnych predpisu.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé
spotfebice pFistupna, musi se na strané
instalace pouzit jistic vSech poll se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.
Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa
vestavbou.

Vestavny nabytek

Vestavna skfifi nesmi mit za spotfebi¢em
zadni sténu. Mezi sténou a dnem skfiriky,
resp. zadni sténou skfinky nad spotfebi¢em
musi byt dodrzena vzdalenost min. 45 mm.
Vestavna skfiftka musi mit na pfedni strané
vétraci otvor 50 cm2.

U nabytkovych korpust bez vétraciho
vyfezu v zadni ¢asti postrannich stén 200
cm2. Za timto uc¢elem sefiznéte kryt soklu
nebo namontujte vétraci mrizku.

Vétraci $térbiny a nasavaci otvory nesmi
byt zakryté.

Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruéi bezpeéné
pouzivani. Za $kody zpusobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

Vestavny nabytek musi byt odolny vici
teplotam do 90 °C, pfedni hrany okolniho
nabytku minimalné do 70 °C.

VSechny vyfezy v nabytku a pracovni
desce provedte pred zasazenim
spotfebi¢l. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou -
obrazek 1

U mezidna nabytkového korpusu je nutny
vétraci vyfez viz obrazek 1.

Pokud spotfebi¢ montujete pod varnou

desku, fidte se montaznim navodem pro
varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -

obrazek 2

Spotfebi¢ smi byt zabudovany pouze nad
odveétravanou pecici troubu od stejného
vyrobce.

Lze ho zabudovat nad chladnicku.

Vestavba do rohu -

obrazek 3

Aby bylo mozno otevirat dvifka spotrebice,
je nutné pfi vestavbé do rohu dodrzet
rozméry D. Rozmér E zavisi na tloustce
pfedni hrany nabytku pod madlem.

Priprava vestavby -

obrazek 4 a5

B V pfipadé potfeby namontujte rozpérku
obrazek 4.

B V pfipadé potfeby nastavte mezeru mezi
dvifky a ramem spotrebice obrazek 5.

Upevnéni spotiebice -

obrazek 6

B Spotfebi€ zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

B Privodni kabel nesmi byt zalomeny.
B Spotiebic pfiSroubujte.

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebi¢em se nesmi zakryvat zadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte
upevnovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytahnéte.
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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 servist je k dispozici na www.siemens-home.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 www.siemens-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.



POZOR!
MIKRO\{LNNA ENERGIA
NEODSTRANUJTE TENTO KRYT!
Opravu méze vykonavat len odborny servis.

(Toto upozornenie vystrihnite a nalepte na zadnu stranu mikrovinnej rury.)

Navod na obsluhu

HB 86K572
HB 86K672

Q4ACZM0215
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebica je 56 dB (A), o predstavuje hladinu A
akustického vykonu vzhladom na referenény akusticky vykon 1pW.

Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni su vyhradené bez
upozornenia. Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/sk.



/A\ Bezpeénostné pokyny

Pred instalaciou
Poskodenie poc¢as

prepravy

Pripojenie k elektrickej
sieti

InStalacia a zapojenie
Upozornenie

tykajuce sa VasSej
bezpecénosti

Precitajte si prosim pozorne tento navod na obsluhu. Len
tak mozete Vas spotrebic¢ bezpecne a spravne pouzivat.

Navod na obsluhu a instalaciu starostlivo uschovajte.

Pokial spotrebi¢ predavate inej osobe, nezabudnite prilozit
celu dokumentaciu.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial doslo k
poskodeniu pocas prepravy, nesmiete spotrebi¢ zapojit.

Pripojenie spotrebica k elektrickej sieti méze vykonat iba
odbornik. Pokial d6jde k poSkodeniu spotrebica vinou
neodborného zapojenia, nemate narok na zaruku.

Dodrziavajte prosim prilozeny navod na instalaciu.

Tento spotrebi¢ je uréeny iba pre pouzitie v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na pripravu jedla.
Deti a dospely nesmu nikdy pouzivat spotrebi¢ bez dozoru,

* pokial nie su telesne ¢i duSevne spdsobili,

« alebo pokial im chybaju znalosti €i skusenosti, aby mohli
spotrebi€ spravne a bezpecne pouzivat.

Nedopustite, aby sa deti hrali so spotrebiom.



Horuci vnutorny priestor
ruiry na pecenie

Horuce prislusenstvo

Poskodenie dvierok rary
na pecenie alebo tesnenia

Korodovany povrch

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte horuceho povrchu kuchynskych
spotrebi¢ov. Nikdy sa nedotykajte hortcich vnutornych
ploéch rdry na pecenie a ohrievacich telies. Dvierka
spotrebica otvarajte opatrne. M6ze dojst k uniku horucej
pary. Uchovavajte spotrebi¢ mimo dosahu malych deti.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy neskladujte horlavé predmety vo vnutri riry na
pecenie.

Nikdy neotvarajte dvierka rary na pecenie, pokial zo
spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebi¢ a odpojte
sietfovu zastrcku, popr. vypnite poistku v poistkovej skrini.

Nebezpecenstvo skratu!

Dodrziavajte to, aby ste nezakliesnili kabel na pripajanie
elektrospotrebicov v dvierkach hortceho vnutorného
priestoru. Moze dojst’ k roztaveniu izolacie kabla.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte jedlo, ktoré obsahuje velké mnozstvo
alkoholickych napojov s vysokym percentom alkoholu.
Hrozi vznietenie alkoholickych vyparov. Pouzivajte len
malé mnozstvo takychto alkoholickych napojov a otvarajte
dvierka opatrne.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prisluSenstvo a nadoby nikdy nevyberajte zo
spotrebica bez chniapky alebo kuchynskej utierky.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!

Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, pokial doslo k poskodeniu
dvierok alebo tesnenia. M6ze dojst k uniku mikrovinnej
energie. Spotrebi¢ mdzete pouzit az po dokladnej oprave.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Nedostatocnym Cistenim mdze povrch spotrebica casom
korodovat. Méze dojst k uniku mikrovinnej energie. Aby ste
tomu zabranili, pravidelne spotrebic Cistite.



Poskodeny kryt

Hortce alebo vihké okolie

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinnému

ohrevu
Priprava potravin

Nadoby

Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!
Nikdy neodstrariujte kryt. Spotrebi€ pracuje s vysokym
napatim.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Nikdy neodstranujte kryt spotrebica, ktory Vas chrani pred
unikom mikrovinnej energie.

Nebezpecenstvo skratu!
Nikdy nevystavujte spotrebi¢ velkému teplu alebo vihku.

Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Iba nas vyskoleny
technik zo zakaznickeho servisu moze vykonavat opravy a
vymiefat poSkodené vedenie na pripojenie.

Pokial zistite chybu na spotrebici, vypnite poistku v
poistkovej skrini, popr. odpojte sietovu zastréku. Zavolajte
zakaznicky servis.

Nebezpecenstvo poziaru!

Pouzivajte mikrovinnu ruru iba k priprave potravin, ktoré

su uréené na spotrebu. Pouzitie spotrebica k inému ucelu
mdbze byt nebezpecéné a mbdze spdsobit’ Skody.

Napr. nahriate vankusky s obilnou naplfiou sa mézu vznietit
aj po niekolkych hodinach.

Nebezpecenstvo poranenia!

Nadoby vyrobené z porcelanu a keramiky moézu mat
nepatrné trhliny v uchytoch a krytoch. Za tymito trhlinami sa
nachadzaju dutiny. Vihkost, ktora prenikne do tychto dutin,
mdbze spbsobit puknutie nadoby.

Nikdy nepouzivajte nadoby, ktoré nie su vhodné na pouzitie
v mikrovinnej rare.



Vykon mikrovin a éas
tepelnej upravy

Obaly

Napoje

Nebezpecenstvo popalenia!

Horuce jedlo m6ze zohriat nadobu. Pri vyberani nadoby
alebo prisluSenstva z mikrovinnej rary preto vzdy pouzivajte
chnapku alebo kuchynsku utierku.

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy nenastavujte mikrovinny ohrev na vefmi vysoky
vykon alebo ¢as tepelnej upravy. Potraviny sa mézu vznietit
a poskodit spotrebi¢. Riadte sa udajmi uvedenymi v tomto
navode na obsluhu.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy neohrievajte jedlo v obale, ktory udrziava teplotu.

Nikdy neohrievajte potraviny v nadobach z umelej hmoty,
papiera alebo inych horfavych materidlov bez dozoru!

Nebezpecenstvo popalenia!

Pri potravinach uzavretych vo vzduchotesnom obale méze
dojst k pretrhnutiu tohto obalu, preto dodrziavajte pokyny
na obale.

Nebezpecenstvo oparenia!

Pri ohrievani tekutin méze dojst k prehriatiu tekutiny a tzv.
skrytému varu, tzn. Ze je sice dosiahnuta teplota varu, ale
typické bublinky pary z tekutiny e$te nevystupuju. Tekutina
sa vari nerovhomerne, pri otrase nadoby v§ak méze nahle
vykypiet’ a vystrieknut.

Pri ohrievani tekutiny nezabudnite vlozit do nadoby lyzi¢ku.
Tak zabranite prehriatiu tekutiny a skrytému varu.




Kojenecka vyziva

Potraviny so skrupinou,
Supkou alebo kozou

Susenie potravin

Potraviny s nizkym
obsahom vody

Jedly olej

Nebezpecenstvo explézie!
Nikdy neohrievajte napoje alebo iné potraviny v pevne
uzavretych nadobach.

Nikdy neohrievajte prili§ moc alkoholické napoje.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy neohrievajte kojenecku vyzivu v pevne uzavretych
nadobach. Vzdy odstrarite viecko alebo cumlik.

Po ohriati obsah dobre zamieS$ajte alebo nadobou zatraste,
aby sa teplo rovhomerne rozlozilo.

PreskuSajte teplotu, skér ako jedlo podate detom.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nevarte vajce v Skrupine. Nikdy neohrievajte

vajcia varené natvrdo. M6zu explodovat aj po vybrati z
mikrovinnej rary.

Pokial pripravujete vajcia v mikrovinnej rure, nezabudnite
predtym prepichnut Zitok.

Pri potravinach s pevnou Supkou alebo kozou, ako su napr.
jablka, paradajky, zemiaky alebo parky, méze Supka alebo
koza prasknut. Pred ohrievanim preto Supku alebo kozu
prepichnite.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy nesuste potraviny v mikrovinnej rure.

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy nerozmrazujte alebo neohrievajte potraviny s nizkym
obsahom vody, ako napr. chlieb, na vysokom vykone alebo
diho.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy neohrievajte vyhradne jedly olej v mikrovinnej rure.



Pri¢iny Skod

Plech na pecenie,
hlinikova félia alebo
nadoby na dne
vnutorného priestoru rary
na pecenie

Hlinikové misky

Voda v horiicom
vnutornom priestore rury
na pecenie

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Vychladnutie rary na
pecenie s otvorenymi
dvierkami

Velké znecistenie
tesnenia dvierok

Dvierka rary na pecenie
ako sedadlo alebo
odkladaci priestor
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Na dno vnutorného priestoru rary na pecenie neukladajte
plech na pecenie alebo nadoby. Nezakryvajte dno
vnutorného priestoru rary na pecenie hlinikovou féliou.
Déjde k nahromadeniu tepla. Cas pedenia a vypraZania
nemusi suhlasit a smaltovany povrch bude poSkodeny.

Nepouzivajte hlinikové misky. Pri ich pouziti vznika iskrenie,
ktoré Skodi Vasmu spotrebicu.

Nikdy nelejte vodu do horuceho vnutorného priestoru rary
na pecenie. Vznika vodna para a prudka zmena teploty
mdbze poskodit smaltovany povrch.

Vlhké potraviny neuchovavajte dlhsi ¢as v uzavretom
vnutornom priestore rury na pecenie. Déjde k poSkodeniu
smaltovaného povrchu.

Neskladujte jedlo v spotrebici. To méze viest ku korozii.

Pri velmi Stavnatych ovocnych kolacoch neobkladajte
univerzalnu panvicu nahusto. Ovocna $tava, ktora kvapka z
panvice zanechava Skvrny, ktoré uz nedaju odstranit.

Vnutorny priestor rdry na pe€enie nechajte vychladnut
len so zatvorenymi dvierkami. Nevkladajte ni¢ do dvierok
spotrebi¢a. Aj mala Strbina méze ¢asom spdsobit’
poskodenie prednych stien nabytku, ktory sa nachadza v
blizkosti spotrebica.

Pokial déjde k velkému znedisteniu tesnenia, dvierka rury
na pecenie sa pocas prevadzky nezavieraju spravne.
Predné steny nabytku, ktory sa nachadza v blizkosti
spotrebi¢a sa mozu poskodit.

Tesnenie dvierok rury na pecenie udrzujte vzdy Cisté.

Nesadajte si ani nestupajte na otvorené dvierka rdry na
pecenie ani na ne neukladajte nadoby alebo prisluSenstvo.



Preprava spotrebica Pri preprave spotrebi¢ nenoste ani nedrzte za rukovat
dvierok.
Rukovat nevydrzi hmotnost spotrebi¢a a moze sa ulomit.

Prevadzka mikrovinnej

rury bez potravin Mikrovinnu raru zapnite iba vtedy, pokial ste do nej viozili
potraviny, inak moze dojst k pretazeniu spotrebica.
Vynimku tvori kratky test nadoby (vid pokyny na nadoby).

Pred prvym pouzitim

Tu sa zoznamite s Vasim novym spotrebi¢om. Vysvetlime
Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladacie prvky. Dalej
obdrzite informacie tykajuce sa vnutorného priestoru
spotrebi€a a jeho prislusenstva.

Ovladaci panel
Tu vidite prehlad ovladacich prvkov. Ovladacie panely sa

mdbzu mierne odliSovat v zavislosti na type spotrebica.

Displej stavu prevadzky

a OB mME <
e ] iﬁi

9 180 360 600 900W

Tlacidla |Oto<':ny voli¢ |Tlacidla
Mikrovinné vykony

Tla¢idlo Kombinovanej prevadzky

1



Tlacidla

Symbol Funkcie tlacidla

on Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

0 Druh ohrevu

[P Automaticky program

M Kratke stlaCenie = volba pamati
DIhé stlacenie = uloZenie nastavenia do pamati

Volba rezimu microCombi

< Posunutie dofava v oblasti nastavenia

> Posunutie doprava v oblasti nastavenia

® Otvorenie a zatvorenie ponuky ,Casové funkcie*

—0 Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

» 4% Pripojenie rychloohrevu

i Kratke stlacenie = informacie
Dlhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie ponuky
LZakladné nastavenie“

Shart Kratke stlaCenie = spustenie/zastavenie prevadzky
DIhé stlatenie = preru$enie prevadzky

7 Kombinovana prevadzky

90 Mikrovinny vykon 90 W

180 Mikrovinny vykon 180 W

360 Mikrovinny vykon 360 W

600 Mikrovinny vykon 600 W

900 Mikrovinny vykon 900 W

Otocny voli¢
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Pomocou oto¢ného volic¢a mdzete zmenit vSetky
navrhované a nastavené hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Stlacte oto¢ny voli¢, aby ste
mohli otacat.



Displej stavu
prevadzky

Stavovy riadok

Oblasti nastavenia

Displej smeru otacania

Displej stavu prevadzky je rozdeleny do niekolkych oblasti:

B stavovy riadok;
M oblasti nastavenia;

B displej smeru otacania.

Stavovy riadok

[
Oblast nastavenia Oblast nastavenia
(aktivna)

Displej smeru otacania

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji stavu
prevadzky a sluzi k zobrazeniu €asu, zvolenej prevadzky,
pokynov, informacii a nastavenych ¢asovych funkcii.

V obidvoch oblastiach nastavenia sa ukazuju nastavené
hodnoty, ktoré mozete zmenit. Oblast, v ktorej sa prave
nachadzate, je svetla s Ciernym pismom. Tu mbzZete
vykonavat zmeny.

Pomocou navigaénych tlagidiel < a > prejdete z jednej
oblasti do druhej. Akym smerom médzete ist, vidite na
Sipkach < a > zobrazenych v oblastiach nastavenia.

Po Starte su obidve oblasti nastavenia tmavé s bielym
pismom.

Displej «_¥ ukazuje, akym smerom moZete pohybovat
oto&nym voliGom.

5 = Otocte volicom doprava.

‘? = Otocte volicom dolava.

Pokial su zobrazené obidve smeroveé Sipky, mézete
pohybovat’ oto€nym volicom obidvoma smermi.
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Kontrola teploty

Faza ohrevu

Zostatkové teplo

Vnutorny priestor

Ventilator chladenia

14

Indikator kontroly teploty vo forme piatich stip&ekov
signalizuje fazu ohrevu alebo zostatkové teplo v vndtornom
priestore rury na pecenie.

Po $tarte sa v stavovom riadku objavi pat stipdekov.

Nastavena teplota je dosiahnuté po vyplneni posledného
stipéeka.

10:20 [l

E horny/dolny ohrev 180°C <

Pokial ste nastavili grilovaci stuper alebo mikrovinny
vykon, stipéeky sa neobjavia.

Pocas ohrevu mézete pomocou tlagidla 1 zistit aktualnu
teplotu. Kvoli tepelnej zotrvacnosti sa zobrazena teplota
mdbze nepatrne lisit od skuto¢nej teploty vo vnatornom
priestore rury na pecenie.

Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zostatkové teplo vo
vnGtornom priestore rdry na peéenie. Ak je posledny stipéek
vyplneny, ma vnutorny priestor rury na pecenie teplotu cca
300 °C. Ukazovatel teploty zmizne, ked teplota klesne na
cca 60 °C.

Spotrebi€ je vybaveny ventilatorom chladenia.

Ventilator chladenia sa zapina a vypina podla potreby.
Horuci vzduch unika nad dvierkami rdry na pecenie. Pozor!
Pri zakryti ventilaéného otvoru hrozi prehriatie riry na
pecenie.

Po ukon&eni prevadzky ventilator chladenia eSte urcity ¢as
dobieha.



Prislusenstvo

Pokyny:

Pri mikrovinnej prevadzke zostava vnuatorny priestor
spotrebica chladny. Aj napriek tomu sa zapne ventilator
chladenia a méze dobiehat aj po ukon&eni mikrovinne;j
prevadzky.

Na okienku vo dvierkach spotrebi¢a, na jeho vnutornych
stenach a dne sa méze vyskytovat nazrazana voda. Tento
jav je normalny a nijako neovplyviiuje &innost mikrovin. Po
ukonéeni prevadzky spotrebi¢a nazrazanu vodu utrite.

PrisluSenstvo mézete zasunut do rury na pecenie v 3
réznych drovniach.

Ked sa prislusenstvo ohreje, mbéze sa zdeformovat.
Akonahle opat vychladne, deformacia zmizne, bez toho
aby nejako ovplyvnila jeho funkciu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit v zakaznickom servise, v

Specializovanom obchode alebo na internete. Pri nakupe
prosim uvedte Cislo HZ.
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Rost
Na nadoby, kolacové formy, pe¢ené a grilované kusky.
Rost mozete pouzivat zakrivenim hore =—- alebo dole

N~ |

Univerzalna panvica HZ86U000

Na velké pecené, suché a Stavnaté kolace, nakypy

a gratinované jedlo. Panvicu mézete tiez pouzit na
zachytenie tuku, pokial grilujete méso priamo na roste.
Na tento ucel zasunte univerzalnu panvicu na uroven 1.
Univerzalnu panvicu zasurite do rdry na pec€enie
skosenou stranou smerom ku dvierkam.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prislusenstvo si mbézete dokupit v zakaznickom
servise alebo v $pecializovanom obchode. Rozsiahlu
ponuku prisluSenstva k Vasmu spotrebicu najdete v
nasSich prospektoch alebo na internete. Dostupnost
prisluSenstva a moznost jeho objednania online je v
kazdej zemi r6zna. Podivajte sa prosim do predajnych
podkladov.

HZ86B000 Smaltovany plech
na pecenie

Na kolace a cukrovinky. Plech na pecenie zasurnte do
rary na pecenie skosenou stranou smerom ku dvierkam,
a to az na doraz.

HZ915000 Skleneny pekac

Skleneny pekac sa hodi na pripravu duseného jedla
a nakypov v rure na pecenie. Je obzvlast vhodny pre
automatiku pecenia.

HZ86G000 Sklenena panvica

Na velké pecené, Stavnaté kolace, nakypy a gratinované
jedlo. Sluzi na zachytenie Stavy z masa, pokial grilujete
priamo na roste. Pre tento ucel zasurite sklenenu
panvicu na uroven 1.

Sklenenu panvicu mozete tiez pouzit ako plochu na
odstavenie pri mikrovinnej prevadzke.

Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre Vase domace spotrebice si mbzete v zakaznickom
servise, v $pecializovanom obchode alebo v
internetovom obchode prislu$nej krajiny dokupit vhodné
Cistiace prostriedky alebo iné prisluSenstvo. Pri ndkupe
vzdy uvedte prislusné Cislo poZzadovaného tovaru.

Utierky uréené na
starostlivost' o plochy z
nerezovej ocele

Tovar €. 311134

Zredukuju usadzovanie nedistoty. Vdaka impregnacii
Specialnym olejom bude povrch spotrebiCov z nerezovej
ocele optimalne oSetreny.

Gel na Cistenie rary
Tovar €. 463582

Na Cistenie vnutorného priestoru rary na pecenie. Gel je
bez zapachu.
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Utierka z mikrovlakna s
vostinovou Struktdrou
Tovar €. 460770

Hodi sa obzvlast na Cistenie citlivych povrchov ako je
napr. sklo, sklokeramika, nerezova ocel alebo hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstrani jednym utretim zvysky
vody a mastnoty.

Poistka dvierok
Tovar €. 612594

Aby deti nemohli otvorit' dvierka rury na pecenie. Spdsob
priskrutkovania poistky zavisi na type spotrebica.
Dodrziavajte pokyny, ktoré su k poistke priloZzené.

Pred prvym pouzitim

Nastavenie

Nastavenie aktualneho
¢asu a zmena jazyka

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, skor ako prvy krat
pristupite k priprave jedla vo Vasej rure na pecenie.

B Nastavte aktualny Cas.

B Pokial je potrebné, zmerite jazyk na zobrazenie textu.
B Zohrejte rdru na pecenie.

B Vycistite prisluSenstvo.

B Precitajte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu
na obsluhu. Su velmi ddlezité.

Po pripojeni spotrebica k elektrickej sieti sa hore v
stavovom riadku objavi text ,Nastavte aktualny ¢as*.
Nastavte aktualny ¢as a v pripade potreby aj jazyk na
zobrazenie textu. Prednastaveny je nemecky jazyk.

Uhrzeit Sprache wahlen:
0:00 deutsch

1. Pomocou oto&ného voli¢a nastavte aktualny ¢as.

2. Pomocou tlagidla > prejdite do pravej oblasti
nastavenia, aby ste mohli zmenit’ jazyk.
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Prvé zohriatie rary
na pecenie

18

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany jazyk.

4. Stladéte tlagidlo (©.

Jazyk a Cas su ulozené. Aktualny €as sa zobrazi na displeji
stavu prevadzky.

Jazyk mézete kedykolvek zmenit. Pozrite sa do kapitoly
LZakladné nastavenia“.

Aby ste odstranili vériu novoty, nechajte raru na pecenie
zapnutu naprazdno pri zavretych dvierkach.

Dodrziavajte to, aby vo vnutornom priestore nezostali
Ziadne zvysky obalov, napr. polyesterové gulicky.

Pocas zohrievania rury na pecenie vetrajte kuchynu.

Nastavte druh ohrevu (=] Horny/doIny ohrev a teplotu
240 °C.

1. Stladte tlacidlo ofr.
Objavi sa logo Siemens.

2. Hned potom stlaéte tlagidlo [].
Objavi sa navrh Horuci vzduch 3D [®] a teplota 160 °C.

3. Pomocou oto&ného voli¢a zmefite druh ohrevu na [Z
Horny/dolny ohrev.

4. Pomocou tlagidla > prejdite na nastavenie teploty a
pomocou oto¢ného voli¢a zmente teplotu na 240 °C.

5. Stlaéte tladidlo St
Prevadzka je zapnuta.

7. Po 60 minutach vypnite raru na pe€enie pomocou
tlacidla off.
Na displeji stavu prevadzky sa objavi ¢as. Indikator
kontroly teploty ukazuje zostatkové teplo vo vnutornom
priestore rury na pecenie.

PodrobnejSie informacie tykajuce sa nastavenia druhu
ohrevu a teploty si mézete precitat’ v kapitole ,Nastavenie
rary na pecenie”.



Cistenie
prislusenstva pred

Y ziti red prvym pouzitim prisluSenstvo poriadne vycistite v
rvym pouzitim Pred t | t d tit
horucej vode s trochou prostriedku na umyvanie nadob a
utrite makkou utierkou.

Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

Pomocou tladidla of zapnete a vypnete kompaktnu riru na
pecenie s integrovanym mikrovinnym vykonom.

Zapnutie Stlagte tlagidlo of.
Objavi sa logo Siemens.
Zvolte pozadovany druh prevadzky.

W Tlacidlo 90, 180, 360, 600 alebo 900 W pre mikrovinny
vykon.

W Tlagidlo [ = druh ohrevu.

W Tlagidlo [P) = automaticky program.

W Tlagidlo M = uloZené nastavenia pamati.
B Tlacidlo = rezim microCombi.

B Tlagidlo 123 = kombinovana prevadzka.

Pokial ste po¢as niekolkych sekund nezvolili Ziadny
druh prevadzky, objavi sa v stavovom riadku text ,Zvolte
Cinnost™.

V jednotlivych kapitolach sa dozviete, ako nastavite Vas
spotrebi€.

Vypnutie Stlaéte tlagidlo of.
Rura na pecenie sa vypne.
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Nastavenie rury na pecenie

Druhy ohrevu

Druh ohrevu a teplotné
rozmedzie

V tejto kapitole si mozete precitat:

B aké druhy ohrevu mate k dispozicii;
B ako nastavite druh ohrevu a teplotu;
B ako vyberiete jedlo z nastavenych odporucani;

B a ako nastavite rychloohrev.

Mate k dispozicii velky poc€et druhov ohrevu. Tak mézete
zvolit pre kazdé jedlo optimalny spdsob pripravy.

Pouzitie

3D-horuci vzduch
30-250°C

Na pecenie kolacov a drobného peciva na dvoch
urovniach.

Horuci vzduch
30 -250°C

Na pecenie trenych kolaov vo forme na jednej trovni.

(= Horny/dolny ohrev
30 -300°C

Na pecenie na jednej urovni. Obzvlast vhodné pre kolace
s vlhkou oblohou (napr. syrovy kolac) a pre kolace na
plech.

= Intenzivny ohrev
100 - 300 °C

Pre jedlo s chrumkavym dnom (napr. quiche - francuzsky
slany kolac). Teplo prichadza zhora a intenzivne silno
zospodu.

L Dolny ohrev
30 -200°C

Pre jedlo a pecivo, ktoré maju na spodnej strane viac
zozlatnut.

Ku koncu pecenia zapnite nakratko dolny ohrev.

Cirkulagny gril
100 - 250 ©

Na hydinu a vacsie kusky masa.

(7] Verkoplogny gril
1 (slaby), 2 (stredny), 3 (silny)

Na grilovanie steakov, udenin, toastov alebo kuskov ryb
vo vacsom mnozstve.

"] Maloplogny gril
1 (slaby), 2 (stredny), 3 (silny)

Na grilovanie steakov, udenin, toastov alebo kuskov ryb
v malom mnozstve.

Mierne pecenie
70 - 100 °C

Na jemné kusky méasa, ktoré maju byt stredne
prepecené, ruzové alebo presne podla Vasej chuti.
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Nahrievanie
30-70°C

Na nahrievanie porcelanovych nadob.

(%] Udrzovanie teploty jedla
60 - 100 °C

Na udrzovanie teploty jedla.

Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev, 200 °C.

1. Stlatte tlagidlo [J.
Na displeji stavu prevadzky sa objavi navrh 3D-horucic
vzduch 3D, 160 °C.

2. Pomocou oto&ného voli¢a nastavte pozadovany druh
ohrevu.

3. Pomocou tlagidla > prejdite na nastavenie teploty a
pomocou oto€ného voli¢a zmerite teplotu.

ghorny/dolny ohrev < RA[NH

4. Stlaéte tlacidlo St
Prevadzka je zapnuta.

10:33 (0000

@ horny/dolny ohrev 200°C <

5. Ked je jedlo hotové, vypnite riru na pecenie pomocou
tlagidla off alebo nastavte iny druh prevadzky.

21



Tipy pre nastavenie:

Zmena teploty alebo Je to kedykolvek mozné. Pomocou otoéného voli¢a zmerite
grilovacieho stupna teplotu alebo grilovaci stupen.

Obcasné otvaranie Doéjde k zastaveniu prevadzky. Symbol % blika. Po zavreti
dvierok rary na pecenie dvierok rury na pedenie stladte opat tlagidlo %, aby ste

obnovili prevadzku rury na pecenie.
Zastavenie prevadzky Stlagte na kratko tlagidlo $& . Symbol $& blika. Doslo
ku kratkodobému zastaveniu prevadzky rary na pecenie.

start

Stlacte opat tlacidlo stp, aby ste obnovili prevadzku.

Preru$enie prevadzky Stlacte tlagidlo 3% a drzte ho stlatené, pokial sa v
stavovom riadku neobjavi text ,Zvolte ¢innost”. Spotrebic
mozete znovu nastavit.

Informacie Stlaéte na kratko tlagidlo 1. Pre kazdu informaciu opat
stlagte na kratko tlagidlo i. Pred Startom obdrzite
informacie tykajuce sa druhu ohrevu, zasuvnych urovni a
prisluSsenstva. Po Starte sa mdZete opytat na teplotu vo
vnutornom priestore rury na pecenie.

Nastavenie Casu tepelnej  pozrite sa do kapitol ,Casové funkcie a Nastavenie ¢asu
upravy tepelnej Upravy*.

Posunytie €asu ukoncenia  pozrite sa do kapitol ,Casové funkcie a Posunutie Gasu
tepelné upravy ukondenia tepelnej Upravy*.
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Integrovana
,kucharka“

Vyber jedla

Cas tepelnej tupravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupra

Zmena ¢asu tepelnej
upravy

Informacie

Pokial zvolite jedlo z odporu¢anych nastaveni, nemusite
premyslat nad optimalnym nastavenim Vasho spotrebica.
VSetky hodnoty su uz prednastavené. Mbzete si vybrat z
mnozstva réznych kategorii. Najdete tu velky pocet jedla s
uz prednastavenymi hodnotami (napr. kolag, chlieb, hydina,
maso a divocina, nakypy, hotové produkty).

Teplotu a Cas tepelnej Upravy mozete zmenit. Druh ohrevu
nie je mozné zmenit.

Cez niekolko urovni sa dostanete az k jednotlivému jedlu.
Vyskusajte to a vyberte si niektoré jedlo.

1. Stladte tlagidlo [].
Na displeji stavu prevadzky sa objavi navrh 3D-horuci
vzduch [ a teplota 160 °C.

2. Otocte volicom dolava na Odporuc¢ané nastavenie.

3. Pomocou tlacidla > prejdite na prvu kategoriu jedla
a vyberte pomocou oto¢ného voli¢a pozadovanu
kategoriu.

Pomocou tlagidla > prejdite na dalsiu Urover. Pomocou
oto€ného voli¢a sa posunte na dalSi vyber. Nakoniec sa
objavi nastavenie pre zvolené jedlo.

4. Stlacte tlacidlo $%.

Prevadzka je zapnuta. Prednastaveny Cas tepelnej tUpravy |-
v stavovom riadku viditefne ubieha.

Zaznie signal. Rdra na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku sa objavi - 0:00. Pomocou tlagidla © mézete
signal predCasne zrusit.

To je kedykolvek mozné, a to pomocou oto€ného voli¢a.

Stlaéte tlagidlo O a prejdite pomocou tlacidla > k ¢asu
tepelnej upravy. Pomocou otoéného voli¢a zmerite ¢as
tepelnej Gpravy. Stlagte tlagidlo (.

Stladte na kratko tlacidlo 1. Pre kazdu informaciu stlacte
tlagidlo 1.
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Posunutie ¢asu ukoncéenia
tepelnej upravy

Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

Prerusenie rychloohrevu

Pokyny

24

Pozrite sa do kapitol ,Casové funkcie a Posunutie ¢asu
ukoncCenia tepelnej Upravy"“.

Rychloohrev sa nehodi pre vSetky druhy ohrevu.

3D-horuci vzduch
Horuci vzduch
Horny/dolny ohrev
Intenzivny ohrev

Rychloohrev nefunguje, pokial je nastavena teplota pod
100 °C. Pokial je teplota vo vnutornom priestore rury na
pecenie len nepodstatne nizSia nez nastavena teplota, nie
je rychloohrev potrebny a nezapne sa.

Predpoklad: Musite nastavit vhodny druh ohrevu a vhodnu
teplotu. Stlacte tlacidlo »$% pre rychloohrev. V stavovom
riadku sa objavi symbol »§. Stipéeky kontroly teploty sa
plnia.

Rychloohrev je dokon&eny po vyplneni vetkych stipéekov.
Budete pocut kratky signal. Symbol »§ zmizne. Vlozte
jedlo do vnutorného priestoru rury na pecenie.

Stlacte tlacidlo »$%. Symbol zmizne.

Pokial zmenite druh ohrevu, déjde k preruseniu
rychloohrevu.

Nastaveny Cas tepelnej Upravy ubieha nezavisle na
rychloohreve ihned po Starte.

Pocas rychloohrevu mozete pomocou tladidla 1 zistit
aktualnu teplotu vnutorného priestoru rdry na pecenie.

Aby ste docielili rovhomerného prepecenia, vlozte Vase
jedlo do vnutorného priestoru rury na pe€enie az po
ukoné&eni rychloohrevu.



Mikrovinny ohrev

Pokyny na nadoby
Vhodné nadoby

Nevhodné nadoby

Test nadob

Mikroviny sa v potravinach premenuju na teplo. Mikrovinny
ohrev mézete pouzivat samotne alebo ju skombinovat’' s
inym druhom ohrevu. Obdrzite informacie na nadoby a
mbzete si tu precitat, ako nastavite mikrovinny ohrev.

Pokyn

V kapitole , Testovali sme pre Vas v naSom kuchynskom
Studiu“ najdete priklady na rozmrazovanie, ohrievanie a
varenie s mikrovinnym ohrevom.

Hodia sa ziaruvzdorné nadoby zo skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky alebo umelej hmoty odolné voci teplu.
Vsetky tieto materiali prepustaju mikroviny.

Mézete pouzit tie isté nadoby, v ktorych budete jedlo
servirovat. Vyhnete sa tak premiestfiovaniu jedla z jednej
nadoby do druhej.

Nadoby so zlatym alebo striebornym dekérom pouzivajte
iba vtedy, pokial vyrobca zarucuje, Ze tieto nadoby su
vhodné na pouzitie v mikrovinne;j rare.

Nevhodné na pouzitie v mikrovinnej rdre su kovové nadoby.
Kov neprepusta mikroviny. Jedlo ohrievané v kovovych
nadobach zostane studené.

Pozor! Kov, napr. lyzi¢ka v pohari, musi byt vzdialena
minimalne 2 cm od stien rury a od vnutornej steny dvierok.
Iskry mézu ponicit vnutornu sklenenu vyplh dvierok.

Nikdy nezapinajte mikrovinnu raru, bez toho aby ste do nej
vlozili jedlo. Jedinu vynimku tvori nasledujuci test nadoby.

Pokial neviete, €i su Vase nadoby vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rure, vykonajte nasledujuci test:

Postavte prazdnu nadobu na %2 az 1 minudtu pri
maximalnom vykone do Vasho spotrebica. Preskusajte
obcas teplotu.

Nadoba by mala zostat studena, popr. viazna. Pokial
je nadoba horuca alebo vznikaju iskry, nie je vhodna na
pouzitie v mikrovinnej rure.
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Mikrovinny vykon

Nastavenie
mikrovinnej rary

26

Pomocou tlacidiel nastavte pozadovany mikrovinny vykon.

90 W rozmrazovanie citlivého jedla

180 W rozmrazovanie a nasledna tepelna Uprava

360 W tepelna Uprava masa a ohrievanie citlivého
jedla

600 W ohrievanie a tepelna Uprava jedla

900 W ohrievanie tekutin

Po stlaceni tlaCidla sa rozsvieti indikator zvoleného vykonu.

Pokyn

Mikrovinny vykon 900 W mdzete nastavit maximalne na
30 minut. Pri v8etkych ostatnych vykonoch je mozny ¢as
trvania az 90 minut.

Priklad na obrazku: Mikrovinny vykon 360 W, ¢as tepelnej
Upravy 17 minut.

1. Stlacte tlacidlo pre pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacidlo svieti.

17:00 min:sec

3. Stlagte tlagidlo 6.
Prevadzka je zapnuta. Cas tepelnej Upravy viditelne
ubieha.



Cas tepelnej tupravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Obc¢asné otvaranie
dvierok spotrebica

Zastavenie prevadzky

Zmena ¢asu tepelnej
upravy

PrerusSenie prevadzky

Zaznie signal. Prevadzka mikrovinnej rury je ukoncena.
V stavovom riadku sa objavi -l 0:00. Signaliza¢ny tén
mozete predéasne zrusit pomocou tlagidla (.

Déjde k zastaveniu prevadzky spotrebica. Po zavreti
dvierok nakratko stlacte tlacidlo i, aby ste obnovili
prevadzku spotrebica.

Nakratko stlate tlaidlo 5o . % blika. Prevadzka
spotrebi€a je kratkodobo zastavena. Stlacte opat tlacidlo

$h, aby ste obnovili prevadzku spotrebica.

Cas tepelnej Upravy mozete kedykolvek zmenit, a to
pomocou oto¢ného voli¢a.

Stlacte tlagidlo 3% a drzte ho stlatené, pokial sa v
stavovom riadku neobjavi text ,Zvolte ¢innost”. Mézete
znovu nastavit’ spotrebic.
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Rezim microCombi

Setrny rezim
microCombi

Intenzivny rezim
microCombi

28

Pritom sa ku konvenénému ohrevu automaticky zapne
mikrovinny vykon, ¢o vedie ku skrateniu ¢asu tepelnej
Upravy jedla. Jednoducho nastavte teplotu uvedenu v
recepte a znizte Cas tepelnej Upravy na polovicu.

Tento rezim je vhodny pre kolace pecené vo forme:

B treny kolac, napr. mramorovy, kralovsky (kola¢ z treného
cesta s hrozienkami, korintkami a citronatom peceny v
chlebi¢kovej forme) alebo ovocny;

M kolac z krehkého cesta so Stavnatou naplfiou, napr.
uzavrety jablény kola¢ alebo tvarohovy kolag;

B kolacg pripraveny zo zmesi na pecenie;

B kysnuty kola¢, napr. ruzovy kola¢ (suchy kolac¢ zlepeny z
kuskov cesta zato€enych do podoby slimaka s orieSkami
a hrozienkami).

Taktiez u pe€eného masa mézete Cas tepelnej upravy
skratit na polovicu.

Pouzivajte tmavé formy na pecenie z kovu alebo umelej
hmoty. Na pe¢ené maso je vhodna Ziaruvzdorna sklenena
forma s pokrievkou alebo bez pokrievky.

Tento druh ohrevu je vhodny na:

B hydinu, napr. kurca;
B nakypy, napr. cestovinovy nakyp;
B gratinované jedlo, napr. gratinované zemiaky;

B zapecenu rybu, Cerstvu aj zamrazendu.

Pouzivajte Ziaruvzdorné nadoby zo skla alebo keramiky.



Nastavenie rezimu
microCombi

Cas tepelnej tpravy
uplynul

Pokial su v recepte uvedené udaje pre rézvne druhy ohrevu,
zvolte nastavenie pre horny/dolny ohrev. Cas tepelnej
Upravy uvedeny v recepte by nemal byt mensi ako 30
minut.

Vlozte jedlo do studeného vnutorného priestoru rury na
pecenie.
Jedlo postavte na stred rosStu na zasuvnu uroven 1.

1. Stladte tlacidlo &.
Na displeji stavu prevadzky sa objavi Setrny reZim
microCombi, 180 °C. V stavovom riadku sa objavi navrh
[-> 20:00 minut.

Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte intenzivny rezim
microCombi. Objavi sa Intenzivny rezim microCombi,
200 °C.

2. Pomocou tladidla > prejdite na nastavenie teploty a
pomocou otocného voli¢a nastavte teplotu.

3. Stlaéte tlagidlo ® a pomocou tlagidla I->I prejdite na
Cas tepelnej Upravy.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany ¢as
tepelnej upravy.

5. Pomocou tlagidla (® zavrite ponuku.

6. Stladte tlagidlo 5.
Prevadzka je zapnuta. Cas tepelnej Upravy viditelne
ubieha.

Zaznie signal. Prevadzka je ukon&ena. Signalizacny ton
moZete predgasne zrusit pomocou tlagidla (®. V stavovom
riadku sa objavi =1 0:00.

Kombinacia ohrevu a mikrovin

Vhodné druhy ohrevu

Pritom je v prevadzke druh ohrevu su¢asne s mikrovinnym
ohrevom. Vase jedlo bude vdaka mikrovinam rychlejsie
hotové a pritom do zlatista upe¢ené. Mézete nastavit’ €as
tepelnej upravy az 90 minut.

M 3D-horuci vzduch

M Horuci vzduch
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Vhodné mikrovinné
vykony

Nastavenie
kombinacie

30

1. Horny/dolny ohrev
2. Cirkulagny gril

3. Velkoplosny gril
4. Maloplosny gril

S konven&nym ohrevom mdzete kombinovat vSetky druhy
mikrovinného vykonu okrem 900 W.

Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev, 200 °C a mikrovinny
vykon 360 W, 17 minut.

1. Stlagte tlacidio [J.
Na displeji stavu prevadzky sa objavi navrh 3D-horuci
vzduch, 160 °C.

10:31 Druhy ohrevu

3D-horuci vzduch

2. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte poZzadovany druh
ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

3. Pomocou tlagidla 1= prejdite na teplotu a pomocou
oto¢ného voli¢a nastavte pozadovanu teplotu.

[j T\ /e[l A CIYARE 200°C




Cas tepelnej Gpravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Obcasné otvorenie
dvierok rary na pec€enie

Zastavenie prevadzky

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupra

PrerusSenie prevadzky

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

4. Stlacte tlacidlo pre pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacidlo svieti.

10:32 Kombinacia

15:00 min:sec

5. Pomocou oto€ného voli¢a nastavte Cas tepelnej Upravy.

Prevadzka je zapnuta. Cas tepelnej Upravy viditelne
ubieha.

Zaznie signal. Prevadzka je ukoncena. V stavovom riadku
sa objavi [-| 0:00. Signalizacny tén mézete pred¢asne
zru$it pomocou tlagidla .

Déjde k zastaveniu prevadzky spotrebica. $& blika. Po
zavreti dvierok nakratko stladte tlagidlo £, aby ste obnovili
prevadzku spotrebica.

Stlacte tlacidlo %5 . Déjde ku kratkodobému zastaveniu
prevadzky spotrebica. S blika. Stlacte opat tlagidlo S5,
aby ste obnovili prevadzku spotrebica.

To je kedykolvek mozné. Pomocou otoéného voli¢a zmerite
teplotu alebo grilovaci stupen.

Stladte tlagidlo & a drzte ho stlagené, pokial sa v

stavovom riadku neobjavi text ,Zvolte €innost”. Mézete
znovu nastavit’ spotrebic.

Pozrite sa do kapitoly ,Casové funkcie*.
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Kombinovana prevadzka

Nastavenie
kombinovanej
prevadzky

32

Pri kombinovanej prevadzke mézete nastavit' az tri druhy
prevadzky za sebou a potom zahajit prevadzku spotrebica.
Predpoklad:

Pre kazdy krok musite nastavit ¢as tepelnej Upravy.

B Vsetky druhy ohrevu s vynimkou rezimu microCombi
(Setrného a intenzivneho).

B Mikrovinny vykon.
B Kombinacia ohrevu a mikrovin.

Pouzivajte vzdy Ziaruvzdorné nadoby vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rure.

1. Stlagte tlagidlo 23,
V stavovom riadku sa objavi 123 Kombinovana prevadzka.
Cislo 1 je zvyraznené. Prva kombinovana prevadzka
mbdze byt nastavena.

Kombi prevadzka

2. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.

3. Qpét‘ stladte tlacidlo 123,
Cislo 2 je zvyraznené. Druha kombinovana prevadzka
mdbze byt nastavena.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.

5. Opét stladte tlagidlo i23.
Cislo 3 pre tretiu kombinovanu prevadzku je zvyraznené.

6. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.

7. Stladte tladidlo 35 .



Cas tepelnej upravy
uplynul

Prevadzka je zahajena. V stavovom riadku vlavo sa
ukazuje prebiehajuca kombinovana prevadzka a prislusny
Cas tepelnej Upravy. Vpravo viditelne ubieha celkovy ¢as
tepelnej Upravy.

Zaznie signal. Kombinovana prevadzka je ukoncena.
V stavovom riadku sa objavi =1 0:00. Signal mozete
predcasne zrusSit pomocou tlacidla O.

Programova automatika

Vol'ba programu

Pomocou programovej automatiky mozete celkom
jednoducho pripravovat jedlo. Zvolte pozadovany program
a zadajte hmotnost Vasho jedla. Programova automatika
prevezme optimalne nastavenie spotrebica.

Priklad na obrazku: Vyber a nastavenie programu pre 1 kg
Cerstvych kuracich Casti.

1. Stlacgte tlagidlo [P].
Objavi sa prva programova skupina a prvy program.

11:30 Programy

Rozmrazovanie > Chlieb

2. Pomocou oto¢ného voli¢a vyberte pozadovanu
programovu skupinu.

> Kuréa, derstvé
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Program je ukonceny

Tipy pre nastavenie:

Prerusenie programu

Informacie

Posunutie ¢asu ukoncéenia
tepelnej upravy

34

3. Stlacte tlacidlo > a pomocou oto¢ného voli¢a vyberte
pozadovany program.

11:30 Programy

Hydina Kuracie kusky,
Cerstvé

4. Stlacte tla¢idlo >. Pre zvoleny program sa objavi
navrhovana hmotnost.

5. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte prislusni hmotnost.
V stavovom riadku sa zobrazi ¢as tepelnej Upravy.

11:31 Programy

Kuracie kusky,
Cerstvé

Pokial teraz stladite este raz tlacidlo >, prejdete k
individualnemu nastaveniu. Mézete ovplyvnit vysledok
programu. Pozrite sa do nasledujucej kapitoly ,Individualne
nastavenie”.

6. Stladte tladidlo 3.

Program je zapnuty. Cas tepelnej Gpravy v stavovom riadku
viditelne ubieha.

Zaznie signal. Rara na pecenie uz nehreje. Signal mozete
pred&asne zrusit pomocou tlacidla (® . V stavovom riadku
sa objavi I->I 0:00.

start

Stlacte tlacidlo stp a drzte ho stlacené, pokial sa v

U

stavovom riadku neobjavi text ,Zvolte Cinnost*.
Pred Startom: Nakratko stladte tlagidlo 1. Obdrzite rézne
informacie tykajluce sa programov. Pre kazdu informaciu
opat nakratko stlacte tlacidlo 1.

Pozrite sa do kapitoly ,Casové funkcie“.



Individualne
nastavenie

Rozmrazovanie
a tepelna uprava
pomocou
automatického
programu

Pokial intenzita prepecenia jedla ur€itého programu
neodpoveda Vasim predstavam, mézete nabuduce vykonat
urcité zmeny. Upravte nastavenie programu tak, ako je to
popisané v bodoch 1 az 5.

Stlacte tlacidlo > a posurite pomocou otoéného volica
svietiace pole.

— OOoOmOoOoo +

Dofava = niz$ia intenzita prepecenia jedla.

Doprava = vysSia intenzita prepecenia jedla.

Pomocou tlagidla % zahajite prevadzku spotrebica.
Cas tepelnej Upravy sa zmeni.

Vyberte potraviny z obalu a zvazte ich. Pokial nemézete
urcit presnt hmotnost, zaokruhlujte ju nahor alebo nadol.

Pre programy pouzivajte vzdy nadoby vhodné na pouzitie v
mikrovinnej rure, napr. zo skla, keramiky alebo univerzalnu
panvicu. Dodrziavajte pritom pokyny v programovej
tabulke.

Vlozte potraviny do studeného vnutorného priestoru.
Tabulku s vhodnymi potravinami, prisluSnym rozmedzim
ich hmotnosti a pozadovanym prislusenstvom najdete v

naviazanosti na tieto pokyny.

Nastavenie hmotnosti mimo udaného hmotnostného
rozmedzia nie je mozné.

Pri priprave jedla budete pocut po urcitom Case signal.
Potraviny obratte alebo zamieSajte.
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Rozmrazovanie

Porciované potraviny zamrazujte v malej vrstve a skladujte
pri-18 °C.

Zamrazené potraviny vlozte do plytkej nadoby, mézete ich
polozit napr. na skleneny alebo porcelanovy tanier. Hasky
polozte priamo na rost.

Potraviny nachylné na oschnutie zakryte kiiskom hlinikovej
félie. Tak zabranite pred€asnému oschnutiu. Dodrziavajte
to, aby sa félia nedotykala stien vnutorného priestoru
spotrebica.

Po rozmrazeni nechajte potraviny eSte 10 az 90 minut
oddychnut, aby sa vyrovnala teplota.

Pri rozmrazovani masa, hydiny alebo ryb dochadza ku
vzniku tekutiny. Pri obrateni tuto tekutinu odstrarite a v
ziadnom pripade ju dalej nepouzivajte. Dodrziavajte to, aby
neprisla do styku s inymi potravinami.

Hovadzie, jahnacie a brav€ové maso vlozte do nadoby
najskér mastnou stranou dole.

Chlieb rozmrazujte len v potrebnom mnozstve, lebo rychle
osucha.

UZ rozmrazené mleté maso pri obrateni vyberte.
Celud hydinu vlozte do nadoby najskér prsiami nadol,
jednotlivé ¢asti hydiny tou stranou, na ktorej sa nachadza

koza. Nohy a kridla zakryte kiskom hlinikovej félie.

Pri celej rybe zakryte kiiskom hlinikovej folie chvostovu
plutvu, pri filé okraje a pri fasirke konce, ktoré odstavaju.

Programova skupina
Program

Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,
rozmedzie zasuvna uroven
v kg

Rozmrazovanie

PSenicny chlieb

0,10 - 0,60 plytka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
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Programova skupina  Vhodné potraviny Hmotnostné  Nadoby/prislusenstvo,
Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg
Celozrnny chlieb*** 0,20 - 1,50 plytka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Husky 0,05-0,45 rost, uroven 1
Kolag, suchy* treny kolac bez polevy, kysnuty 0,20-1,50 plytka odkryta nadoba,
kolac rost, uroven 1
Kolag, stavnaty treny kola¢ s ovocim bez polevy 0,20 - 1,20 plytka odkryta nadoba,
alebo Zelatiny, bez krému alebo rost, urover 1
$lahacky
Mleté maso* hovéadzie, jahnacie alebo 0,20 - 1,00 plytka odkrytad nadoba,
brav€ové mleté maso ro&t, uroven 1
Hovadzie maso** hovadzie alebo telacie pecené, 0,20 - 2,00 plytka odkryta nadoba,
steak rost, uroven 1
Bravéové maso** brav€ovy chrbat bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 plytka odkryta nadoba,
rezef, gulas rost, uroven 1
Jahnacie maso** jahnacie stehno, plece, rolada 0,20 - 2,00 plytka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Hydina v celku** kur€a, kacka 0,70 - 2,00 plytka odkryta nadoba,
rost, uroven 1
Ryba v celku** pstruh, treska 0,20 - 1,20 plytka odkryta nadoba,
ro&t, uroven 1
Rybie filé** filé zo Stuky, tresky, lososa, 0,20-1,00 plytka odkryta nadoba,
ostrieza morského rost, uroven 1
Rybia fasirka** fasirka z tresky, Stuky, lososa 0,20 - 1,00 plytka odkryta nadoba,

rost, uroven 1

* Signal na obratenie priblizne po uplynuti polovice ¢asu rozmrazovania.
** Signal na obratenie po uplynuti %3 a 25 ¢asu rozmrazovania.
*** Signal na obratenie po uplynuti 25 ¢asu rozmrazovania.

Tepelna uprava

Zelenina

Cerstvu zeleninu nakréjajte na rovnako velké kusky. Na
100 g zeleniny pridajte 2 polievkové lyZice vody.

Zo zamrazenej zeleniny sa hodi iba blan$irovana,
nepredvarena zelenina. Nie je vhodna hlboko zamrazena
zelenina s pridavkom smotany. Na 100 g zeleniny pridajte 1
az 2 polievkové lyzice vody. Pri Spenate a Cervenej kapuste
Ziadnu vodu nepridavaijte.

Zeleninu nechajte po ukon€eni programu este cca 5 minut

oddychnut.
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Programova skupina  Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,

Program rozmedzie zasuvna uroven

v kg
Zelenina
Tepelna uprava karfiol, brokolica, mrkva, kalerab, 0,20 - 1,00 zakryta nadoba, rost,
Cerstvej zeleniny* por, paprika, cuketa uroven
Tepla Uprava karfiol, brokolica, mrkva, kalerab,, 0,20 - 1,00 zakryta nadoba, rost,
zamrazenej zeleniny*  Cervena kapusta, Spenat uroven 1

* Signal na obratenie po uplynuti polovice asu tepelnej Upravy.

Zemiaky Pokial pripravujete varené zemiaky, rozkrajajte ich na
rovnako velké kusky. Na 100 g zemiakov pridajte dve
polievkové lyzice vody a trochu soli.

Pri priprave zemiakov na lupacku pouzivajte rovnako
velké zemiaky, ktorych Supku ste na niekolkych miestach
prepichli.

ESte vihké zemiaky vlozte do nadoby, bez toho aby ste
pridali vodu.

Zemiaky nechajte po ukonceni programu este cca 5 minut
oddychnut. Voda, ktora vznikla predtym zlejte.

Gratinované zemiaky navrstvite do plochej nadoby do
vysky 3 - 4 cm.

Gratinované zemiaky nechajte po ukonceni programu este
5 - 10 minut oddychnut v rire na pecenie.

HranolCeky, krokety a rosti (jedlo z hrubo nastruhanych
zemiakov, ktoré sa zapekaju alebo vyprazaju) musia byt
vhodné na pripravu v rire na pecenie.

Programova skupina  Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,
Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg
Zemiaky
Varené zemiaky* varny typ A, B alebo C 0,20 - 1,00 zakryta nadoba, rost,
uroven 1
Zemiaky na lupacku varny typ A, B alebo C 0,20 - 1,00 zakryta nadoba, rost,
uroven 1
Gratinované zemiaky, 0,50 - 3,00 plytka odkryta nadoba,
Cerstvé rost, urover 2
Hranolceky, 0,20 - 0,60 univerzalna panvica,
zamrazené** uroveri 2
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Programova skupina  Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,

Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg
Krokety, zamrazené** 0,20-0,70 univerzalna panvica,
uroven 2
Rosti, zamrazené** 0,20- 0,80 univerzalna panvica,
uroven 2

* Signal na obratenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
** Signal na obratenie po uplynuti * €asu tepelnej Upravy.

Vyrobky z obilia Obilie poc¢as tepelnej Upravy peni, preto pouzivajte pre
vSetky obilné vyrobky vysoku nadobu s pokrievkou.
Hmotnost obilia udavajte bez tekutiny.
Ryza: Nepouzivajte ryzu vo varnych sackoch. Do nadoby
vlozte premytu a odkvapkanu ryzu a pridajte dvakrat az
dvaapolkrat viac tekutiny.

Polenta: Pridajte dvojnasobné az trojnasobné mnozstvo
tekutiny (v zavislosti na stupni mletia).

Kuskus: Pridajte dvojnasobné mnozstvo tekutiny.
Krupy: Pridajte dvakrat az dvaapolkrat viac tekutiny.

Obilie nechajte po ukonc¢eni programu este cca 5 - 10 minut

oddychnut.
Programova skupina Hmotnostné rozmedzie Nadoby/prislusenstvo, zasuvna uroven
Program v kg
Vyrobky z obilia
Dlhozrnna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, droven 1
Ryza basmati* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, roven 1
Prirodna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, uroven 1
Polenta*** 0,170-0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, Uroven 1
Kuskus™* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, uroven 1
Krapy* 0,10 - 0,50 vysoka zakryta nadoba, rost, droven 1

* Signal na zamiesanie podla hmotnosti po cca 2 - 14 minutach.
** Signal na zamieSanie po 1 - 2 minutach.
*** Signal na zamieSanie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Nakyp

Postavte jedlo v nadobe vhodné na pouzitie v mikrovinnej
rdre na rost.

Pikantny a sladky nakyp navrstvite do plytkej nadoby cca 5
cm vysoko.

Gratinované zemiaky navrstvite do plytkej nadoby cca 3 - 4
cm vysoko.

Gratinované zemiaky nechajte po ukonceni programu este
5 - 10 minut odpocinut v rdre na pecenie.

Programova skupina

Hmotnostné rozmedzie Nadoby/prisluSenstvo, zasuvna troven

Program v kg

Nakyp

Lasagne Bolognese, hiboko 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, urover 1
zamrazené

Canneloni, zamrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, urover 1
Cestovinovy nakyp, 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, urover 1
zamrazeny

Pikantny nakyp, tepelne 0,40 - 3,00 plytka odkryta nadoba, rost, droven 2
upravené suroviny

Sladky nakyp 0,50 - 1,80 plytka odkryta nadoba, rost, arover 2
Gratinované zemiaky, ¢erstvé 0,50 - 3,00 plytka odkrytéa nadoba, rost, droven 2

Hlboko zamrazené jedlo

40

Pouzivajte predpeenu, zamrazenu pizzu alebo pizza
bagetu.

HranolCeky, krokety a résti musia byt vhodné na pripravu v
rdre na pecenie.

Jarné rolky a mini jarné rolky musia byt vhodné na pripravu
v rure na pecenie.

Dodrziavajte to, aby hlboko zamrazené jedlo nelezalo na
sebe.



Programova skupina
Program

Hmotnostné rozmedzie
v kg

Nadoby/prislusenstvo, zasuvna uroven

Pizza, tenky korpus 0,30 -0,50 univerzalna panvica urover 1
Pizza, hruby korpus 0,40 - 0,60 univerzalna panvica urover 1
Mini pizza 0,10 - 0,60 univerzalna panvica uroven 1
Pizza bageta, predpecena 0,10-0,75 univerzalna panvica Uroveri 1
HranolCeky* 0,20 - 0,60 univerzalna panvica urover 2
Krokety* 0,20-0,70 univerzalna panvica urover 2
ROsti* 0,20 -0,80 univerzalna panvica urover 2
Lasagne Bolognese 0,40 - 1,00 otvorena nadoba, rost, troven 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 otvorena nadoba, rost, uroven 1
Cestovinovy nakyp 0,40 - 1,00 otvorena nadoba, rost, urover 1
Jarné rolky** 0,10 - 1,00 univerzalna panvica Urover 2
Mini jarné rolky** 0,10 - 0,60 univerzalna panvica urover 2
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica urover 2
Obalované sépiové kruzky* 0,20 - 0,50 univerzalna panvica uroveri 2

* Signal na obratenie po uplynuti * Casu tepelnej Upravy.

** Signal na obratenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Univerzalnu panvicu vyloZte papierom na pecenie. Papier musi byt vhodny na pouzitie pri vysokych

teplotach.
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Hydina Kurc¢a alebo bazanta viozte do nadoby prsiami dole.

Casti hydiny vloZte do nadoby stranou s koZou smerom
hore.

Morcacie prsia upravujte bez koze a pridajte k nim
100 - 150 ml tekutiny. Pokial je treba, pridajte po obrateni
este 50 - 100 ml tekutiny.

Morcacie prsia nechajte po ukonceni programu este 10
minut oddychnut.

Programova skupina  Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,
Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg

Hydina

Kuréa, Cerstvé* kur€a vcelku 0,80 -1,80 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Casti kuréata, Serstvé  kuracie stehna, polky kuréata 0,40 - 1,20 vysoka zakryta nadoba,
ro&t, uroven 1

Bazant, Cerstvy* 1,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
roét, uroven 1

Morcacie prsia, morcacie prsia bez koze 0,80 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,

Cerstvé*™ rost, uroven 1

* Signal na obratenie pri celom kuréati po uplynuti %5 ¢asu tepelnej Gpravy.
** Signal na obratenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Gpravy.

Maso Roastbeef upravujte najskdér mastnou stranou dole.

Hovadzie, telacie, brav€ové peené maso, telacie koleno,
jahfacie stehno: maso by malo pokryvat dno nadoby z
dvoch tretin. Ku mésu pridajte 50 - 100 ml tekutiny. Pokial
je potrebné, pridajte po obrateni eSte raz 50 - 100 ml
tekutiny.

Ku mletému méasu pridajte 50 - 100 ml tekutiny.

Mé&so nechajte po skon¢eni programu este 10 minut
oddychnut.
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,
Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg

Hovadzie maso
Dusena pecené maso, 0,80 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
Cerstve™* rost, uroven 1
Roastbeef, stredne 5 -6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 odkryta nadoba,
prepeceny* rost, droveri 1
Roastbeef, krvavy* 5 - 6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 odkryta nadoba,

rost, uroven 1
Mleté méaso cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,

ro&t, droven 1
Zavitky 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,

rost, uroven 1
Telacie maso
Pecené maso, Cerstvé* vrchné stehno, orech 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,

rost, droven 1
Telacia nozi¢ka s kostou, 0,80 - 3,00 zakryta nadoba,
Cerstva rost, uroven 1
Osso buco 0,80 - 3,00 zakryta nadoba,

ro&t, droven 1
Bravéové maso
Bravcova S§ija, Cerstva, 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
bez kosti*** rost, uroven 1
Bravcova Sija, Cerstva, s 0,80 - 2,50 zakryta nadoba,
kostou* rost, droven 1
Pecené maso s kozZou, 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
Cerstvé rost, uroven 1
Mleté maso cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,

ro&t, uroven 1
Rolka, ¢erstva* 1,00 - 3,00 zakryta nadoba,

rost, uroven 1
Jahnacie maso
Stehno, Cerstvé, bez 0,80 - 2,00 zakryta nadoba,
kosti, stredne prepecené rost, droven 1
Sekané pecené maso cca 8 cm vysoké 0,80 -1,50 zakryta nadoba,

rost, uroven 1
Zverina
Pecené maso z jelena, 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
Cerstve™ rost, uroven 1
Sriacie stehno, bez 0,50 - 2,50 vysoka zakryta nadoba,

kosti, Cerstvé***

rost, uroven 1
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,

Program rozmedzie zasuvna uroven

v kg
Stehno zo zajaca, s 0,50 - 1,50 vysoka zakryta nadoba,
kostou, Cerstvé*** rost, uroven 1
Pecené maso z diviaka, 0,50 - 2,50 vysoka zakryta nadoba,
Cerstvé™** rost, uroven 1

Kralik, Cerstvy 0,50 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
roét, uroven 1

*

Signal na obratenie po uplynuti polovice €asu tepelnej Upravy.
** Signal na obratenie po uplynuti 75 a %3 €asu tepelnej Upravy.
*** Signal na obratenie po uplynuti 25 Casu tepelnej upravy.

Ryba Ryba v celku, Cerstva: Pridajte 1 az 3 polievkové lyzice
vody alebo citrénovej Stavy.
Rybie filé, Cerstvé: Pridajte 1 az 3 polievkové lyzice vody
alebo citronovej Stavy.

Obalované sépiové kruzky, zamrazené: Musia byt vhodné
na pripravu v rdre na pecenie.

Programova skupina Hmotnostné rozmedzie Nadoby/prislusenstvo, zasuvna uroven
Program v kg
Cerstva ryba dusena v celku 0,30 - 1,10 zakryta nadoba,
rost, droven 1
Cerstvé rybie filé dusené 0,20 -1,00 zakryta nadoba,
rost, uroven 1
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica, Urover 2
Sépioveé kruzky, zamrazené* 0,20 - 0,50 univerzalna panvica, Uroveri 2

* Signal na obratenie po uplynuti * ¢asu tepelnej Upravy.

Sekané pecené maso a Ku sekanému pecenému masu pridajte 50 - 100 ml
jedlo z jedného hrnca tekutiny.
Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,
Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg

Sekané pecené maso

z Cerstvého hovadzieho masa  cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
rost, droveri 1

z Cerstvého brav€ového mésa  cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
rost, uroven 1

z Cerstvého mieSaného masa cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,
ro&t, uroven 1
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Programova skupina Vhodné potraviny Hmotnostné Nadoby/prislusenstvo,

Program rozmedzie zasuvna uroven
v kg
z Cerstvého jahnacieho masa cca 8 cm vysoké 0,80 - 1,50 zakryta nadoba,

rost, uroven 1

Jedlo z jedného hrnca

Gulas 0,30 - 2,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Zavitky 0,50 - 3,00 vysoka zakryta nadoba,
rost, uroven 1

Casové funkcie

Ponuku ,Casové funkcie* vyvolate pomocou tlagidla O .
Su mozné nasledujuce funkcie:

Pokial je rura na pecenie vypnuta:

M nastavenie budika;

B nastavenie ¢asu.
Pokial je rura na pe€enie zapnuta:

M nastavenie budika;

B nastavenie Casu tepelnej Upravy;

B posunutie ¢asu ukoncenia tepelnej Upravy.
Nastavenie €asovych 1. Otvorte ponuku pomocou tla¢idla (9.

funkcii

(struéné vysvetlenie) 2. Pomocou tlagidla < alebo > prejdite na pozadovanu

funkciu. Oblast’ nastavenia je svetla, pismo tmavé.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte ¢as alebo ¢as
tepelnej Upravy.

4. Zavrite ponuku pomocou tlagidla (.

Nastavenie jednotlivych funkcii Vam podrobne popiSeme v
nasledujucich kapitolach.
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Nastavenie budika

Cas tepelnej Gpravy

46

Budik bezi nezavisle od rury na pecenie. Mézete ho
pouzivat ako kuchynskou minutku a kedykolvek ho
nastavit'.

1. Stlagte tlacidlo ©.
Otvori sa ponuka ,Casové funkcie®.

2. Pomocou otoéného volia zmente ¢as budika.

3. Pomocou tlagidla (® zavrite ponuku.

Displej stavu prevadzky prejde do predchadzajuceho stavu.

Na displeji sa ukazuje symbol Q pre budik a ubiehajuci
Cas.

Zaznie signal.

Na displeji stavu prevadzky sa objavi (2 0:00. Pomocou
tlacidla ©® mozete signal pred¢asne zrusit. Pomocou
tlagidla (® zavrite ponuku ,Casové funkcie®.

Pomocou tlagidla (® otvorte ponuku ,Casové funkcie* a
nastavte Cas spat na 0:00. Zavrite ponuku pomocou tlacidla

Pomocou tlagidla ® otvorte ponuku ,Casové funkcie* a
pocas nasledujucich sekind zmente pomocou oto¢ného
voli¢a &as budika. Zavrite ponuku pomocou tlagidla (.

Pokial nastavite ¢as tepelnej Upravy Vasho jedla, déjde po
uplynuti automaticky k ukon€eniu prevadzky spotrebica.
Rura na pecenie uz nehreje.

Nastavili ste druh ohrevu a teplotu.

Priklad na obrazku: Horny/dolny ohrev, 180 °C, Cas tepelnegj
Upravy 45 minut.



Cas tepelnej Gpravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Vynulovanie €asu tepelnej
upravy

1. Stlacte tlacidlo O.
Otvori sa ponuka ,Casové funkcie®.

10:15 Druhy ohrevu

£\ Budik > Pl Doba trvania
0:00 min:sec 0:00 min:sec

2. Pomocou tlagidla > alebo < prejdite na éas tepelnej
upravy a pomocou oto&ného voli¢a nastavte poZzadovany
Cas tepelnej upravy.

10:16 Druhy ohrevu

< £\ Budik < b Doba trvania
0:00 min:sec 45:00 min:sec

3. Stladte tlagidlo O, aby ste zavreli ponuku ,Casové
funkcie®.

4. Pokial eSte nedoslo k zahajeniu prevadzky, stlacte
tlacidlo 5.
Cas tepelnej tpravy |-l v stavovom riadku viditelne
ubieha.

10:16 L0000

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V stavovom
riadku sa objavi ¢as tepelnej upravy =1 0:00. Signal
mozete predéasne zrusit, a to pomocou tlagidla (O .

Otvorte ponuku pomocou tlagidla (. Pomocou tlagidla

> alebo < prejdite na nastavenie &asu tepelnej tpravy a
pomocou oto¢ného voli¢a nastavte €as na 0:00. Na displeji
stavu prevadzky sa objavi druh ohrevu a teplota. Stlacte
tlagidlo s, prevadzka bezi dalej bez nastaveného ¢asu
tepelnej Upravy.
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Zmena casu tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu
ukoné€enia tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu ukoncéenia
tepelnej upravy

48

Otvorte ponuku pomocou tlacidla ®. Pomocou tlagidla
> alebo < prejdite na ¢as tepelnej Upravy a pomocou
oto¢ného voli¢a ju zmente. Zavrite ponuku pomocou
tlagidlia .

Dodrziavajte to, aby potraviny nezostavali v rdre na pecenie
dlho a nepokazili sa.

Priklad: Jedlo viozite do vnutorného priestoru rury na
pedenie 0 9.30. Cas tepelnej Upravy je 45 minat a jedlo je
hotové 0 10.15.

Ale chceli by ste, aby bolo hotové az o 12.45. Posurite ¢as
ukoncenia tepelnej Upravy z 10.15 na 12.45. Rura zotrvava
v Cakacej pozicii. Prevadzka sa zahaji o 12.00 a ukoné&i o
12.45.

Pri niektorych programoch nie je posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej Upravy mozné.

Predpoklad: Nastavena prevadzka este nie je zahajena. Je
nastaveny Cas tepelnej Upravy. Ponuka ,Casové funkcie®
® je otvorena.

1. Pomocou tlagidla > prejdite na &as ukond&enia tepelnej
Upravy.

Pl Doba trvania - Koniec
45:00 min:sec 10:15

2. Pomoci oto¢ného voli¢a posurite ¢as ukon&enia tepelnej
Upravy.

9:30 Druhy ohrevu

Bl Doba trvania -1 Koniec
45:00 min:sec 12:45

3. Pomocou tlagidla (® zavrite ponuku.

v tart 9
4. Pomocou tladidla $i% zmenu potvrdte.



Cas tepelnej upravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Korekcie posunutia ¢asu
ukonéenia tepelnej tpravy

ZruSenie posunutia ¢asu
ukonéenia tepelnej tpravy

Nastavenie ¢asu

Po vypadku elektrického
pradu

Zmena Casu

Nastavenie je ulozené. Rura na pecenie zotrvava v ¢akacej
pozicii. V stavovom riadku sa ukazuje ¢as ukoncenia
tepelnej upravy I-.

Prevadzka sa zahaji v spravny moment. Cas tepelnej
Upravy v stavovom riadku viditelne ubieha.

Zaznie signal. Rdra na pecenie prestane hriat. V stavovom
riadku sa objavi ¢as tepelnej tpravy |=>| 0:00. Signal
mozete predéasne zrusit, a to pomocou tlagidla (©.

To je mozné, pokial rura na pe€enie zotrvava v Cakacej
pozicii. Otvorte ponuku pomocou tlacidla O, pomocou
tlacidla alebo < prejdite na ¢as ukonéenia tepelnej Upravy
a pomocou oto¢ného voli¢a upravte ¢as ukoncenia tepelnej
upravy. Zavrite ponuku pomocou tlagidla (.

To je mozné, pokial rdra na pecenie zotrvava v Cakacej
pozicii. Otvorte ponuku pomocou tlacidia ®, pomocou
tlacidla alebo < prejdite na ¢as ukonéenia tepelnej Gpravy.
Otocte volicom dolava, az indikator zmizne. Nastaveny €as
tepelnej Upravy ihned ubieha.

Aby ste mohli nastavit alebo zmenit ¢as, musi byt rura na
pecenie vypnuta.

Po vypadku elektrického prudu sa v stavovom riadku objavi
text ,Nastavte €as".

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny ¢as.
Nastaveny jazyk displeja stavu prevadzky sa ukazuje v
pravej oblasti nastavenia. Jazyk sa po vypadku elektrického

prudu nemeni.

2. Stlagte tlagidlo ©.
Nastaveny Cas sa ulozil.

Priklad: Zmena €asu z letného na zimny.

1. Stlagte tlagidlo O.
Otvori sa ponuka ,Casoveé funkcie®.

2. Pomocou tlagidla > alebo © prejdite na nastavenie
¢asu a pomocou oto¢ného voli¢a zmerite Cas.
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Zmena indikatoru ¢asu

3. Stlacte tlacidlo @, aby ste zavreli ponuku ,Casové
funkcie®.

Po vypnuti rdry na pe€enie sa na displeji stavu prevadzky
objavi indikator aktualneho €asu. Tento indikator ¢asu
mdbzete zmenit na digitalny ¢as alebo ho uplne potladit.
Pozrite sa do kapitoly ,Zakladne nastavenia®“.

Pamat’

Ulozenie
nastavenia do
pamati

UloZenie iného nastavenia

Spustenie
programu
ulozeného v pamati
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Funkcia paméati Vam umoznuje ulozit si vliastné programy
a jednym stlacenim tlacidla ich znovu vyvolat. Je Vam k
dispozicii Sest pamatovych miest.

Funkcia paméati ma zmysel vtedy, ked pripravujete urcité
jedlo pomerne €asto.

1. Nastavte poZzadovany druh prevadzky, nesmiete ho ale
zapnut.

2. Nakratko stlagte tlagidlo M a pomocou oto¢ného voli¢a
vyberte pamatové miesto.

3. Stlacte tlacidlo a drzte ho stlagené, pokial sa
neobjavi text ,Pamat je ulozena*“.

Nastavena prevadzka je ulozena a mdze byt kedykolvek
zapnuta.

Nastavte nové hodnoty a uloZte. Staré nastavenie bude
automaticky prepisané.

UlozZeny program pre Vase oblubené jedlo mbzete
kedykolvek spustit.

1. Nakratko stlacte tlagidio M) g pomocou otoéného
voli¢a zvolte pamatové miesto. Na displeji stavu
prevadzky sa objavi ulozené nastavenie. Pokial sa na
displeji stavu prevadzky objavi text ,Pamatové miesto je
prazdne®, nie je tu ulozené ziadne nastavenie.

2. Stladte tladidlo 3.



Tipy pre nastavenie:

Zmena pamat'ového
miesta

Zmena nastavenia

Program ulozeny v pamati je spusteny.

Po Starte uz nemdzete zmenit pamatové miesto.

To je kedykolvek mozné. Pokial nabuduce spustite
program ulozeny v pamati, objavi sa opat pédvodne ulozené
nastavenie.

Rezim sabat

V rezimu sabat rdra na pecenie udrzuje teplotu 85 °C pri
hornom/dolnom ohreve, a to 24 az 73 hodin.

Pocas tohto ¢asu zostane jedlo vo vnutornom priestore
teplé, bez toho aby ste museli zapnut alebo vypnuat
spotrebi€.

Predpoklad: V zakladnych nastaveniach ste aktivovali
»,Rezim sabat povoleny“. Pozrite sa do kapitoly ,Zakladne
nastavenie”.

1. Stlagte tlacidio [J.
Na displeji stavu prevadzky sa objavi navrh Horuci
vzduch 3D, 160 °C.

2. Otodte volicom dolava a ako druh ohrevu zvolte Rezim
sabat.

3. Pomocou tlagidla (® otvorte ponuku ,Casové funkcie*
a prejdite pomocou tlagidla > na Cas tepelnej Upravy.
Objavi sa navrh 27:00.

4. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany ¢as
tepelnej upravy.

5. Pomocou tlagidla O zavrite ponuku ,Casové funkcie®.
6. Stladte tlacidlo 5.

Rezim sabat je zapnuty.

51



Cas tepelnej tupravy
uplynul

Tipy pre nastavenie:

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

Prerusenie rezimu sabat

Rura na pecenie uz nehreje.

Posunutie €asu ukon&enia tepelnej Upravy na neskoér nie je
mozné.

Stladte tlacidlo $& a drzte ho stlagené, pokial sa v
stavovom riadku neobjavi text ,Zvolte €innost”. Potom
mozete spotrebi¢ znovu nastavit.

Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Deaktivacia detskej
poistky

Pokyn
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Rura na pecenie je zaopatrena detskou poistkou, aby ju
deti nemohli nedopatrenim zapnut alebo zmenit prevadzku,
ktora prave prebieha.

Stlacte tlacidlo =0 a drzte ho stlaené, pokial sa neobjavi
symbol =O. To trva cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Stlacte tlacidlo =0 a drzte ho stlacené, pokial symbol =0
nezmizne. MbZete spotrebi¢ opat nastavit.

Aj cez aktivovanu detsku poistku mézete vypnut ruru
na pe&enie pomocou tlagidla $% alebo dlhym stladenim
tlacidla 35, nastavit budik alebo pomocou tlagidla ®
vypnut signalizacny ton.



Zakladne nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne nastavenia, ktoré mézete

Pokyn

prispésobit Vasim zvykom.

V tabulke ngjdete vSetky zakladne nastavenia a moznosti
ich zmeny. Podla vybavenia spotrebi¢a sa na displeji stavu
prevadzky objavia len tie zakladne nastavenia, ktoré sa

hodia k Vasmu spotrebicu.

Zakladne nastavenia

Moznosti

Vysvetlivky

Zvolte jazyk: neméina

mozete si vybrat z 29 dalSich
jazykov

Jazyk textu na displeji stavu
prevadzky.

Cas trvania signalizaéného
ténu: stredny

stredny = 2 minaty
kratky = 10 sekund

Dizka signalu po uplynuti asu
tepelnej Upravy alebo ¢asu

dlhy = 5 minut budika.

Toén tlagidla: vypnuté zapnuté Potvrdzovaci ton pri stlaceni
vypnuté tlacidla.

Jas displeja stavu prevadzky: den Osvetlenie displeja stavu

den stredny prevadzky.
noc

Kontrast: napr. vacsi Kontrast displeja stavu

— O0OOmOoOoO + — O0OOmOoOoO + prevadzky.

Indikator ¢asu: analogicky 1 analogicky 1 Zobrazenie ¢asu na displeji
analogicky 2 stavu prevadzky, ked' je rdra na
analogicky 3 pecenie vypnuta.
vypnuté* * Cas je viditelny, pokial sa na
digitalny displeji stavu prevadzky ukazuje

zostatkové teplo.

Cinnost po zavreti dvierok rary  automaticky Spbsob pokracovania prevadzky

na pecenie: vypnuté vypnuté* po otvoreni a zavreti dvierok.

v start .,
*Pomocou tlacidla stop obnovite
prevadzku.
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Zakladne nastavenie

Moznosti

Vysvetlivky

Individualne nastavenie:
— OOoOomOOoO +

napr. intenzivnejsie
zozlatnutie alebo prepecenie

Vysledok pecenia pri vSetkych
programoch programovej

— O0O0OomOO0 + automatiky je mozné zmenit
nasledovne:
doprava = intenzivnejSie
dolava = menej prepecené
Zobrazenie loga: zapnuté Po zapnuti riry na pecenie sa
zapnuté vypnuté zobrazi logo Siemens.

Horuci vzduch 3D
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Horny/dolny ohrev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Intenzivny ohrev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Dolny ohrev od 30 do max. 200 °C Trvald zmena navrhovanej
Navrh: 180 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Cirkulaény gril od 100 do max. 250 °C Trvala zmena navrhovanej

Navrh: 190 °C

teploty pre dany druh ohrevu.

Velkoplosny gril 3 (silny) Trvald zmena navrhovaného

Navrh: 3 2 (stredny) stupnia pre dany druh ohrevu.
1 (slaby)

Maloplosny gril 3 (silny) Trvala zmena navrhovaného

Navrh: 3 2 (stredny) stupnia pre dany druh ohrevu.
1 (slaby)

Setrné dovarenie

od 70 do max. 100 °C

Trvald zmena navrhovanej

Navrh: 80 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Nahrievanie od 30 do max. 70 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 50 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Udrzovanie teploty jedla od 60 do max. 100 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 70 °C teploty pre dany druh ohrevu.

Setrny rezim microCombi,
180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Intenzivny rezim microCombi,
200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Rezim sabat: nie Pozrite sa do kapitoly ,Rezim
nie ano sabat”.

Prevadzkové napatie: 220-230V Prispésobenie prevadzkového
220-230V 230-240V napatia.

Obnovenie vychodiskového nie Obnovenie vychodiskového
nastavenia: nie ano nastavenia spotrebice.
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Zmena zakladného nastavenia

Prerusenie

Predpoklad: Rura na pecenie musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zmena dizky signalu zo strednej na
kratku.

1. Stladte tlagidlo 1 a drzte ho stladené cca 4 sekundy,
pokial sa vlavo neobjavi text ,Zvolte jazyk® a vpravo text
,Nemcina“.

3. Pomocou tlagidla > prejdite na pravd oblast nastavenie
a pomocou oto¢ného voli¢a zmerite hodnotu.

15:01 Zakladné nastavenie

Doba trvania signalu: '¢ kratko

Teraz mézete zmenit dalSie zakladne nastavenia. Prejdite
pomocou tlagidla < na pozadované zakladne nastavenie a
nastavte hodnoty podla popisu v bodoch 2 a 3.

4. Stlacte tlagidlo 1 a drzte ho stlacené, pokial indikator
nezmizne. To trva cca 4 sekundy. VSetky zmeny su
ulozené.

Stladte tlagidlo off. Zmeny neboli ulozené.
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Automatické vypnutie

Vasa rura na pecenie je vybavena funkciou automatického
vypnutia.

Tato funkcia je aktivna, pokial nie je nastavena ziadny ¢as
tepelnej Upravy a nastavené hodnoty neboli zmenené dlhsi
Cas. Kedy k tomu dojde, zalezi na nastavenej teplote alebo
grilovacom stupni.

Funkcia automatického Na displeji stavu prevadzky sa objavi text ,Automatické

vypnutia je aktivna vypnutie®. D6jde k preruSeniu prevadzky. Po stlaceni
fubovolného tlacidla text zmizne. Mdzete spotrebi¢ opat
nastavit'.

Pokyn Pokial je nastaveny €as tepelnej Upravy, rdra na pecenie po

uplynuti prestane hriat. Funkcia automatického vypnutia nie
je potrebna.

Starostlivost’ a Cistenie

Pri svedomitej starostlivosti a kvalitnom Cisteni zostane
Vasa rura na pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam
vysvetlime, ako by ste sa mali o Vas spotrebic¢ starat a ako
ho distit'.

Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ necistite hned po vypnuti. Nechajte ho
vychladnut.

Q Nebezpecenstvo skratu!
Nikdy nepouzivajte vysokotlakové alebo parné Cistice.

Pokyny

Drobné farebné rozdiely na Celnej stene su zapricinené
pouzitim réznych materialov ako je sklo, umela hmota a
kov.
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Starostlivost’ o
samocdistiace plochy vo
vnutornom priestore rury
na pecenie

Cistenie dna a boénych
stien vnutorného
priestoru

Tiene na okienku dvierok, ktoré vypadaju ako Smuhy

alebo chyba skla, su svetelné odrazy, ktoré pochadzaju zo
svetelného zdroja rary na pecenie.

Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, o moze viest ku
vzniku drobnych farebnych rozdielov. Tento jav je normalny
a nijako neovplyviuje ¢innost rary na pecenie.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne posmaltovat, preto
moézu byt drsné. Tento jav nema ziadny vplyv na ochranu
proti korozii.

Neprijemne zapachy, ktoré vznikaju napr. pri tepelnej
Uprave ryb, mézete celkom jednoducho odstranit. Pridajte
do Salky z vodou niekolko kvapiek citrénovej Stavy. Do
Salky vilozte lyzicku, aby ste zabranili tzv. skrytému varu.
Vodu varte v mikrovinnej rure 1 az 2 minuty na maximalny
mikrovinny vykon.

Zadna stena rury na pecenie a strop su potiahnuté
samodistiacou smaltovanou vrstvou. Tieto plochy sa pocas
prevadzky rury na pecenie same Cistia. Vacsia Spina
niekedy zmizne az po niekolkonasobnej prevadzke.

Doélezité pokyny

Nikdy neoSetrujte samocistiace plochy prostriedkami
ur¢enymi na Cistenie rdry na pecenie.

Pokial sa tento prostriedok nedopatrenim dostane do styku
zo zadnou stenou a stropom spotrebica, hned ho odstrante
pomocou Spongie a dostato¢ného mnozstva vody.

Nikdy nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky, aby
nedoslo k poskrabaniu alebo poni€eniu vysoko poréznych
vrstiev.

Na samocistiace plochy nikdy nepouzivajte kefu.

Lahka zmena zafarbenia keramickej vrstvy nijako
neovplyviuje funkciu samocistenia.

Pouzite utierku a hordcu vodu s trochou prostriedku na
umyvanie nadob alebo octovu vodu.

Pri silnom znecisteni pouzite kefu z nerezovej ocele alebo

prostriedok uréeny na Cistenie rdry na pecenie; mbze sa
pouzit len v studenom vnutornom priestore spotrebica.
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Cistiace

prostriedky Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a nespravnymi Cistiacimi prostriedkami,
dodrziavajte udaje v tabulke.
Nepouzivajte:
B ostré alebo agresivne Cistiace prostriedky;
B kovové alebo sklenené Skrabky na Cistenie skla na
dvierkach spotrebic¢a;
B kovové alebo sklenené Skrabky na Cistenie tesnenia
dvierok;
B tvrdé utierky alebo Spongie.
Nové penové utierky pred prvym pouzitim vyperte.
Oblast’ Cistiaci prostriedok

Celna stena rary na peéenie

Nerezova ocel

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Plochu umyte utierkou namocenou v hortcej vode s trochou
prostriedku na umyvanie nadob a makkou utierkou utrite.

Nepouzivajte kovovu ani sklenenou Skrabku.

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:

Plochu umyte utierkou namocenou v horucej vode s trochou
prostriedku na umyvanie nadob a makkou utierkou utrite.
Skvrny od tuku, $krobu a bielka hned odstrarite. Pod tymito
Skvrnami sa méze vytvarat koroézia. V servisnom stredisku
alebo v Specializovanom obchode je mozné zakupit’ si Specialne
prostriedky uréené priamo na Cistenie horucich povrchov
vyrobenych z nerezovej ocele.

Vnutorny priestor rary na
pecenie

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob alebo
octova voda: Plochu umyte utierkou namocenou v horucej vode
s trochou prostriedku na umyvanie nadob, popr. v octovej vode,
a makkou utierkou utrite.

Pri silnom znecisteni pouzite kefu z nerezovej ocele alebo
prostriedok uréeny na Cistenie rdry na pe€enie; mdze sa pouzit
len v studenom vnutornom priestore spotrebica.

Skleneny kryt svetelného zdroja
rdry na pecenie

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Utrite utierkou.

Sklenené tabule dvierok

Prostriedok na Cistenie skla:
Plochu utrite makkou utierkou s trochou prostriedku na Cistenie
skla. Nepouzivajte sklenenou Skrabku.

Tesnenie

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
Utrite utierkou. Nedrhnite.

Nepouzivajte kovovu ani sklenenu Skrabku.

Prislusenstvo

Horuca voda s trochou prostriedku na umyvanie nadob:
PrisluSenstvo namocte a vycistite utierkou alebo kefou.
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Cistenie
skleneného krytu

Demontaz

Skleneny kryt mdzete vymontovat zo stropu a lepSie ho tak
vycistite. Pozor! Rura na pe€enie musi byt studena.

1. Do rury na pecenie vlozte utierku.

2. Zatiahnite za svorku na strope rury na pecenie smerom
dopredu (obrazok A). Zatlacte palcom druhej ruky na
skleneny kryt smerom dole. Pustite svorku.

3. Posurite skleneny kryt oboma rukami smerom dopredu
a poloZte ho na grilovacie ohrievacie teleso (obrazok B).

4. Skleneny kryt posurite trochu dozadu (obrazok C).

5. Naklorite ho bo¢nou stranou smerom dole a vyberte
(obrazok D).

Nikdy sa nedotykajte mikrovinnej antény (A) ani ju
nedcistite!

Pri Tahkom znecisteni umyte skleneny kryt v horucej vode s
trochou prostriedku na umyvanie nadob.

Pri silnom znecisteni skleneného krytu postupujte ako pri
Cisteni smaltovanych ploch.
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Montaz 1. Skleneny kryt zasurite hladkou stranou smerom dole a
polozte ho na grilovacie ohrievacie teleso (obrazok A).

2. Zasunte ho oboma rukami smerom dozadu do dvoch
hacikov (obrazok B).

3. Zatiahnite za svorku smerom dopredu a zatlacte
skleneny kryt smerom hore. Pustite svorku
(obrazok C).

Vlyberte utierku z rury na pecenie.

/\  Nikdy nepouzivajte spotrebié bez skleneného krytu!

Cistenie
sklenenych tabul Pre lepsie Cistenie mozete vybrat sklenené tabule na
dvierkach rury na pecenie.

A Nebezpecenstvo popalenial

Nevykonavajte demontaz hned po vypnuti spotrebica. Rura
na pecenie musi byt studena.

60



Demontaz

Montaz

1. Otvorte dvierka rury na pecenie.

2. Vyskrutkujte dve skrutky na dvierkach pomocou
plochého skrutkovaca (Sirka 8 - 11 mm). Pritom jednou
rukou pevne drzte sklenenu tabulu dvierok. (obrazok A)

3. Dvierka postavte Sikmo a vytiahnite sklenenu tabulu za
rukovat dvierok smerom hore. (obrazok B)

&

4. Zatvorte dvierka.

Na sklenené tabule pouzite prostriedok na Cistenie skla a
makku utierku.

Nepouzivajte ostré ani agresivne prostriedky. Sklenena
Skrabka nie je vhodna.

1. Zasadte sklenenu tabulu oboma rukami do drazok.
(obrazok A)
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2. Sklenenu tabulu zatlacte smerom dole, trocha ju
nadvihnite a hore zaveste. (obrazok B)

Dodrziavajte to, aby sklenena tabula bola zarovnana s
ovladacim panelom.

3. Uplne dvierka otvorte, pritom sklenené tabule jednou
rukou pridrZiavajte. (obrazok C)

4. Pomocou plochého skrutkovaca (Sirka 8 - 11 mm)
zaskrutkujte skrutky az na doraz a zavrite dvierka.
(obrazok D)

Ruru na pecenie mozete pouzit’ az po poriadnom
namontovani sklenenych tabulr.



Co robit v pripade poruchy?

Porucha je ¢asto sp6sobena nejakou mali¢kostou. Skor
ako zavolate zakaznicky servis, pokuste sa najskér sami
poruchu odstranit pomocou nasledujucej tabuflky.

Tabulka poruch

Pokial sa Vam jedlo nepodari, precitajte si kapitolu
»1estovali sme pre Vas v naSom kuchynskom studiu“. Tam
najdete mnozstvo uzitonych typov a pokynov tykajucich sa

varenia.

Porucha

Mozna pri€ina

Pokyny na opravu

Spotrebi¢ nefunguje.

Poistka je chybna.

Skontrolujte prislusnu poistku v poistkovej
skrini.

Zastrcka nie je
zasunuta.

Zasunte zastrcku.

Vypadok elektrického
prudu.

Vyskusajte, ¢i funguje kuchynské svetlo.

V stavovom riadku sa

objavi text ,Nastavte ¢as".
Zobrazeny ¢as nie je
aktualny. V pravej oblasti
nastavenia je zobrazeny text
LZvolte jazyk".

PreruSenie dodavky
elektrického prudu.

Pomocou otoéného voli¢a nastavte
aktualny ¢as a stlacte tlacidlo

O. Nastaveny jazyk sa po vypadku
elektrického pridu nezmeni.

Rura na pecenie nehreje.
V stavovom riadku je
zobrazeny text ,Rezim
DEMO*.

Rura na pecenie sa
nachadza v rezime
DEMO.

Vypnite poistku v poistkovej skrini a po
cca 20 sekundach ju znovu zapnite. Po¢as
nasledujucich 2 minut stlacte tlacidlo

=—Q a drzte ho 4 sekundy stlacené, pokial
text ,Rezim DEMO* v stavovom riadku
nezmizne.

V stavovom riadku sa objavi
text ,Automatické vypnutie®.

Bola aktivovana
funkcia automatického
vypnutia. Rura na
pecenie s vypla.

Stlacte fubovolné tlacidlo. Text zmizne.
MozZete opat nastavit’ spotrebic.

Mikrovinna rdra sa nezapne.

Dvierka nie su
zatvorené.

VyskuSajte, ¢i nedoslo k zakliesneniu
zvyskov jedla alebo inych telies do dvierok
spotrebica. Uistite sa, Zze tesnenie je Cisté.
Podivajte sa, ¢i sa tesnenie neskrutilo.

Nezapli ste mikrovinnu
raru.

v v tart
Stladte tlagidlo Sp .
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Doslo k bezdévodnému
preruSeniu mikrovinnej
prevadzky.

Mikrovinny ohrev sa Pokial sa tato chyba vyskytuje opakovane,
pokazil. zavolajte zakaznicky servis. Prevadzka

rury bez mikrovinného ohrevu je mozna.

Pri mikrovinnej prevadzke sa
jedlo ohrialo pomalSie, ako
doteraz.

Zvolili ste velmi nizky ~ Zvolte vy8Si mikrovinny vykon.
mikrovinny vykon.

Do mikrovinnej rary Dvojnasobné mnozstvo = dvojnasobny ¢as
ste vlozili vacsie Upravy.

mnozstvo potravin ako

obvykle.

Jedlo je chladnejsie Pocas tepelnej upravy jedlo zamieSajte
ako obvykle. alebo obratte.

Hlasenie o chybe, ktora
zac¢inana E

A

Vymena osvetlenia
rury na pecenie

A
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Pokial sa na displeji stavu prevadzky objavi hlasenie o
chybe, ktoré zadina na E, stladte tlagidlo (©. Nasledne
nastavte znovu aktualny ¢as. Chybné hlasenie bude
zmazané. V opacnom pripade zavolajte zakaznicky servis.
Pokial sa na displeji stavu prevadzky objavi hlasenie o
chybe E101, E104 a E106, mbzete aj nadalej pouzivat
mikrovinny ohrev.

Hlasenie o chybe E011 ukazuje, Ze doslo k zaseknutiu
niektorého tlacidla. Stlacte postupne vSetky tlacidla.
Skontrolujte, ¢i sa tlaCidlo nezaseklo, nezapadlo alebo nie
je Spinavé. Pokial hlasenie o chybe zotrvava, zavolajte
zakaznicky servis.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Len nas vyskoleny
technik zo zakaznickeho servisu méze vykonavat opravy.

Svetelny zdroj riry na pecenie si mdzete vymenit sami.
Ziaruvzdorné halogénove Zziarovky 12 V, 20 W si mozete
zakupit v zakaznickom servise alebo v Specializovanom
obchode.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Nikdy nevymienajte svetelny zdroj, pokial je spotrebi¢
pripojeny k elektrickej sieti. Vytiahnite sietovu zastrcku,
popr. vypnite poistku v poistkovej skrini.

Halogénovu Ziaro'vku vyberte z obalu vzdy pomocou suchej
utierky. Tym predlzite jej Zivotnost.



Takto postupujte

Vymena tesnenia

dvierok

A

1. Vypnite poistku v poistkové skrini.

2. Do studenej rary vilozte utierku, aby ste zabranili
Skodam.

3. Rukou dole otvorte skleneny kryt a zlozte ho. V
pripade problémov pouzite lyzicu. (obrazok A).

4. /yberte Ziarovku a nahradte ju Ziarovkou rovnakého
typu. (obrazok B)

6. Odstrante kuchynsku utierku. Zapnite poistku v
poistkovej skrini alebo zasurite sietovu zastréku.

Pokial je tesnenie poSkodené, musi byt vymenené.
Nahradné tesnenie pre Vas spotrebi¢ obdrzite v
zakaznickom servise. Uvedte prosim Cislo E a Cislo FD
Vasho spotrebica.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!

Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, pokial je tesnenie dvierok
poskodené. Méze dojst k uniku mikrovinnej energie.
Spotrebi¢ pouzivajte az po dokladnej oprave.

1. Otvorte dvierka rury na pecenie.

2. Odstrarite staré tesnenie.
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3. Tesnenie je pripevnené pomocou 5 hacikov. Na tieto
haciky zaveste nové tesnenie.

Pokyn: Sty&né miesto pre tesnenie dole v strede je
technicky podmienené.

Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD
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Ak potrebuje Vas spotrebi¢ opravu, je tu pre Vas nas
servisného strediska najdete v telefébnnom zozname.
Taktiez uvedené servisné strediska Vam radi poskytnu
kontakt na servisné stredisko, ktoré sa nachadza blizko
Vasho bydliska.

Oznamte zakaznickému servisu vzdy Cislo F a &islo FD
Véasho spotrebi¢a. Vyrobny §titok s tymito islami najdete
vo vnutri rury na pecenie. Aby ste v pripade potreby
nemuseli dlho hladat, zapiSte si hned tu Udaje ku svojmu

stredisko.

| Cislo E | Cislo FD

| Zakaznicky servis @& |

Tento spotrebi¢ odpoveda norme EN 55011, popr. CISPR
11. Jedna sa o produkt skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, ze mikroviny sa produkuju za u¢elom
ohrievania potravin. Trieda B znamena, Ze spotrebi¢e su
vhodné pre domace pouzitie.



Energia a typy na ochranu zivotného

prostredia

Setrenie energie

Recyklacia v

sulade so zivotnym

prostredim

)54

Tu sa dozviete, ako mbzete pri pe€eni a vyprazani usetrit’
energiu a ako Vas spotrebic zlikvidujete v sulade so
Zivotnym prostredim.

Predhrievajte ruru na pecenie iba vtedy, pokial je to
uvedené v recepte alebo v tabulkach navodu na pouzitie.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy.
Tieto formy velmi dobre prijimaju teplo.

Pocas pecenia alebo vyprazania otvarajte dvierka rury na
pecenie ¢o najmene;.

Viac kolacov pecte pokial mozno hned po sebe. Rura na
pecenie je eSte tepla. Tym sa skrati Cas pe€enia druhého
kolaca.

Pri dlhSom Case tepelnej upravy mézete raru na pecenie
vypnut 10 minut pred koncom pecenia a na dokoncenie
jedla pouzit zostatkové teplo.

Zlikvidujte obal v sulade so Zivotnym prostredim.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektroniky a starych
pristrojov (waste electrical and electronic equipment
WEEE).

Tato smernica upravuje spatny odber a recyklaciu starych
pristrojov v ramci Eurdpskej unie.
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Tu najdete vyber jedla a jeho optimalneho nastavenia.
UkéZzeme Vam, aky druh ohrevu, aka teplota alebo aky
mikrovinny vykon je pre Vase jedlo najvhodnejsi. Obdrzite
tipy tykajuce sa vhodného prisluSenstva a urovne jeho
zasunutia do rury na pecenie. Na zaver tu najdete tipy na
nadoby a pripravu jedla.

Pokyny

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej riry. Ruru na pecenie
predhrievajte iba vtedy, pokial je to uvedené v tabulke.
Pred pouzitim odstrarite z vnutorného priestoru vetko
prislusenstvo, ktoré prave nepotrebujete.

PrisluSenstvo vylozte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové udaje uvedené v tabulkach su iba orientaéné. Cas
tepelnej Upravy zavisi na akosti pouzitych potravin.

Pouzivajte prislusenstvo, ktoré Vam bolo dodané spolu s
rdrou na pecenie. DalSie prislusenstvo si mozete zakupit' v
Specializovanom obchode alebo v servisnom stredisku.

Pri vyberani horuceho prislusenstva alebo nadoby z

vnutorného priestoru pouzivajte vzdy chiiapku alebo
kuchynsku utierku.
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Rozmrazovanie,
ohrievanie
a varenie v
mikrovinnej rure

Rozmrazovanie

V nasledujucich tabulkach najdete mnozstvo informacii
tykajucich sa tepelnej upravy potravin v mikrovinnej rare
vratane spravneho nastavenia.

Casové udaje uvedené v tabulkach su iba orientaéné. Cas
tepelnej Upravy zavisi na nadobe, akosti pouzitych potravin
a ich teplote.

V tabulkach je ¢asto uvedené Casové rozmedzie. Nastavte
najskor kratsi ¢as, a tu predlzujte, pokial je treba.

Méze sa stat, ze chcete pripravovat’ iné mnozstvo potravin,
ako je uvedené v tabulkach.

Pre tento pripad plati nasledujuce pravidlo:

Dvojnasobné mnozstvo potravin = takmer dvojnasobny ¢as
tepelnej Upravy, poloviéné mnozstvo potravin = polovi¢ny
Cas tepelnej upravy.

Rost alebo univerzalnu panvicu zasurite na Uroven 1.
Nadobu postavte do stredu. Mikroviny tak m6zu dosiahnut
na jedlo zo vSetkych stran.

Zamrazené potraviny vlozte do vhodnej nadoby a postavte
na rost.

Citlivé Casti ako napr. kuracie stehna a kridla alebo mastné
okrajové Casti mozete zakryt malymi kiiskami hlinikovej
félie. Folia sa nesmie dotykat stien vnutorného priestoru
rary na pecenie. Po uplynuti polovice ¢asu potrebného na
rozmrazenie mozete foliu zlozit.

Jedlo raz az dvakrat obratte alebo zamieSajte. Velké kusky
by ste mali obratit niekolkokrat. Pri obrateni odstrante
tekutinu.

Rozmrazené potraviny nechajte eSte 10 - 60 minut

oddychnut pri izbovej teplote, aby doslo k vyrovnaniu
teploty. Pri hydine mézete potom vybrat' drobky.
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Rozmrazovanie Hmotnost’” Mikrovinny vykon a ¢as Pokyny

rozmrazovania v minttach

180 W, 15 min. + Niekolkokrat obratte.

90 W, 10 - 15 min.

Hovadzie alebo brav€ové maso 800 g
vecelku (bez kosti alebo s kostou)

1 kg 180 W, 15 min. +
90 W, 20 - 30 min.
1,5kg 180 W, 25 min. +
90 W, 25 - 35 min.
Hovadzie, telacie alebo bravéové 200 g 180 W, 5 min. + Pri obrateni od seba
kusky alebo platky 90 W, 4 -6 min. oddelte rozmrazené
500 g 180 W, 8 min. + casti.
90 W, 5-10 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 10 - 15 min.
MieSané mleté maso 200 g 90 W, 8- 15 min. Niekolkokrat obratte.
500 g 180 W, 5 min. + Udi ;o'z?twazené maso
90 W, 10 - 15 min. odstrante.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 15 - 20 min.
1kg 180 W, 10 min. +
90 W, 20 - 25
Hydina alebo jej Casti 600 g 180 W, 5 min. + Obcas obratte.
90 W, 13 - 18 min
1,2 kg 180 W, 10 min. +
90 W, 10 - 15 min.
Kacka 2 kg 180 W, 10 min. + Niekolkokrat obratte.
90 W, 30 - 40 min.
Hus 4,5 kg 180 W, 20 min. + Kazdych 20 minut
90 W, 60 - 80 min. obratte. Odstrarite
tekutinu.
Rybie filé, rybia fasirka alebo 400 g 180 W, 5 min. + Rozmrazené €asti od
rybie platky 90 W, 10 - 15 min seba oddelte.
Cela ryba 300¢g 180 W, 3 min. + Obcas obratte.
90 W, 10 - 15 min.
600 g 180 W, 8 min. +
90 W, 10 - 15 min.
Zelenina, napr. hrasok 300 g 180 W, 5 - 15 min. Obcas opatrne
600 g 180 W, 10 min. + zamieSajte.
90 W, 8 - 13 min.
Ovocie, napr. maliny 3009 180 W, 5 - 10 min. Obcas opatrne
500 g 180 W, 8 min. + zamiesajte.
90 W. 5 - 10 min Rozmrazené Casti od

seba oddelte.
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Maslo 125¢ 90 W, 7 - 9 min. Obal odstrarite.

2509 180 W, 2 min. +
90 W, 3 -5 min.
Cely chlieb 500 g 180 W, 3 min. + Obcas obratte.
90 W, 10 - 15 min.
1 kg 180 W, 3 min. +
90 W, 15 - 25 min.
Suchy kolag, napr. treny 500 g 90 W, 10 - 15 min. Len pre kolace bez
750 g 180 W, 2 min. + g%g\éykizhu%ky
90W, 10 - 15 min. Jednotlivé kusky
kolaca od seba
oddelte.
Stavnaty kolag, napr. ovocny 500 g 180 W, 5 min. + Len pre kolace bez
alebo tvarohovy 90 W, 15 - 20 min. polevy, Sfahacky
7509  180W, 10 min. + alebo krému.
90 W, 15 - 20 min.
Rozmrazovanie, Hotové jedlo vyberte z obalu. V nadobe vhodnej na
ohrievanie alebo varenie pouzitie v mikrovinnej rure sa jedlo ohreje rychlejSie a

hlboko zamrazeného jedla rovnomernejsie. Jednotlivé zlozky jedla sa mozu lisit
¢asom potrebnym na ich ohriatie.

Nizka vrstva jedla sa vari rychlejSie ako vrstva vysoka.
Rozdelte preto jedlo v nadobe ¢o najrovnomernejsie.
Potraviny by ste nemali vrstvit na seba.

Jedlo vzdy zakryte. Pokial nemézZete najst vhodnu
pokrievku, pouzite tanier alebo $pecialnu féliu uréenu na
pouzitie v mikrovinnej rare.

Jedlo by ste mali pocas Upravy dvakrat az trikrat zamiesat,
popr. obratit..

Po dokon&eni ohrievania nechajte jedlo eSte 2 - 5 minut
oddychnut, aby sa vyrovnala teplota.

Pri vyberani nadoby pouZivajte vzdy chhapku alebo
kuchynsku utierku.

Vlastna chut’ jedla zostane maximalne zachovana. Preto
nemusite tolko solit’ ani korenit'.
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Rozmrazovanie, ohrievanie Hmotnost’” Mikrovinny vykon a €as Pokyny
alebo varenie hiboko rozmrazovania v minatach
zamrazeného jedla
Menu, jedlo na tanieri, hotové 300-400g 600 W, 11 - 15 min. Vyberte jedlo z obalu
jedlo a zakryte ho.
Polievka 400-500g 600 W, 8 - 13 min. Zakryta nadoba.
Jedlo z jedného hrnca 500 g 600 W, 10 - 15 min Zakryta nadoba.
1kg 600 W, 20 - 25 min.
Platky alebo kiusky masa v 500 g 600 W, 12 - 17 min. Zakryta nadoba.
omacke, napr. guas 1kg 600 W, 25 - 30 min.
Ryba, napr. kusky filé 400 g 600 W, 10 - 15 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 18 - 23 min.
Prilohy, napr. ryza alebo 250 g 600 W, 2 - 5 min. Zakryta nadoba.
cestoviny 500 g 600 W, 7 - 10 min. Pridajte tekutinu.
Zelenina, napr. hradok, brokolica, 300 g 600 W, 8 - 12 min. Zakryta nadoba.
mrkva 600 g 600 W, 13 - 18 min. Prj_dajte 1 polievkovu
lyZicu vody.
Spenat (so smotanou) 450 g 600 W, 11 - 16 min. Nepridavajte vodu.

Ohrievanie jedla
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Vyberte hotové jedlo z obalu. V nadobe vhodnej na pouZitie
v mikrovinnej rare sa jedlo rychlejSie a rovnomernejSie
ohreje. Jednotlivé zloZky jedla sa méZu odliSovat Casom
potrebnym na ich ohriatie.

Pokial ohrievate tekutiny, nezabudnite vioZit do nadoby
lyZi€ku, aby ste zabranili prehriatiu tekutiny a tzv. skrytému
varu. Pri skrytom vare je dosiahnuty bod varu, bez toho aby
z tekutiny vystupovali typické bublinky pary. Tekutina sa vari
nerovnomerne, pri sebamendom otrase nadoby v8ak méze
nahle vykypiet’ a vystreknut. To modze viest k poraneniam a
popaleninam.

Jedlo vzdy zakryte. Pokial nemézZete najst vhodnu
pokrievku, pouzite tanier alebo $pecialnu féliu uréenu na
pouZzitie v mikrovinnej rure.

Pocas tepelnej upravy by ste mali jedlo niekolkokrat
zamieSat, popr. obratit. Nezabudnite kontrolovat’ teplotu.

Po ohriati nechajte jedlo eSte 2 az 5 minut oddychnut, aby
sa vyrovnala teplota.

Pri vyberani nadoby pouZzivajte vzdy chnhapku alebo
kuchynsku utierku.



Ohrievanie jedla Hmotnost’” Mikrovinny vykon a €as Pokyny
rozmrazovania v minttach
Menu, jedlo na tanieri, hotové 350-500g 600 W, 4 - 8 min. Vyberte jedlo z obalu
jedlo a zakryte ho.
Napoje 150 ml 900 W, 1 - 3 min. Do nadoby vlozte
_ : lyZicku.
300ml 900 W, 3-4 min. Alkoholické napoje
500 ml 900 W, 4 - 5 min. neohrievaijte dlho.
Obcas skontrolujte
teplotu.
Kojenecka vyZziva, napr. 50 ml 360 W, 72 - 1 min. Flasa bez cumla
kojenecka flasa s mliekom 100 ml 360 W, 1 - 1% min. a gosta\{te na _dno
vnutorného priestoru
200 ml 360 W, 1 -2 min. spotrebiéa_ Po
ohriati obsah vzdy
dobre pretrepte.
Je potrebné
skontrolovat teplotu!
Polievka 1 miska 1759 900 W, 1% - 2 min. -
2 misky N _ -
4 misky al75g 900 W, 2 - 4 min.
al175g 900 W, 4 - 6 min.
Platky alebo kiusky masa v 500 g 600 W, 7 - 10 min. Zakryte.
omacke, napr. gulas
Jedlo z jedného hrnca 400 g 600 W, 5 -7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7 - 10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2 - 3 min. Pridajte trochu
300 g 600 W, 3 - 5 min. tekutiny.

Varenie jedla

Nizka vrstva jedla sa vari rychlejSie ako vrstva vysoka.
Rozdelte preto jedlo v nadobe ¢o najrovhnomernejSie.

Potraviny by ste nemali vrstvit na seba.

Jedlo varte v zakrytej nadobe. Pokial nemézete najst’
vhodnu pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu foliu

ur€enu na pouZitie v mikrovinnej rure.

Vlastna chut jedla zostane maximalne zachovana. Preto
nemusite tolko solit’ ani korenit.

Po dokonc&eni ohrievania nechajte jedlo eSte 2 - 5 minut
oddychnut, aby sa vyrovnala teplota.

Pri vyberani nadoby pouzivajte vzdy chriapku alebo
kuchynsku utierku.

73



Varenie jedla Hmotnost’” Mikrovinny vykon a ¢as Pokyny
rozmrazovania v minttach
Popkorn pre mikrovinnu raru 1 sacok 900 W, Sacok s popkornom
a100g poloZte na Ziaruvzdorny
skleneny tanier a ten
postavte na rost. Po cca
1,5 minute popkornom
zatraste. Dodrziavajte
udaje vyrobcu uvedené
na obale.
Cerstvé celé kuréa bez 1,5 kg 600 W, 25 - 30 min. Po uplynuti polovice
drobkov Casu tepelnej upravy
obratte.
Cerstvy rybie filé 400 g 600 W, 8 - 13 min. -
Cerstva zelenina 250¢g 600 W, 6 - 10 min Zeleninu rozkrajajte na
R ; rovnako velké kusky.
500 g 600 W, 10 - 15 min. Na 100 g zeleniny
pridajte 1 - 2 polievkové
lyZice vody.
Zemiaky 250 g 600 W, 8 - 11 min. Zemiaky rozkrajajte na
R ; rovnako velké kusky,
500 g 600 W, 12 - 15 min. na 100 g pridajte 1 - 2
7509 600 W, 15 - 22 min. polievkové lyZice vody a
zamieSajte.
Ryza 125¢ 600 W, 4 - 6 min. + Pridajte dvojnasobné
180 W, 12 - 15 min. mnozstvo tekutiny.
250 g 600 W. 7 - 9 min. + Pouzite vysoku zakrytu
180 W, 15 - 20 min. nadobu.
Sladkeé jedla, napr. instantny 500 ml 600 W, 5 - 8 min. Puding pocas pripravy
puding niekolkokrat metlickou
dobre zamiesajte.
Ovocie, kompét 500 g 600 W, 9 - 12 min. -
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Tipy pre
mikrovinnu raru

Pre pripravované mnozstvo
jedla nemozete najst’
prislusné udaje tykajuce sa
nastavenia.

Predizte alebo skratte ¢as tepelnej tpravy podla nasledujiceho
pravidla:

Dvojnasobné mnozstvo = takmer dvojnasobny ¢as tepelnej
Upravy, poloviéné mnozstvo = polovi¢ny ¢as tepelnej Upravy.

Jedlo je vysuSené.

Nabuduce zvolte kratSi as tepelnej Upravy alebo nizsi
mikrovinny vykon. Jedlo zakryte a pridajte viac tekutiny.

Jedlo nie je po uplynuti ¢asu
tepelnej pravy rozmrazené,
horuce alebo uvarené.

Nastavte dlhSi ¢as tepelnej Upravy. Vacsie mnozstvo jedla alebo
vysSie vrstva potrebuje viac ¢asu.

Po uplynuti ¢asu tepelnej
upravy je jedlo na okraji
prehriate, zatial ¢o v strede
este nie je hotové.

Jedlo ob¢as zamieSajte a nabuduce zvolte nizsi vykon a dIhsi
Cas tepelnej upravy.

Po rozmrazeni je hydina
(alebo méso) na povrchu
uvarené, zatial ¢o v strede
este nie je rozmrazené.

Nabuduce zvolte niz8i mikrovinny vykon. Pokial rozmrazujete
vacsie mnozstvo masa, niekolkokrat ho obratte.

Kolace a pecivo

Pokyny k tabulkam

Formy pecenia

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej rury na pecenie.

Teplota a Cas tepelnej Upravy zavisi na mnozstve a
konzistencii cesta, preto su hodnoty v tabufkach uvadzané
v urCitom rozmedzi. Najskér vyskusajte nizsiu teplotu, ktora
zaruCi rovhomerné zozlatnutie kolac¢a. Pokial je potrebné,
nastavte nabuduce vys$Siu teplotu.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy pre pe€enie”,
ktora nasleduje za tabulkami.

Kolacovu formu postavte vzdy do stredu rostu.
NajvhodnejSie su tmavé formy z kovu.

Horuci vzduch =
Horny/dolny ohrev= =
Intenzivny ohrev = =
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Kolaé vo forme Prislusenstvo ~ Uroveii Druh  Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon pecenia v
minutach
Jednoduchy treny kola¢  vencova/ 1 160-180 90 W 30 -40
chlebi¢kova
forma
Jemny treny kolac, napr.  vencova/ 1 = 150-170 - 60-80
linecky chlebickova
forma
Tortovy korpus z treného  tortova forma 2 160-180 - 25-35
cesta
Jemny ovocny kolac z tortova/ 1 160-180 90 W 30-40
treného cesta babovkova
forma
Piskotovy korpus z 2 kolaova forma 1 = 150-160 - 20-25
vajec
PiSkotova torta zo 6 tmava tortova 1 @ 170-180 - 30-40
vajec, predhriatie forma
Korpus z krehkého cesta tmava tortova 1 = 170-190 - 30-40
s okrajom forma
Ovocna alebo tvarohova tmava tortova 2 160-170 180 W 30-04
torta s podkladom z forma
krehkého cesta*
Svajtiarsky kolag tmava tortova 1 =] 190-200 - 40-50
forma
Babovka babovkova 1 160-180 90 W 30-40
forma
Orechovy kolaé tmava tortova 1 170-180 90 W 35-45
forma
Pizza, tenké cesto, malo  gulaty plech 1 = 220-240 - 15-20
oblohy** na pizzu
Pikantny kola¢ tmava tortova 1 = 180-200 - 50-60

forma

* Upeceny kola¢ nechajte cca 20 minut vychladnat v rare.

** Predhrejte raru.
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Horny/dolny ohrev= =
Horuci vzduch 3D =
Horuci vzduch =
Intenzivny ohrev = =



Kolaé na plech Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon pecenia v
minatach
Trené cesto so suchou univerzalna 2 El 160-180 - 25-35
oblohou panvica
Trené cesto so suchou univerzalna 1 150-170 - 40-50
oblohou panvica +
smaltovany plech 3
na pecenie*
Trené cesto so Stavnatou  univerzalna 1 160-180 90 W 30-40
oblohou (ovocie) panvica
Kysnuté cesto so suchou  univerzalna 2 EI 170-190 - 35-45
oblohou panvica
Kysnuté cesto so suchou univerzalna 1 160-180 - 50-60
oblohou panvica +
smaltovany plech 3
na pecenie®
Kysnuté cesto so univerzalna 2 El 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou panvica
(ovocie)
Kysnuté cesto so univerzélna 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou panvica +
(ovocie) smaltovany plech 3
na pecenie*
Krehké cesto so suchou univerzalna 2 EI 160-180 - 25-35
oblohou panvica
Krehké cesto so suchou univerzalna 1 160-180 - 30-40
oblohou panvica +
smaltovany plech 3
na pecenie*
Krehké cesto so Stavnatou univerzalna 1 EI 160-180 - 50-60
oblohou (ovocie) panvica
Svajsiarsky kolag univerzalna 1 ‘;] 190-200 - 40-50
panvica
Piskétova rolada, univerzalna 2 ‘zl 170-190 - 10-20
predhriatie panvica
Vianoc¢ka univerzalna 2 El 160-180 - 40-50
(500 g muky) panvica
Stola univerzalna 2 E] 150-170 - 60-70
(500 g muky) panvica
Stola univerzalna 2 140-150 - 65-75
(1 kg muky) panvica
Sladky zavin univerzalna 1 190-210 180W 30-40
panvica
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Kolac na plech Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon pecenia v
minutach
Pizza univerzalna 1 = 210-230 - 25-35
panvica
Pizza univerzélna 1 190-200 - 40-50
panvica +
smaltovany plech 3
na pecenie*
Odpalované cesto, univerzalna 2 = 220-240 - 15-20
predhriatie panvica

* Smaltovany plech na pecenie obdrzite ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanom obchode.

Horny/dolny ohrev= =
Horuci vzduch 3D =

Drobné peéivo Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v°C pecenia v
minutach
Cukrovinky univerzalna panvica 2 = 150-170 20-30
Cukrovinky univerzalna panvica 1 140-160 30-40
+smaltovany plech 3
na pecenie*
Makrénky univerzalna panvica 2 = 120-140 35-45
Makrénky univerzalna panvica 1 110-130 40-50
+smaltovany plech 3
na pecenie*
Bezé univerzalna panvica 2 |z| 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny na 2 = 160-180 35-45
roste
Muffiny po 1 plechu 140-160 50-60
na muffiny na
univerzalnu panvicu 1
+ rost 3
Pecivo z odpalovaného cesta univerzalna panvica |z| 200-220 30-40
Pecivo z listkového cesta univerzalna panvica 2 = 170-190 25-35
Pecivo z listkového cesta univerzalna panvica 1 170-190 30-40
+smaltovany plech 3
na pecenie®
Pecivo z kysnutého cesta univerzalna panvica 2 200-220 20-30

]

* Smaltovany plech na pecenie obdrzite ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanom obchode.
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Horny/dolny ohrev= B
Hordci vzduch =

Predhrejte vnutorny priestor rury na pecenie.

Chlieb a hlsky Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu v °C pecenia v
minuatach
Kysnuty chlieb univerzalna panvica 2 =] 300 10
(1 kg muky) +170 15-25

Kvasnicovy chlieb
(1,2 kg muky)

300 10
+170 40 - 50

univerzalna panvica 2

Chlebova placka

220-240 15-20

& [

univerzalna panvica 2

Husky

univerzalna panvica 2 200-220 20-30

Sladké husky z kysnutého cesta

univerzalna panvica 2 190-210 15-25

(0| [

Tipy pre pecenie

Chcete piect’ podla viastného
receptu.

Orientujte sa podla podobného peciva v tabulkach.

Chcete pouzit’ formu na
pecenie zo silikonu, skla,
umelej hmoty alebo keramiky.

Forma musi byt Ziaruvzdorna do 250 °C. V tychto formach
kolace tolko nezozlatnu. Pokial ku konvenénému ohrevu zapnete
eSte mikrovinny vykon, skratite tak ¢as pecenia oproti idajom v
tabulke.

Ako zistite, Ci je kolac
prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom €asu pecenia uvedenej v recepte
pichnite drevenu Spajlu do najvyssieho miesta kolaca. Pokial
Spajla zostane sucha, kolac je hotovy.

Kola¢ sa zosunul.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte teplotu o 10
stuprfiou nizsiu Pri mieSani cesta dodrziavajte ¢as uvedeny v
recepte.

Kolac je v strede vyssi nez na
okraji.

Nevymazavajte okraje tortovej formy. Po upeceni kola€ opatrne
uvolnite nozom.

Kola¢ je na povrchu velmi
tmavy.

Zvolte nizsiu teplotu a pecte kola¢ o nieco dlhsie.

Kolac je velmi suchy.

Hotovy kola¢ poprepichujte Sparadlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu o 10 stupriov
a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr.
syrovy kolac) dobre vyzera,
ale vo vnutri je mazfavy
(mastny, so zvyskami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte kolac pri niz8ej teplote
o nie€o dlhSie. Pri kolacoch so Stavnatou oblohou predpecte
najskor korpus. Posypte ho mandlami alebo struhanou huskou
a az potom ho obloZte. Postupujte podla receptu a dodrziavajte
uvedeny Cas pecenia.

79



Kola¢ sa neda vyklopit’ z
formy.

Po upeceni nechajte kola¢ eSte 5 az 10 minut vychladnut, potom
sa da jednoduchsie vyklopit. V opaénom pripade uvolnite okraje
kolac¢a opatrne nozom. Kolac obratte a formu niekolkokrat
zakryte mokrou utierkou. Nabuduce formu dobre vymazte a
vysypte struhankou.

Premerali ste Vasim vlastnym
teplomerom teplotu rary na
pecenie a zistili ste odchylku.

Vyrobca meria teplotu rdry na pecenie so skuSobnym rostom
po uplynuti stanoveného €asu v strede vnutorného priestoru.
Kazda nadoba a kazda Cast prisluSenstva ovplyviuju nameranu
hodnotu, takZe pri kazdom vlastnom merani zistite odchylku.

Medzi formou a ro§tom
vznikaj iskry.

Uistite sa, Ze je forma Cista. Zmente jej polohu vo vnutornom
priestore rury na pe(":enje. Pokial to nepoméze, peg":te dalej bez
mikrovinného vykonu. Cas pecenia sa potom pred|zi.

Pecenie a
grilovanie
Pokyny k tabulkam

Nadoby

Pokyny na pecenie
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Teplota a Cas tepelnej Upravy zavisi na akosti a mnozstve
jedla. Preto je v tabulkach uvedené rozmedzie. Zacnite s
nizSou hodnotou a pokial je potrebné, tak ju zvyste.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy pre peCenie
a grilovanie®, ktora nasleduje za tabulkami.

Moézete pouzivat akékolvek Ziaruvzdorné nadoby vhodné
na pouzitie v mikrovinnej rire. Kovové formy na pecenie sa
hodi len na pec¢enie bez mikrovinného vykonu.

Nadoby mézu byt velmi horuce, preto pri jeho vyberani
pouzivajte chnapku alebo kuchynsku utierku.

Horuce sklenené nadoby postavte na suchu podlozku.
Pokial je podlozka mokra alebo studena, méze déjst k
popraskaniu skla.

Na pecenie masa a hydiny pouzivajte vysoku formu na
pecenie.

Presku$ajte, ¢i sa Vasa nadoba vojde do vnutorného
priestoru rury na pecenie. Nadoba by nemala byt velka.

Maso: Ku masu pridajte trochu tekutiny. Ku dusenému
masu pridajte dostatoéné mnozstvo tekutiny. Po uplynuti
polovice ¢asu tepelnej Upravy kisky masa obratte. Hotové
maso nechajte este 10 minut oddychnut vo vypnutej, rire
na pecenie. Tak lepSie vynikne chut $tavy z masa.

Hydina: Kisky masa obratte po uplynuti % Casu tepelnej
Upravy.



Pokyny ku grilovaniu

Pokyny ku duseniu

Hovadzie maso

Grilujte vzdy v zavretej rure a nepredhrievajte ju.

Grilujte kusky pokial mozno rovnakej velkosti a hrabky.
Steaky by mali byt najmenej 2 az 3 cm hrubé. Tak
rovnomerne zozlatnu a zostanu pekne Stavnaté. Steaky
osolte az po grilovani.

Grilované kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti.
Pokial do masa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude
suché.

Tmavé maso, napr. hovadzie, rychlejSie zozlatne ako biele
maso telacie alebo brav€ové. Grilované kusky z bieleho
masa alebo ryby su ¢asto na povrchu len svetlé a hnedé,
vo vnutri ale napriek tomu prepecené a Stavnaté.

Grilovacie ohrievacie teleso sa neustéle zapina a vypina.
To je normalne. Ako €asto k tomu dochadza, zavisi na
nastavenom grilovanom stupni.

Pri duseni ryb pouzivajte nadobu s pokrievkou.

Do nadoby pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny a
trochu citrénovej Stavy.

Hovadzie dusené maso obratte po uplynuti 14 a 2s Casu
tepelnej Upravy. Hotové maso nechajte eSte cca 10 minat
stat.

Hovadzi filet a roastbeef obratte po uplynuti polovice ¢asu
tepelnej Upravy. Hotové maso nechajte eSte cca 10 minat
stat.

Steaky obratte po uplynuti 25 Casu tepelnej Upravy.

Horny/dolny ohrev= B
Velkoplosny gril =[]

Prislusenstvo Urovein Druh Teplota v °C Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon tepelnej
stupen Upravy
v minatach

Dusené hovadzie  zakryta 1 = 190-210 - 120-140
maso, cca 1 kg nadoba,

rost
Dusené hovadzie zakryta 1 = 180-200 - 140-160
maso, ccal,5 kg nadoba,

rost
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Prislusenstvo ~ Urovern Druh  Teplota Mikrovinny Cas tepelnej

ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci minutach
stupen

Dusené hovadzie zakryta 1 = 170-190 - 160-180
maso, cca 2 kg nadoba,
rost
Hovadzi filet zakryta 1 = 180-200 90 W 40-30
stredne prepeceny, nadoba,
cca 1kg rost
Hovadzi filet zakryta 1 = 200-220 Q0 WwW 45-55
stredne prepeCeny, nadoba,
cca 1,5 kg rost
Roastbeef stredne  odkryta 1 = 240-260 180 W 30-40
prepeceny, cca nadoba,
1kg rost
Steaky stredne univerzalna 1 ™ 3 - 1. strana:
prepecené, 3 cm panvica cca 10 - 15
silné + rost 3 2. strana:
cca5-10
Telacie mdso Telacie méaso a telacie koleno obratte po uplynuti polovice
Casu tepelnej upravy. Nakoniec nechajte eSte cca 10 minut
stat.
Horuci vzduch =
Cirkulagny gril =
Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej

ohrevu v °C vykon upravy v
grilovaci minutach
stupen

Telacie maso, zakryta 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg nadoba,

rost
Telacie maso, zakryta 1 200-210 90 W 70-80
cca 1,5 kg nadoba,

rost
Telacie maso, zakryta 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg nadoba,

rost
Tefacie koleno, zakryta 1 190-200 - 120-130
cca 1,5 kg nadoba,

rost
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Bravcéové miso

Suché bravcové maso bez koze obratte po uplynuti
polovice €asu tepelnej upravy. Nakoniec nechajte cca 10
minut stat.

Maso s kozou polozte do nadoby kozou hore. Kozu
nadrezte. Maso neobracajte. Nakoniec nechajte cca 10
minut stat.

Bravcovy filet a idené maso neobracajte. Nakoniec
nechajte cca 5 minut stat.

Steaky zo Sije obratte po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy.

Cirkulaény gril =
Velkoplogny gril =[]
Prislusenstvo  Uroven Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci mindtach
stupen
Maso bez koze zakryta 1 220-240 180 W 40-50
(napr. Sija), nadoba, rost
cca 750 g
Méso s koZou odkryta 1 180-200 - 150
(napr. pliecko), nadoba, rost
cca 1,5 kg
Maso s kozou odkryta 1 170-190 - 180
(napr. pliecko), nadoba,
cca 2 kg rost
Bravcovy filet, zakryta 1 210-230 90 W 20-25
cca 500 g nadoba, rost
Suché bravéové zakryta 1 210-230 90w 50-60
maso, cca 1 kg nadoba, rost
Suché bravéové zakryta 1 200-220 90 W 70-80
maso, cca 1,5 kg nadoba, rost
Suché bravéové zakryta 1 190-210 180 W, 85-95
maso, cca 2 kg nadoba, rost 10 min. +
90 W,
75 - 85 min.
Udené méaso s odkryta 1 - - 360 W 45-50
kostou, cca 1 kg nadoba, rost
Steaky zo Sije, univerzalna 1 ™ 2 - 1. strana:
2 cm hrubé panvica + cca 15-20
rost 3 2. strana:
cca10-15
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Jahnacie médso a zverina

Jahfacie maso a zverinu obratte po uplynuti polovice ¢asu
tepelnej Upravy.

Cirkulaény gril =
Horny/dolny ohrev= [C]
PrisluSenstvo Uroveri Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
ohrevu v °C vykon Upravy v
grilovaci minutach
stupen
Jahnaci chrbat odkryta 1 190-210 - 40-50
s kostou, cca 1 kg  nadoba,
rost
Jahnacie stehno zakryta 1 = 180-200 - 90-100
bez kosti, nadoba,
cca 1,5 kg rost
Sriaci chrbat s zakryta 1 = 210-220 - 40-50
kostou, cca 1 kg nadoba,
rost
Srhacie stiehno bez  zakryta 1 = 180-190 - 105-120
kosti, cca 1,5 kg nadoba,
rost
Maso z diviaka, zakryta 1 = 200-220 - 100-110
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Maso z jelena, zakryta 1 = 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Kralik, zakryta 1 = 200-220 0 W 25-35
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Sekanu nechaijte nakoniec este cca 10 stat.
Udeniny obratte po uplynuti 2 &asu tepelnej tpravy.
Cirkulaény gril =
Velkoplosny gril =[]
Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas peéenia
ohrevu v °C vykon v minutach
grilovaci
stupen
Sekana odkryta 1 170-190 600 W + 10 min. +
z cca 1 kg mésa nadoba, 180 W 40 - 50 min.
rost
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Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej

ohrevu v °C vykon Upravy v
grilovaci minutach
stupen

Udeniny na univerzalna 1 ™ 3 - 1. strana:
grilovanie, panvica cca10-15
4 -6 ks, + rost 3 2. strana:
accal150g cca5-10
Celé kur€a, kuracie prsia a mladi morku polozte prsiami
nadol. Po uplynuti 25 asu tepelnej Upravy obratte.
Bazanta polozte prsiami nadol. Po uplynuti %5 Casu tepelnej
Upravy obratte a nastavte mikrovinny vykon na 180 W.
Kuracie polky a Casti kur¢ata polozte kozou smerom hore.
Neobracajte.
Kacku a hus obratte po uplynuti 75 a 25 Casu tepelnej
upravy.
Kacacie a husie prsia polozte kozou smerom dole. Po
uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy obratte.
Husie stehna obratte po uplynuti polovice ¢asu tepelnej
upravy. Kozu prepichnite.
Morc&aciu rolku obratte po uplynuti 25 €asu tepelnej Upravy.
Morcacie prsia a vrchné stehna polozte kozou smerom
dole. Po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy obratte.
Cirkulaény gril =
Velkoplosny gril =[]
Hordci vzduch =
Horny/dolny ohrev= [C
Prislusenstvo Uroveri Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej

ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci minatach
stupen

Celé kuréa, zakryta 1 230-250 360 W 25-35

cca 1,2 kg nadoba,
rost

Cely bazant zakryta 1 200-220 360 W 30
nadoba, 180 W 15-25
rost
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Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci minutach
stupen

Kuréa, polky, odkryta 1 180-200 360 W 30-35
po 500 g nadoba,

rost
Kuracie Casti, odkryta 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g nadoba,

rost
Kuracie ¢asti, odkryta 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg nadoba,

rost
Kuracie prsia, odkryta 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g nadoba,

rost
Kacka, cela, univerzalna 1 170-190 180 W 60-80
1,5-1,7 kg panvica
Kacacie prsia, celé, rost+ 2 E] 3 90 W 18-22
2 ks po univerzalna 1
300-400g panvica*
Hus, cela, univerzalna 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5kg panvica
Husacie prsia, rost + 2 210-230 90 W 20-25
2ksab00g univerzalna 1

panvica*
Husie stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 ks cca 1,5 kg univerzalna 1

panvica*
Mlada morka, cela, univerzalna 1 170-180 180 W 60-70
cca 3 kg panvica
Mor¢acia rolka, zakryta 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg nadoba,

rost
Morcacie prsia, zakryta 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg nadoba,

rost
Morc&acie horné zakryta 1 210-230 360 W 45-50
stehna, nadoba,
cca 1,3 kg rost

* Do univerzalnej panvice pridajte 50 ml vody.

86



Pokial grilujete celt rybu, napr. pstruha, polozte ho do
stredu rostu.

Cell dusenu rybu upravujte v pozicii plavania, tj. chrbtovou
plutvou hore.

Maloplosny gril = [7]
Velkoplosny gril =[]
Prislusenstvo  Uroveit Druh  Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
ohrevu v °C vykon Upravy v
grilovaci minutach
stupen
Grilovana univerzalna 1 W 2 - 1. strana:
cela ryba, napr. panvica cca10-15
pstruh, cca 300 g + rost* 3 2. strana:
cca8-12
Rybia fasirka, napr.  univerzalna 1 ™ 3 - 1. strana:
losos, 3 cm hruba panvica cca10-12
+ rost* 3 2. strana:
cca8-12
Grilovana cela univerzalna 1 ™ 2 - 1. strana:
ryba, panvica cca10-15
2-3ks, + rost* 3 2. strana:
a300g cca10-15
Dusena zakryta 1 - - 600 W 10-15
celaryba, cca1kg nadoba,
rost
Dusena zakryta 1 - - 600 W 10-15
cela ryba, nadoba, 360 W 5-10
cca 1,5 kg rost
Dusena zakryta 1 - - 600 W 15-20
cela ryba, nadoba, 360 W 10-15
cca 2 kg rost
Duseny rybi filet, zakryta 1 - - 600 W 9-14

napr. morsky losos,
cca 800 g

nadoba, rost

* Rost predtym potrite olejom.
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Tipy pre pecenie a
grilovanie

V tabulke nie je uvedena
hmotnost.

Pre mensie kusky zvolte vySSiu teplotu a krat$i ¢as tepelnej
Upravy. Pre vacsie kusky zvolte nizSiu teplotu a dIhsi ¢as
tepelnej Upravy.

Ako zistite, Ci je jedlo hotové.

Pouzite teplomer na méaso (v ponuke v $pecializovanom
obchode) alebo vykonajte ,skusku lyZicou®. Zatlacte lyZicou na
maso. Ak je pevné, je hotové. Pokial je poddajné, potrebuje este
trochu Casu.

Jedlo vyzera dobre, ale $t'ava
je pripalena.

Nabuduce zvolte menSi pekac alebo pridajte viac tekutiny.

Jedlo vyzera dobre, ale Stava
je vel'mi svetla alebo vodova.

Nabuduce zvolte vacsi pekac a pouzite menej tekutiny.

Jedlo nie je prepecené.

Maso nakrajajte. Do pekaca prilejte omacku a vlozte do nej
platky masa. Maso dovarte len na mikrovinnom vykone.

Nakypy,
gratinované jedlo a

toasty
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Hodnoty v tabulkach platia pre vloZenie jedla do studenej
rary na pecenie.

Pre nakypy a gratinované jedlo pouzivajte vacsiu, plytku
nadobu. V uzkych, vysokych nadobach jedlo potrebuje viac
¢asu a na povrchu zhnedne.

Nakypom naplfite nadobu vhodnu na pouzitie v mikrovinnej
rdre a polozte ju na rost.

Nakypy a gratinované jedlo nechajte eSte 5 minut dojst vo
vypnutej rire na pecenie.

Pre nakypy, gratinované zemiaky a lasagne pouzivajte
nakypovu formu vysoku 4 az 5 cm.

Suflé vlozte do formiciek alebo do vysokej nakypovej formy.
Predhrejte ruru na pecenie.

Zapecené toasty:
Polozte 4 ks vedla seba do stredu univerzalnej panvice.
12 ks rovnomerne rozprestrite do univerzalnej panvice.



Cirkula¢ny gril
Horuci vzduch

Horny/dolny ohrev= (&

Maloplosny gril
Velkoplosny gril

Nakypy, PrisluSenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
gratinované jedlo, ohrevu v °C vykon upravy v
toasty grilovaci minutach
stupen
Sladky nakyp, zakryta 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg nadoba,
rost
Suflé odkryta 1 160-180 - 40-45
nadoba,
rost
Suflé v formi¢kach  rost 1 = 200-210 - 12-17
Cestovinovy nakyp, odkryta 1 140-160 600 W 20-30
cca 1kg nadoba,
rost
Lasagne, cca2kg  odkryta 2 = 180-200 600 W 20-30
nadoba,
rost
Gratinované odkryta 1 170-190 600 W 20-25
zemiaky zo nadoba,
syrovych prisad, rost
cca 1,1 kg
Zapeceny toast, univerzalna 2 W 3 - 8-13
4 ks panvica
Zapeceny toast, univerzalna 2 ™ 3 - 9-14
12 ks panvica
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Hotové jedlo Dodrziavaijte prosim tdaje vyrobcu na obale.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia pre vlozenie jedla do
studenej rury na pecenie.

HranolCeky, krokety a rosti neukladajte na seba.

Rybie prsty, kuracie nuggety a zeleninové palacinky obratte
po uplynuti polovice Casu tepelnej Upravy.

Tortu so Slahackou postavte bez prislusenstva na dno rury
na pecenie, Uroven 0.

Horny/dolny ohrev= (&
Horuci vzduch

=
Cirkulaény gril =

Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej
ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci minutach
stupen

Pizza (tenké cesto) univerzalna 1 = 210-230 - 20-25
panvica

Pizza (hrubé cesto) univerzalna 2 = 200-220 90 W 15-25
panvica

Minipizza univerzalna 1 = 210-230 - 15-20
panvica

Pizza bageta univerzalna 2 180-190 - 15-20
panvica

HranolCeky univerzalna 1 = 220-230 - 20-25
panvica

Krokety univerzalna 1 = 200-220 - 25-35
panvica

Rosti, pinené univerzalna 2 = 200-220 - 25-35

zemiakoveé tastiCky  panvica

Husky, bagety rost 2 = 200-220 - 15-20

Pracliky univerzalna 2 = 190-210 - 20-25
panvica*

Predpecené husky  rost 2 140-150 - 12-15

alebo bagety

Rybie prsty univerzalna 2 190-210 180 W 10-15
panvica

Kuracie nuggety univerzalna 2 190-210 360 W 15-20
panvica
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Prislusenstvo Uroveii Druh Teplota Mikrovinny Cas tepelnej

ohrevu v°C vykon upravy v
grilovaci minutach
stupen

Zeleninové univerzalna 2 200-220 180 W 15-25

palacinky panvica

Zavin univerzalna 2 200-220 90 W 20-25
panvica

Lasagne rost 2 @ 200-210 180 W 18-23

Torta so 8lahackou - 0 @ 30 - 120-150

* univerzalnu panvicu vylozte papierom na pecenie. Papier musi byt vhodny pre tieto teploty.

Mierne pecenie

Nastavenie
mierneho pecenia

Mierne pecenie, nazyvané taktiez pecenie pri nizkej
teplote, je idealna metdda tepelnej tUpravy pre vSetky jemné
kusky masa, ktoré maju byt upecené do ruzova alebo
presne podla Vasej chuti. Maso zostane velmi Stavnaté

a ziska jemnu maslovu chut. Pretoze ¢as pripravy pri
miernom peceni je podstatne dlhsi, mate dostatok priestoru
pri planovani menu. MiernCe pe€ené maso sa da bez
problémov udrzovat teplé.

Pouzivajte plytké nadoby, napr. servirovaci podnos z
porcelanu alebo skleneny pekac s pokrievkou.
Zakrytd nadobu vzdy postavte na rost na uroven 1.

1. Zvolte mierne pecenie a nastavte teplotu medzi 70
a 100 °C. Predhrejte vnutorny priestor rdry na pe€enie a
nahrejte pritom nadobu.

2. Zohrejte trochu tuku v panvici. Maso prudko
opecte zo v8etkych stran, aj na koncoch, a vlozte hned
do nahriatej nadoby.

3. Nadobu postavte do vnutorného priestoru rdry na
pecenie a nechajte dopiect.
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Setrné dovarenie

Pokyny:

B Pouzivajte iba Cerstvé, nezavadné maso. Starostlivo
odstrante Sfachy a tukové okraje. Tuk dodava pri
miernom peceni masu silnu viastna prichut.

B Pre mierne pecenie su vhodné vSetky jemné
Casti hovadzieho, brav€ového, telacieho a jahfacieho
maésa, diviny a hydiny. Cas opedenia a dovarenia sa
riadi velkostami kiskov masa.

B Maso opekajte prudko a dostato¢ne dlho, taktiez
na koncoch.

B Na preskusanie, i je maso dovarené, pouzivajte
teplomer na maso. Teplota jadra 60 °C by mala byt
dodrzana aspon 30 minut.

B Mbzete pripravovat méso aj v otvorenej nadobe, ¢as
tepelnej Upravy sa vSak predizi.

B Nemusite obracat ani vacsie kusky.

B Po miernom peené mOzete maso hned rozkrajat,
nemusite ho nechat’ stat.

B Vdaka Specialnej metéde tepelnej Upravy je maso vo
vnutri stale ruzové. Neznamena to vSak, ze by bolo
suroveé alebo malo prepecené.

Pouzivajte nadoby s vhodnou pokrievkou, napr. skleneny
pekac. Pekac postavte na rost.

Mierne pedenie =

Urovein Druh  Teplota Cas tepelnej
ohrevu v°C upravy v
minutach

Hydina
Mor€acie prsia 1 80 240-270
Kacacie prsia bez koze 1 80 110-140
Hovéadzie maso
Hovéadzie maso (napr. bok) 1 80 270-300
Hovadzi filet 1 80 150-180

92



Uroveii Druh  Teplota Cas tepelnej

ohrevu v°C upravy v
minutach

Roastbeef 1 80 180-220
Hovéadzie steaky, 3 cm hrubé 1 80 70-100
Telacie méso
Telacie maso (napr. horna polovica panvy) 1 80 180-220
Telaci filet 1 80 80-100
Bravéové maso
Brav€ové maso (napr. svieckova) 1 80 180-210
Bravcovy filet 1 80 140-170
Jahnacie maso
Jahnaci filet 1 80 40-70

Tipy pre mierne
pecenie

Mierne pec¢ené maso nie je tak Aby maso tak rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a omacky
horuce ako tradi€ne upecéené  podavajte velmi horuce.
maso.

Chcete udrzat’ mierne pe¢ené Po ukoncéeni mierneho pecenia nastavte teplotu spat na 70 °C.
maso teplé. Malé kusky masa si udrzia svoju teplotu az 45 minut, velké
kusky az dve hodiny.
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Testovacie jedlo

SkusSobné instituty skusaju kvalitu a funkénost
kombinovanych rir na pecenie s integrovanym
mikrovinnym vykonom na zaklade nasledujuceho jedla.

Podra noriem EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 a EN 60350.

Rozmrazovanie v mikrovinnej rure

Jedlo Mikrovinny vykon a Pokyn
Cas tepelnej upravy v
minutach
Maso 180 W, 5 min. Polozte formu zn. Pyrex @ 22 cm na rost,

+90 W, 10 - 15 min.

uroven 1. Priblizne po 10 minutach odstrante
rozmrazené maso.

Varenie v mikrovinnej rure

Jedlo Mikrovinny vykon a Pokyny
cas tepelnej upravy v
minutach

Zltkové mlieko 360 W, 10 min. Postavte formu zn. Pyrex na rost, urover 1.
+ 180 W, 20 - 25 min.

Piskot 600 W, 8 - 10 min. Postavte formu zn. Pyrex @ 22 cm na rost,

uroven 1.
Sekana 600 W, 20 - 25 min. Postavte formu zn. Pyrex na rost, troven 1.

Varenie s kombinaciou konvenéného ohrevu a mikrovinného vykonu

Cirkulacny gril

Horny/dolny ohrev= &

Jedlo Mikrovinny vykon a
Cas tepelnej upravy
v minutach

Druh Teplota Pokyny
ohrevu v°C

Gratinované zemiaky 600 W, 20 - 25 min. 170-190 Postavte formu zn. Pyrex
@ 22 cm na roét, Uroven 1.

Kolacé 180 W, 15 - 20 min. [j 180-200 Postavte formu zn. Pyrex
@ 22 cm na rost, Uroven 1.

Kurcéa* 360 W, 30 - 35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minat
obratte.

* Zasurite ro$t na uroven 2 a univerzalnu panvicu na uroven 1.
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Pecenie

Hodnoty v tabulke platia pre vloZenie jedla do studenej rary

na pecenie.

Uzavrety jablény kolac:

Tmavé tortové formy postavte vedla seba.

Horny/dolny ohrev= [C
Horuci vzduch =
3D-hortci vzduch =
Intenzivny ohrev = &

Nadoby a pokyny Uroveii Druh  Teplota Cas peéenia
ohrevu v °C v minutach
Striekané pecivo univerzalna panvica 2 = 160-180 20-30
univerzalna panvica 2 150-170 20-30
univerzalna panvica* + 1 140-150 30-40
smaltovany plech na 3
pecenie**
Malé kolaciky univerzalna panvica 2 = 160-180 25-35
univerzalna panvica 2 140-160 25-35
Malé kolaciky univerzélna panvica* + 1 160-180 35-45
smaltovany plech na 3
pecenie**
Vodovy piskét tortova forma na roste 1 = 160-170 30-40
Kysnuty kola¢ na univerzalna panvica 2 = 170-190 45-55
plech
univerzalna panvica* + 1 160-180 50-60
smaltovany plech na 3
pecenie**
Uzavrety jablény 2 tortové formy @ 20 cm 2 = 170-190 70-90
kolac na ro$tu

*

Pri peceni na dvoch urovniach zasurite smaltovany plech vzdy nad univerzalnu panvicu.

** Smaltovany plech obdrzite ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanom obchode.

Grilovanie Velkoplosny gril =[]
Jedlo Prislusenstvo Urovern Druh ohrevu Grilovaci Cas tepelnej
stupen upravy v minatach
Zozlatnutie toastu*  rost 3 ™ 3 12
Beefburger 12 ks**  rost a 3 ™ 3 30
univerzalna 1
panvica

*

Predhrejte 5 minut.

** Po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy obratte.
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Akrylamid v potravinach

Ktorého jedla sa to tyka?

Akrylamid vznika predovsetkym v jedlach pripravovanych
z obilia alebo zemiakov pri vysokej teplote. To sa tyka
napr. zemiakovych lupienkov, hranol¢ekov, toastov, husiek,
chleba a jemného peciva ako su susienky, pernik alebo
spekulatius (pecivo z krehkého cesta s korenim, mandlami
alebo maslom).

Tipy pre znizenie obsahu akrylamidu v jedle

Vseobecne Cas tepelnej Gpravy by mal byt &o najkratsi.
Jedlo pecte dozlatista, nie velmi dohneda.
Vacsie a hrubsie pecivo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie Horny/dolny ohrev max. 200 °C, horuci vzduch 3D alebo horuci
vzduch max. 180 °C.

Cukrovinky Horny/dolny ohrev max 190 °C, horuci vzduch 3D alebo horuci

Hranolceky do rary

vzduch max. 170 °C. Potretie pediva vajcom alebo Zitkom
zmierni tvorbu akrylamidu.

Hranol€eky rozlozte na plech rovnomerne a v jednej vrstve.
Pecte vzdy minimalne 400 g/plech, aby ste zabranili vysuSeniu.
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Montazny navod

HB 86K572
HB 86K672













Je potrebné dodrziavat’ tieto
pokyny:

Elektrické pripojenie

Spotrebi¢ je vybaveny zastrékou a méze
se zapajat iba do predpisovo inStalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.
InStalaciu sietovej zasuvky alebo vymenu
kabla na pripojenie moze vykonat iba
kvalifikovany elektrikar pri dodrzani
prislusnych predpisov.

Ak zasuvka nie je po vstavany spotrebica
pristupna, musi sa na strane in$talacie
pouzit isti¢ vSetkych poélov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
vstavanim.

Vstavany nabytok

Vstavana skrifna nesmie mat za
spotrebi¢om zadnu stenu. Medzi stenou a
dnom skrinky, resp. zadnou stenou skrinky
nad spotrebi¢om musi byt dodrzana
vzdialenost min. 45 mm.

Vstavana skrinka musi mat na prednej
strane vetraci otvor 50 cm2.

Pri nabytkovych korpusoch bez vetracieho
vyrezu v zadnej €asti postrannych stien
200 cm2. Pre tento ucel odrezte kryt alebo
namontujte vetraciu mriezku.

Vetracie $trbiny a nasavacie otvory nesmu
byt zakryté.

Len odborné vstavanie podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpeéné
pouzivanie. Za Skody spdsobené chybnym
vstavanim ruc¢i montazna firma.

Vstavany nabytok musi byt odolny vo i
teplotam do 90 °C, predné hrany nabytku v
okoli minimalne do 70 °C.

VSetky vyrezy v nabytku a pracovnej doske
vykonaijte pred vstavanim spotrebicov.
Odstrante piliny, funkcie elektrickych
suciastok by mohli byt negativne
ovplyvnené.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou -
obrazok 1
Pri mezdidne nabytkového korpusu je

potrebny vetraci vyrez vid obrazok 1.
Pokial spotrebi¢ montujete pod varnou
doskou, riadte sa montaznym navodom pre
varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2

Spotrebi¢ smie byt zabudovany iba nad
odvetravanou rurou na pecenie od toho
istého vyrobcu.

Je mozné ho zabudovat nad chladnic¢ku.

Vstavanie do rohu -

obrazok 3

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je potrebné pri vstavani do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hrubke
prednej hrany nabytku pod rukovatou.

Priprava vstavania -

obrazok4 a5

B V pripade potreby namontujte rozperku
obrazok 4.

B V pripade potreby nastavte medzeru
medzi dvierkami a ramom spotrebica
obrazok 5.

Upevnenie spotrebica -

obrazok 6

B Spotrebi¢ zasurite a vyrovnajte na stred.
B Kabel na pripajanie nesmie byt
zalomeny.

B Spotrebic priskrutkujte.

B Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebiCom sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte zo siete. Uvolnite
upevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a vytiahnite.



SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové Cislo:
E-Nr.
Poradové cCislo:
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 zaruéného listu je dafiovy 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 udajov,
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 vykonana v sulade s vyhlaskou 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 www.siemens-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.
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