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PRO DOKONALE VYSLEDKY

Dékujeme vam, ze jste si zvolili vyrobek znacky AEG. Aby vam bezchybné slouzil mnoho let,
vyrobili jsme jej s pomoci inovativnich technologii, které usnadnuji Zivot, a vybavili jsme jej
funkcemi, které u obycejnych spotfebicd nenajdete. Staci vénovat par minut éteni a zjistite, jak
z ného ziskat co nejvice.

Navstivte naSe stranky ohledné:

@ Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich, servisnich informaci:
@ www.aeg.com

Registrace vaseho spotfebice, kterou ziskate lepsi servis:
@ www.aeg.com/productregistration

Nakupu pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dil( pro vas
% spotiebié:
www.aeg.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.
PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, Ze mate k dispozici nasledujici udaje.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku. Model, vyrobni &islo (PNC), sériové Eislo.

A Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace.
@ VSeobecné informace a rady

@ Upozornéni k ochrané Zivotniho prostfedi

Zmeény vyhrazeny.
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1. BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebiCe a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nezodpovi-
da za Skody a zranéni zpusobena nespravnou instalaci
¢i chybnym pouzivanim. Navod k pouziti vzdy uchova-
vejte spolu se spotifebiCem pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a postizenych osob

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci uduseni, urazu nebo jinych trva-
lych nasledku.

Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo du-
Sevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych zku-
Senosti a znalosti pouze, pokud tak ¢ini pod dozorem
osoby, ktera je zodpovédna za jejich bezpeénost.
Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

VSechny obaly uschovejte z dosahu déti.

Je-li spotiebi¢ v provozu nebo pokud chladne, nedo-
volte détem a domacim zvifatim, aby se k nému
pFiblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horkeé.

Pokud je spotfebi¢ vybaven détskou bezpecnostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebite by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

Pfi provozu je vnitfek spotfebiCe horky. Nedotykejte
se topnych ¢lanku ve spotfebici. Pfi vkladani i vyji-
mani prislusenstvi i nadobi vzdy pouzivejte kuchyn-
ské chnapky.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na
paru.

Pred udrzbou odpojte spotrebi¢ od napajeni.



4 www.aeg.com

* Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré ko-
vové Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poskrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k roz-

biti skla.

» Pouzivejte pouze pecici sondu doporuc¢enou k tomuto

spotrebidi.

» K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte
pfedni a poté zadni konec drazek na rosty od stény
trouby. Drazky na rosty instalujte stejnym postupem v

opacném poradi.

2. N\ BEZPECNOSTNIi POKYNY

2.1 Instalace

UPOZORNENI
Tento spotiebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

» Odstrante veskery obalovy material.

» PoSkozeny spotfebic neinstalujte ani
nepouzivejte.

« Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebi¢em.

» P¥i pfemist'ovani spotfebie budte
vzdy opatrni, protoze je tézky. Vzdy
noste ochranné rukavice.

* Netahejte spotfebi¢ za drzadlo.

+ Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotrebicll a nabytku.

+ Ujistéte se, Ze je spotfebi¢ namonto-
van pod bezpe€nou konstrukci a vedle
bezpecénych konstrukci.

+ Strany spotfebi€e musi byt umistény
vedle spotfebic¢t nebo kuchynského
nabytku stejné vysky.

Pripojeni k elektrické siti

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
Urazu elektrickym proudem.

» VeSkera elektricka pfipojeni by méla
byt provedena kvalifikovanym elektri-
karem.

Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda Udaje o napajeni na
typovém S§titku souhlasi s parametry
elektrické sité. Pokud tomu tak neni,
obratte se na elektrikare.

VZzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti Ura-
zu elektrickym proudem.

Nepouzivejte rozbocCovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

Dbeijte na to, abyste neposkodili napa-
jeci kabel a sitovou zastrcku. Pro vy-
ménu napajeciho kabelu se obratte na
servisni stfedisko nebo elektrikare.

Sitové kabely se nesmi dotykat dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvirka
horka.

Ochrana pfed urazem elektrickym pro-
udem u zivych &i izolovanych &asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroju.

Sitovou zastrcku zapojte do sitové za-
suvky az na konci instalace spotfebi-
¢e. Po instalaci musi zlstat sitova za-
str¢ka nadale dostupna.

Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastréku.
Neodpojujte spotfebic ze zasuvky ta-
hem za kabel. Vzdy tahejte za za-
stréku.

Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se



musi odstranit z drzaku), ochranné ze-
mnici jistiCe a stykace.

+ Je nutné instalovat vhodny vypina¢
nebo izolaéni zafizeni k FAdnému od-
pojeni v8ech napdjecich vodicu
spotrebice. Toto izolaéni zafizeni musi
mit mezeru mezi kontakty alespon 3
mm Sirokou.

2.2 Pouziti spotfebice

UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi zranéni, popale-
ni, razu elektrickym proudem ¢&i
vybuchu.

» Tento spotiebi¢ pouzivejte v domac-
nosti.

* Nemérite technické parametry tohoto
spotiebice.

+ Ujistéte se, Zze nejsou ventilaéni otvory
zakryté.

» Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

+ Pokud je spotfebi€ v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Muze
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.

» Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz mate
vlhké ruce nebo kdyz je v kontaktu s
vodou.

+ Dvitka spotfebi€e nikdy neotvirejte na-
silim.

* Nepouzivejte spotfebi€ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

» Kdyz je spotfebi€ v provozu, jeho
dvifka méjte vzdy zaviena.

» Dvirka spotfebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla prisady
obsahujici alkohol, mize vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

* P¥i otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oher.

* Do spotiebice, do jeho blizkosti nebo
na spotrebi¢ neumistujte horlavé
predméty nebo predméty obsahujici
hoflavé latky.

& UPOZORNENI
Hrozi nebezpedi poskozeni
spotrebice.
» Jak zabranit poskozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:
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— Nepokladejte nadobi &i jiné pfedmé-
ty pfimo na dno spotfebice.
— Na dno spotrebice nepokladejte hli-
nikovou folii.
— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.
— Po dokon¢eni varfeni nenechavejte
vlhka jidla ve spotrebici.
— PFi vkladani nebo vyjimani pfislusen-
stvi budte opatrni.

+ Barevné zmény na smaltovaném po-
vrchu nemaji vliv na vykon spotfebice.
Nejedna se o zavadu z hlediska usta-
noveni zaruky.

+ Pfi peceni vihkych kolacl pouzivejte
hluboky pekac / plech. Ovocné Stavy
mohou zanechat trvalé skvrny.

Vareni v pare

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci poranéni nebo
poskozeni spotfebice.

+ Béhem vareni v pare neotvirejte
dvifka spotfebice. Mize dojit k Uniku
pary.

2.3 Cisténi a tdrzba

UPOZORNENI

Hrozi nebezpeci poranéni, poza-
ru nebo poskozeni spotrebice.

» Pred Cisténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou za-
stréku ze zasuvky.

+ Presvédcte se, Ze spotrebi€ uz vy-
chladl. Mohlo by dojit k prasknuti skle-
nénych panel(.

+ Poskozené sklenéné panely okamzité
vymeénte. Kontaktujte autorizované se-
rvisni stredisko.

+ P¥i vyjimani dvifek spotfebice budte
opatrni. Dvifka jsou tézka!

+ Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho po-
vrchu.

+ Zbytky tuku &i jidel ve spotfebici mo-
hou zpUsobit pozar.

+ Vycistéte spotiebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutraini
myci prostfedky. Nepouzivejte
prostfedky s drsnymi ¢asticemi, dra-
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ténky, rozpoustédla nebo kovové + Pfed vyménou zarovky spotfebic od-
pfedméty. pojte od napajeni.
» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se » Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
bezpecénostnimi pokyny uvedenymi na vlastnostmi.
jeho baleni.
» Katalyticky smalt (je-li soucasti vyba- 2.5 Likvidace
vy) neCistéte zadnym druhem ¢isticiho L,
prostiedku. UPOZORNENI
Hrozi nebezpedi Urazu ¢i uduse-
2.4 Vnitini osvétleni -
« V tomto spotFebiéi se pouzivaji spe- » Odpojte spotiebi€ od elektricke sité.
cialni ¢i halogenové zarovky pouze + Odfiznéte a vyhodte sitovy kabel.
pro pouZiti v domacich spotfebicich. + Odstrarite dvefni zapadku, abyste za-
Nepouzivejte ji pro osvétleni domac- branili uvéznéni déti a domacich zvifat
nosti. ve spotfebici.
UPOZORNENI
Nebezpeci urazu elektrickym
proudem.

3. POPIS SPOTREBICE

n ﬂ ﬂ Ovladaci panel
! | | Pl Elektronicky programator
1 O 2

Zasobnik na vodu

Zasuvka pedici sondy

Gril a topné téleso

I Zarovka trouby

Ventilator a topné téleso
[} Generator pary s krytem
n Drazky na rosty, vyjimatelné
Polohy rost

o SEEs

Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolaco-
vé formy, pecené.




4. PRED PRVNIM POUZITIM

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

CESKY 7

Plech na pec¢eni
Na kolace a suSenky.

Hluboky pekac / plech
K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
zachycovani tuku.

Pedici sonda
Pouziva se k méfeni stupné propeceni
masa.

Sada pro vareni v pare

Jedna nedérovand a jedna dérovana
nadoba na potraviny.

Sada pro vareni v pare odvadi konden-
zovanou vodu z jidla béhem jeho pfipra-
vy v pafe. Pouzivejte ji k pfipravé jidel,
ktera by neméla byt pfipravovana ve vo-
dé (napf. zelenina, kusy ryb, kufeci
prsa). Tato sada neni vhodna pro jidla,
ktera je zapotfebi namacet ve vodé
(napf. ryze, polenta, téstoviny).

Houbicka
Slouzi k odsati zbytkové vodu z genera-
toru pary.

& Pokud topné téleso visi dolu, za-
tlacte jej na horni sténu spotrebi-
¢e nad drzaky na vnitfnich sté-
nach.
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4.1 Prvni &isténi 4.2 Prvni zapojeni

» Vyjméte ze spotiebice vSechno pfislu- Kdyz spotfebi¢ pFipojite k elektrické siti,
Senstvi. pfipadné po vypadku elektrického pro-

+ Pred prvnim pouzitim spotfebi¢ vyci- udu, musite nastavit jazyk, kontrast dis-
stéte. pleje, jas displeje a aktualni Cas. Pouzi-

jte /\ nebo \/ k nastaveni hodnot. Po-

& Ridte se ¢asti ,Cisténi a udrzba“. tvrdte stisknutim OK.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Elektronicky programator

OO0l -

-O-3sec | »3sec

k| [@] Q
|

TR EETLE

K ovladani spotiebiCe pouzivejte senzorova tlacitka

Cislo

Senzoro- Funkce Poznamka
vé tladit-
ko

Displej Zobrazi aktualni nastaveni
spotrebice.

ZAP/NVYP Slouzi k zapnuti a vypnuti
spotrebice.

Pecici funkce nebo Pod- Pro volbu pecici funkce jed-
porované vareni nou stisknéte senzorové tla-
Citko. Pro volbu funkce Pod-
porované vareni jej stisknéte
D dvakrat. K zapnuti ¢i vypnuti
osvétleni stisknéte tlacitko
na tfi sekundy (osvétleni Ize
zapnout i s vypnutym
spotrebic¢em).

Oblibené SlouzZi k ulozeni a vyvolani
7!:{ vasich oblibenych programd.
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. Senzoro- Funkce Poznéamka
Cislo  vé tladit-
ko
Volba teploty Slouzi k nastaveni teploty

°C

DD 3sec

nebo zobrazeni aktualni te-
ploty ve spotfebici. Funkci
Rychlé zahfati zapnete nebo
vypnete stisknutim tlacitka
na tfi sekundy.

Tlacitko Nahoru a Dolt

K pohybu nahoru nebo dolt
B AV v nabidce.
OK Slouzi k potvrzeni vybéru
OK nebo nastaveni.
Tlacditko zpét Slouzi ke zobrazeni hlavni

B o

nabidky.

Casové a doplitkové funk-

Slouzi k nastaveni rGznych

ce funkci. Kdyz je spusténa pe-
¢ici funkce dotykem pfislus-
ného senzoroveého tlacitka
nastavite Casovac, Détskou
9| @7 bezpecnostni pojistku, v pa-
méti ulozené Oblibené na-
staveni, Ohfev a uchovani
teploty , funkci Nastavit a
spustit nebo zménite nasta-
veni Pecici sondy.
Q Minutka K nastaveni funkce Minutka .
Displej A) Pedici funkce
A B (03 B) Denni ¢as
| ! ! C) Ukazatel ohievu
o ® 1630 o D) Teplota
T2
LI 15| 00:15  » 140°C E) Ukazuje dobu peceni nebo Cas do
: 4 i | konce funkce
E D
Ostatni ukazatele na displeji
Symbol Funkce
Ja) Minutka Funkce je zapnuta.
©) Denni ¢as Ukazuje aktualni ¢as.
[—| Trvani Ukazuje ¢as potiebny pro cyklus vareni.
—| Ukonceni Ukazuje ¢as, kdy se cyklus vareni ukongi.

0) Casové Gdaje

Ukazuji, jak dlouho je pecici funkce v provozu.
Cas vynulujete soudasnym stisknutim \/ a /\
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Symbol Funkce

[l ] Ukazatel ohfevu Ukazuje Uroven teploty ve spotrebidi.

[ ] Kontrolka rychlého Funkce je zapnuta. Zkracuje dobu rozehfati.

ohrevu
& Automaticka vaha Systém automatické vahy je zapnuty nebo Ize
zmeénit vahu.
i Ohrev a uchovani Funkce je zapnuta.
teploty

6. DENNIi POUZIVANI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

6.1 Navigace nabidkami

1. Zapnéte spotiebic.

2. Pomoci \/ nebo /\ nastavte mo-
znosti nabidky.

6.2 Prehled nabidek

Hlavni nabidka

3. Stisknutim OK se presunete do pod-
nabidky nebo potvrdite nastaveni.
Zpét do hlavni nabidky se muzete kdy-

koli vratit pomoci € .

Symbol  Polozka nabidky

Popis

@ Podporované vareni Obsahuje seznam automatickych pro-
P gramU pro pfipravu jidel.
O Pecici funkce Obsahuje seznam pecicich funkci.

Cisténi parou

Cisténi pomoci pary.

< Zakladni nastaveni

Obsahuje seznam ostatnich nastave-
ni.

Oblibené

Obsahuje seznam oblibenych progra-
mU pro pfipravu ulozenych uzivate-
lem.

Podnabidky pro: Zakladni nastaveni

Symbol  Podnabidka

Pouziti

Nastaveni aktualniho ¢asu na hodi-

©) Nastaveni denniho ¢asu nach.
. Pokud je tato funkce zapnuta, po vy-
O) Casoveé udaje pnuti spotfebie se na displeji zobra-

zuje aktualni ¢as.
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Symbol

Podnabidka

Pouziti

Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mu-

NASTAVIT A SPUSTIT zete tuto funkci zapnout po spusténi

pecici funkce.

Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mu-

' Ohrev a uchovani teploty Zete tuto funkci zapnout po spusténi
pecici funkce.
©) Prodlouzeni doby peceni Zapne nebo vypne tuto funkci.
. . Uprava kontrastu displeje po stup-
D Displej kontrast nich.
L Displej jas Uprava jasu displeje po stupnich.
=] Nastaveni jazyka Nastaveni jazyka na displeji.
B Hlasitost zvuk. signaliza- Nastavi hlasitost tonu tlacitek a zvu-
A ce kové signalizace po stupnich.
Zapne a vypne tony dotykovych tlaci-
J] Toény tlacitek tek. Neni mozné deaktivovat ton doty-
kového tlacitka Zap / Vyp.
. Aktivuje a deaktivuje bezpecénostni to-
33 Alarm/Chybovy tén ny.
Priivodce cisténim Pomaha vam s procesem c¢isténi.
. Zobrazuje verzi software a konfigura-
1 Obsluha ai.
g Tovarni nastaveni Vrati vSechna nastaveni na vychozi

tovarni nastaveni.

6.3 Pecdici funkce

Podnabidky pro: Peéici funkce

pedici funkce

Pouziti

Vafeni v pare

K pfipravé zeleniny, ryb, brambor, ryze, té-
stovin nebo specialnich priloh.

Horka para Interval
plus

K pfipravé pokrm( s vysokym obsahem
vlhkosti a pro vareni ryb, pudinku do po-
lévky a pastik terrine ve vodeé.

Horka para Interval

K peceni chleba, velkych kusd masa nebo
k ohfevu chlazenych ¢i mrazenych po-
krma.

Eco vareni v pare

Eco funkce vam umoznuji optimalizovat
spotrebu energie béhem pfipravy jidel. Je
nutné nejdrive nastavit dobu peceni. Vice
informaci o doporu¢enych nastavenich viz
tabulky peceni a odpovidajici obvyklé pe-
cici funkce.
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pecici funkce

Pouziti

()

Horky vzduch s parou

K energeticky Uspornému peceni mouc-
nych jidel a pfevazné suchého peciva a
peceni ve formé na jedné urovni.

(%)

Pravy horky vzduch

K peceni jidla na maximalné 2 urovnich
soucasneé a k suseni potravin. Nastavte te-
plotu trouby o0 20-40 °C nizSi nez pfi pouZzi-
ti funkce Konvencni ohfev .

)

Priprava pizzy

K peceni jidel, ktera vyzaduji propecenéjsi
a kfupavy spodek, na jedné urovni. Na-
stavte teplotu trouby o 20-40 °C nizsi nez
pii pouziti funkce Konvencni ohrev .

(%)

Nizkoteplotni peceni

K pripravé obzvlasté mékkych a Stavna-
tych peceni.

Konvenéni ohrev

Pro peceni mouénych jidel a masa na jed-
né poloze rostu.

vZy¥ Mrazené potraviny K pripravé polotovar( jako napf. hranolek,
] americkych brambor, kfupavych jarnich
zavitkd.
¥gZ¥  Turbo gril K peceni vétSich kusli masa nebo driibeze
0 s kostmi na jedné drovni trouby. Také k
zapékani a peceni dozlatova.
svwv  Velkoplosny gril Ke grilovani plochych kusl ve velkém
mnozstvi. K opékani chleba.
weww  Gril Grilovani plochych pokrm0 a toastd.
== Uchovat teplé K udrzeni teploty pokrm.
(Q 2 Rozmrazovani K rozmrazovani potravin.
0

Spodni ohfev

K peceni kolacu s kfupavym spodkem ne-
bo kurkou a k zavarovani potravin.

ZkousSka tésta

Ke kontrolovanému kynuti tésta pred pe-
éenim.

Pedeni chleba

K peceni chleba.

Gratinované pokrmy

K pripravé pokrmu jako lasagne nebo za-
pékané brambory. Také k zapékani a vy-
tvoreni zlatohnédé barvy jidla.

Zavarovani

K zavarovani riizné zeleniny ve sklenicich
s nalevem.
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pecici funkce

Pouziti

(Q{f) Suseni

K suSeni ovoce a zeleniny jako nakrajené
na platky (napf. jablka, Svestky, broskve,
rajcata, cukety, houby, atd).

Ohrev talit
(%)

K predehfrati talif( pred jejich servirova-
nim.

A0\ Regenerace

K ohrevu jiz pfipraveného jidla pfimo na
talifi.

g%’ Ecopeceni

Eco funkce vam umoznuji optimalizovat

spotfebu energie béhem pfipravy jidel. Je
nutné nejdrive nastavit dobu peceni. Vice
informaci o doporucenych nastavenich viz
tabulky peceni a odpovidajici obvyklé pe-

Gici funkce.

6.4 Zapnuti pecici funkce

1. Zapnéte spotrebic.

2. Zvolte nabidku Pecici funkce . Po-
tvrdte stisknutim OK.

3. Nastavte pecici funkci. Potvrdte stis-
knutim OK.

4. Nastavte teplotu. Potvrdte stisknutim
OK.

@ Stisknutim [J prejdete pfimo do
nabidky Pecici funkce . Lze pou-
zit se zapnutym spotfebicem.

6.5 Vareni v pare

Vicko zasobniku na vodu se na-
chazi v ovladacim panelu.

1. Stisknutim vicka zasobnik na vodu
otevrete.

2. Zasobnik na vodu napliite pfiblizné
700 ml vody.
Zasoba vody vystaci priblizné na 30
minut.

& POZOR
Nenalévejte vodu pfimo do gene-
ratoru pary!

& Jako tekutinu pouzivejte pouze
vodu. Nepouzivejte filtrovanou

(demineralizovanou) ¢i destilova-
nou vodu.

3. Zapnéte spotrebic.

Zvolte pedici funkci v pare a teplotu.

5. V pfipadé potifeby nastavte funkci

Trvani |—>| nebo Ukongeni —>|.

P>

Poprvé se para objevi pfiblizné za
dvé minuty. Kdyz spotrebi¢ dosahne
nastavené teploty, ozve se zvukovy
signal.
Zvukovy signal opét zazni na konci
doby pfipravy jidla.

6. Vypnéte spotiebic.

@ Kdyz je generator pary prazdny,
zazni zvukovy signal.

Jakmile spotfebi¢ vychladne, na-
sajte zbyvajici vodu z generatoru
pary pomoci houbicky. V pfipadé
potfeby generator pary vycCistéte
pomoci octu.
Nechte spotfebi¢ zcela vychlad-
nout s otevienymi dvirky.

6.6 Ukazatel ohfevu

Kdyz spustite pecici funkci, na displeji se
rozsviti pfislusny prouzek. Tento pro-
uzek zobrazuje zvySujici se teplotu.

Kontrolka rychlého ohfevu

Tato funkce zkracuje dobu rozehrati.
Funkci zapnete podrzenim -C na tfi se-

kundy. Ukazatel ohfevu se méni.

Zbytkové teplo

Kdyz spotfebi¢ vypnete, na displeji se
zobrazuje zbytkové teplo. Toto teplo mu-
zete vyuzit k udrzeni teploty jidla.
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6.7 Uspora energie teplého jidla. Na displeji se zobrazi
e zbyvaijici teplota.
Tento spotiebic je vybaven funk- - Vafeni s vypnutym osv&tienim - stis-

cemi, které vam pomohou usetfit

’ ~ , D v
energii pfi kazdodennim vareni: knutim a podrzenim .. na tfi sekundy

vypnete osvétleni vnitfku trouby bé-
- Zbytkové teplo: hem vareni. o
— P¥i spusténé pecici funkci nebo pro-  * Pokud pouzivate funkci Horky vzduch

gramu se topné ¢lanky vypnou o 10 S pérgu, osvétleni S€ vypne po 30 se-
% dfive (osvétleni a ventilator bu- kundach. Osveétleni se znovu zapne,

dou déle pracovat). Aby tato funkce pokud stisknete [J na tfi sekundy ne-
fungovala, musi byt doba pfipravy ji- bo pokud otevrete dvifka spotiebice.
dla del§i nez 30 minut, jinak budete + Eco funkce - viz ¢ast ,Pecici funkce”
muset pouzit funkce hodin ( Trvani, (pouze u vybranych model().
Ukonceni ).

— Kdyz je spotfebi¢ vypnuty, mizete
zbytkové teplo pouzit k udrzovani

7. FUNKCE HODIN

Symbol Funkce Popis

Slouzi k nastaveni odpoctu (max. 2 hodiny 30 mi-
nut). Tato funkce nema zadny vliv na provoz
spotfebice. Lze ji pouzit i u vypnutého spotfebice.

Q AL Tuto funkci zapnete stisknutim £ . K nastaveni mi-
nut pouzijte /\ nebo \/ a funkci spust'te pomoci
OK.
L. Slouzi k nastaveni délky provozu spotrebice (max.
=1 UREL 23 hodin 59 minut).
el Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funkce
—| Lzt (max. 23 hodin 59 minut).
Pokud nastavite ¢as pro funkci hodin, kovy signal. Spotrebi¢ se vypne. Na
zacne se Cas odpocitavat po péti sekun- displeji se zobrazi zprava.
dach. 4. Zvukovy signal vypnete stisknutim
@ Pokud pouZijete funkce hodin nékterého ze senzorovych tlacitek.

Trvani a Ukonceni , spotfebiC vy- Uzitené informace:
pne topné ¢lanky po uplynuti 90 @
% nastaveného €asu. Zbytkové

teplo se vyuZije k dokon&eni pe- * U funkce Trvani a Ukonc¢eni musite
Ceni az do konce nastaveného nejprve nastavit pecici funkci a teplo-
¢asu (3-20 minut). tu. Poté muzete nastavit funkci hodin.

Spotiebi¢ se automaticky vypne.

Nastaveni funkci hodin » Funkci Trvani a Ukon¢eni Ize pouzit

1. Nastavte pecici funkci. soucasné, pokud chcete spotiebic ve
2. Opakované stisknéte @ , dokud se stanovenou dobu automaticky zapnout
na displeji nezobrazi pozadovana a vypnout.
funkce hodin a souvisejici symbol.  P¥i pouziti pecici sondy (je-li soucasti
3. Pouziite /\ nebo \/ K nastaveni vybavy) funkce Trvani a Ukonceni ne-

potfebného &asu. Potvrdte stisknu- funguiji.

tim OK. Po uplynuti ¢asu zazni zvu-



7.1 Ohfev a uchovani teploty

Funkce Ohfev a uchovani teploty udrzu-
je pfipravené jidlo teplé pfi teploté 80 °C
po dobu 30 minut. Aktivuje se po skon-
¢eni peceni.
* Funkci mlzete zapnout nebo vypnout
v nabidce Zakladni nastaveni .
* Podminky pro funkci:
— Nastavena teplota musi byt vyssi
nez 80 °C.
— Je nastavena funkce Trvani .

Aktivace funkce

1. Zapnéte spotiebic.

2. Zvolte pedici funkci.

3. Nastavte teplotu vyssi nez 80 °C.
4. Opakované stisknéte @ , dokud se

na displeji nezobrazi Ohfev a ucho-
vani teploty . K potvrzeni stisknéte
OK.

Po skonéeni funkce zazni zvukovy sig-
nal.

Pokud zménite pecici funkce, funkce
Ohfev a uchovani teploty zUstane za-
pnuta.

8. AUTOMATICKE PROGRAMY

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

8.1 Automatické programy

Tyto tfi automatické programy nabizi
optimalni nastaveni pro jednotlivé typy
masa a dalsi recepty:

» Programy pro peceni masa s funkci
Automaticka vaha (nabidka Podporo-
vané vafeni ) — Tato funkce automa-
ticky vypocita dobu peceni. K pouziti
této funkce je zapotfebi zadat hmot-
nost potravin.

» Programy pro peceni masa s funkci
Automaticka pecici sonda (nabidka
Podporované vareni ) — Tato funkce
automaticky vypocita dobu peceni. K
pouziti této funkce je zapotfebi zadat
teplotu sondy ve stfedu pfipravované-
ho pokrmu. Po skonéeni programu za-
zni zvukovy signal.
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7.2 Prodlouzeni doby peceni

Funkce Prodlouzeni doby peceni zpliso-

bi, Ze pecici funkce bude pokracovat i po

dokonceni funkce Trvani .

+ Lze pouzit u vSech pecicich funkci s
funkci Trvani nebo Automaticka vaha .

* Nelze pouzit u pecicich funkci s pecici
sondou.

Zapnuti funkce:

1. Po uplynuti €asu pfipravy jidla zazni
zvukovy signal. Stisknéte libovolné
senzorové tlacitko.

2. Na displeji se bude pét minut zobra-
zovat hlaseni funkce Prodlouzeni
doby peceni .

3. stisknutim @ funkci zapnete (nebo
vypnete stisknutim <3).

4. Nastavte dobu pro funkci Prodlouze-
ni doby peceni . Potvrdte stisknutim
OK.

» Automaticky recept (nabidka Podporo-
vané vareni ) — Tato funkce vyuziva
pfi pfipravé pokrm( prednastavenych
hodnot. S jeji pomoci pfipravite pokrm
dle téchto recepta.

Pokrmy v ramci funkce Automaticka
vaha

Veprova pecené

Teleci pecené

DusSené hovézi

Pecena zvéfina

Jehnédi pecené

Celé kure

Cela krlita

Cela kachna

Cela husa
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Pokrmy v ramci funkce Automaticka
pecici sonda

Veprova kyta

Hoveézi pecené

Hovézi na skandinavsky zp.

Zadni pecengé ze zvéfiny

Stfedné propecené jehnéci

Kosti dribeze

Cela ryba nad 1 kg

Recepty pro automatické progra-
my uréené pro tento spotfebi¢
naleznete na nasich webovych
strankach. Odpovidajici recepty
naleznete pomoci vyrobniho &i-
sla PNC, které je uvedeno na ty-
povém Stitku na pfednim ramu
vnitfni ¢asti spotiebice.

i)

8.2 Podporované vareni s
funkci Automaticky recept

Tento spotiebi¢ ma sadu receptl, které
muzete pouzit. Recepty jsou pevné dané
a nelze je zménit.
Zapnuti funkce:
1. Zapnéte spotiebic.
2. Zvolte nabidku Podporované

vareni . Potvrdte stisknutim OK.

3. Zvolte kategorii a jidlo. Potvrdte stis-
knutim OK.

9. POUZITIi PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

9.1 Pecici sonda

Pecici sonda méfi teplotu stfedu masa.
Jakmile teplota masa dosahne nastave-
né teploty, spotfebiCe se vypne.

Je nutné nastavit dvé teploty:

» Teplota trouby

* Teplotu sondy

4. Zvolte nabidku Automaticky recept .
Potvrdte stisknutim OK.

(1)

Kdyz pouzijete nabidku Manual-
ni , spotrebi¢ pouzije automatic-
ké nastaveni. Tato nastaveni
mUzete ménit jako u jinych funk-
ci.

8.3 Podporované vareni s
funkci Automaticka vaha

Tato funkce automaticky vypocita dobu
peceni. Abyste funkci mohli pouzit, mu-
site zadat hmotnost jidla.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotrebic.

2. Zvolte Podporované vareni . Po-
tvrdte stisknutim OK.

3. Zvolte kategorii a jidlo. Potvrdte stis-
knutim OK.

4. Zvolte funkci Automaticka vaha . Po-
tvrd'te stisknutim OK.

5. Pomoci /\ nebo \/ nastavte hmot-

nost jidla. Potvrdte stisknutim OK.
Automaticky program se spusti. Hmot-
nost mizete kdykoli zménit: Hmotnost
zménite pomoci /\ nebo \/ . Po uply-
nuti Casu zazni zvukovy signal. Signal
vypnete stisknutim nékterého senzoro-
vého tlacitka.

(i)

U nékterych program( je nutné ji-
dlo po 30 minutach otocit. Na
displeji se zobrazi upozornéni.

Pouzivejte pouze dodavanou pe-
¢ici sondu nebo originalni na-
hradni dily.

AN

Pouziti pedici sondy:

1. Zasunte $picku pedici sondy do
stfedu masa.

2. Zapnéte spotiebic.

3. Zapojte zastrcku pecici sondy do za-
suvky na predni strané spotrebice.
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vené teploté trouby (minimalné 120
°C) a zvolenych provoznich rezi-
mech. Spotfebi¢ vypocita ¢as konce
peceni do pfiblizné 30 minut.

Pecici sonda musi béhem peceni
zUstat v mase a v zasuvce.

6. Kdyz teplota sondy ve stfedu masa
dosahne nastavené teploty, zazni
zvukovy signal. Spotiebi¢ se auto-
maticky vypne. Zvukovy signal vy-
pnete stisknutim nékterého ze se-
nzorovych tlacitek.

7. Zastrcku pecici sondy vytahnéte ze
zasuvky a maso vyjméte z trouby.

Teplotu sondy zménite stisknu-

i) e
AN

Na displeji se zobrazi pecici sonda.
4. Pomoci /\ nebo \/ do péti sekund
nastavte teplotu sondy.
5. Nastavte funkci trouby a v pfipadé

UPOZORNENI
Pecici sonda je horka. Hrozi ne-

potfeby teplotu trouby. bezpeci popaleni. Pfi vytahovani
Spotebi¢ vypodita pfiblizny ¢as kon- Sp'C,ky a zast’rcky pecici sondy
ce pedeni. Cas konce peceni se lisi budte opatrni.

v zavislosti na mnozstvi jidla, nasta-

9.2 Instalace pfislusenstvi

Hluboky pekag / plech:

ﬁ Hluboky pekaé / plech zasufit i
UDOKY pekKac / plech zasunte mezi vo-
;__ dici lity drazek rota.

Tvarovany rost:

Vlozte rost a ujistéte se, Zze nozicky
sméfuji dolu.

Zasurite rost mezi drazky zvolené urov-
né rostu.
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Spole¢né viozeni tvarovaného rostu a
hlubokého pekace / plechu:

Tvarovany rost polozte na hluboky pe-
kac / plech.

Hluboky pekac / plech zasunte mezi vo-
dici listy drazek rosta.

Veskeré pfislusenstvi ma na pra-
vém a levém okraji spodni strany
malé otvory pro vétsi bezpec-
nost.

Ujistéte se, ze jsou tyto otvory vzdy v za-
dni Casti spotfebice. Tyto otvory také
slouzi jako ochrana proti preklopeni.

10. DOPLNKOVE FUNKCE

10.1 Nabidka Oblibené

Sva oblibena nastaveni jako dobu pece-

ni, teplotu nebo pecici funkci si mizete

ulozit. Jsou dostupna v nabidce Oblibe-

né . MGzete ulozit 20 programd.

UloZeni programu

1. Zapnéte spotiebic.

2. Zvolte pecici funkci nebo funkci Pod-
porované vareni .

3. Opakovang stisknéte @7, dokud se
na displeji nezobrazi ,, ULOZIT “. K
potvrzeni stisknéte OK.

4. Na displeji se zobrazi prvni volna
pozice paméti.
K potvrzeni stisknéte OK.

5. Zadejte nazev programu. Prvni pis-
meno blika.
Pomoci \/ nebo /\ zmé&hte pisme-
no. Stisknéte OK.

6. Pomoci \/ nebo /\ posuiite kurzor
doprava nebo doleva. Stisknéte OK.

Nasledujici pismeno blika. Podle
potfeby provedte kroky 5 a 6.

7. Stisknutim a podrzenim tladitka OK
nazev ulozite.

ZvySeny okraj rostu je dalSim
ochranou proti sklouznuti var-
nych nadob.

Obsazené pozice paméti muzete
prepsat. Kdyz se na displeji zo-
brazi prvni volna pozice paméti,
stisknéte \/ nebo /\ a prepiste
existujici program stisknutim OK.

(1)

Nazev programu muUzete zménit
v nabidce Zménit nazev progra-
mu .

(i)

Spusténi programu

1. Zapnéte spotrebic.

2. Zvolte nabidku Oblibené . K potvrze-
ni stisknéte OK.

3. Zvolte nazev svého oblibeného pro-
gramu. K potvrzeni stisknéte OK.
Stisknutim [3%] pfejdete pfimo do nabidky

Oblibené . Lze pouzit i u vypnutého
spotrebiCe (pouze pro vybrané modely).

10.2 Blokovani tlagitek

Funkce Blokovani tlaCitek brani nahodné

zméné pecici funkce. Funkci Blokovani

tlacitek muzete zapnout pouze, kdyz je

spotrebi€ v provozu.

Zapnuti funkce Blokovani tlagitek :

1. Zapnéte spotiebic.

2. Nastavte pecici funkci nebo zvolte
nastaveni.



3. Opakované stisknéte @ , dokud se
na displeji nezobrazi Blokovani tlagi-
tek .

4. K potvrzeni stisknéte OK.
Vypnuti funkce Blokovani tlacitek :
1. Stisknéte @ .

2. K potvrzeni stisknéte OK.

10.3 Détska bezpec€nostni
pojistka

Funkce détské bezpecnostni pojistky
brani ndhodnému pouziti spotfebice.
Zapnuti &i vypnuti funkce détské
bezpeénostni pojistky:

1. Zapnéte spotiebic.

2. Sougasné stisknéte @ a [%] , dokud
se na displeji nezobrazi zprava.

10.4 NASTAV A JDI

Funkce NASTAV A JDI umoznuje nasta-
vit pecici funkci (nebo program) a pozdé-
ji ji pouzit jedinym stisknutim senzorové-
ho tlacitka.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotrebic.
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Nastavte pecici funkci.

3. Opakované stisknéte @? , dokud se
na displeji nezobrazi Trvani .

4. Nastavte Cas.

5. Opakované stisknéte @ , dokud se

na displeji nezobrazi NASTAV A
JDI.

6. Potvrdte stisknutim OK.

Funkci NASTAV A JDI spustite stisknu-
tim jakéhokoliv senzorového tlacitka
(kromé tlagitka (1) ). Nastavena pegici
funkce se spusti.

Po skonceni pecici funkce zazni zvuko-
vy signal.

@ UzZite€né informace:

» Kdyz probiha pecici funkce, funkce
Blokovani tlacitek je zapnuta.

» Funkci NASTAV A JDI mlzete za-
pnout v nabidce Zakladni nastaveni .

10.5 Automatické vypnuti

Z bezpecnostnich divodu se spotfebic
po urcité dobé sam vypne:

» Pokud pracuje pecici funkce.

» Pokud nezménite teplotu trouby.

Teplota Cas vypnuti
30°C-115°C 12,5h
120 °C-195 °C 8,5h
200 °C - 230 °C 55h

Automatické vypnuti funguje se

vSemi funkcemi s vyjimkou funk-
ce osvétleni , Trvani , Ukonceni
a Pecici sonda.

AN

10.6 Chladici ventilator

Kdyz je spotiebi€ v provozu, chladici ve-
ntilator se automaticky zapne, aby

11. UZITECNE RADY A TIPY

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

udrzoval povrch spotrebice chladny. Jes-
tlize spotiebi€ vypnete, bude chladici ve-
ntilator pokracovat v chlazeni az do
uplného ochlazeni spotfebice.

11.1 Vnitfni strana dvirek

U nékterych modell mGzete na vnitfni
strané dvirek najit:

« Cisla poloh rostu.



20 www.aeg.com

* Informace o pecicich funkcich, dopo-
ru¢ené poloze rostll a teplotach pro ty-
picka jidla.

(i)

Teploty a ¢asy peceni v tabul-
kach jsou pouze orientacni. Zavi-
si na receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

11.2 Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete po-
krmy uchovat teplé.

Teplota se automaticky udrzuje na 80
°C.

Onhrev talitl

Slouzi k ohfivani talifi a dal$iho nadobi.
Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na

roStu trouby. Po poloviné doby ohfivani

promichejte stohy talifli (prohodte spod-
ni s hornimi).

Automaticka teplota je nastavena na 70
°C.

Doporucena poloha rostu: 3.

Zkouska tésta

Tuto automatickou funkci miiZzete pouzit
s kterymkoliv receptem na kynuté tésto.
Tato funkce zajistuje dobré podminky
pro vykynuti. Tésto vlozte do nadoby, ve
které muze dostate¢né vykynout a
prikryjte jej mokrou utérkou nebo plasto-
vou félii. Na uroven 1 vlozte tvarovany
rost a vlozte na néj nadobu s téstem.
Zavrete dvitka a nastavte funkci kynuti
tésta. Nastavte potfebny cas.

11.4 Tabulka vody na paru

11.3 Vareni v pafe

Nadobi k vareni v pare

» Pouzivejte pouze zaruvzdorné nadobi
odolné proti korozi.

Vhodné jsou také nadoby z chromové

oceli (viz zvlastni pfisluSenstvi).

Urovné trouby

» Spravné urovné trouby naleznete v

nasledujici tabulce. Uroven drazek se
pocita zdola nahoru.

V3eobecné poznamky

+ Vafite-li déle nez 30 minut nebo
varite-li velké mnozstvi potravin,
pridejte v pfipadé potieby vodu.

» Polozte jidlo na rosty ve vhodnych var-
nych nadobach. Mezi rosty musi byt
urcita vzdalenost, aby se para dostala
ke kazdému jidlu.

+ Jestlize nebudete troubu delSi dobu
pouzivat, vyprazdnéte vodu ze zasob-
niku, spojovacich hadiCek a odpaiova-
Ce (viz kapitola ,Cisténi a udrzba®).

Poznamky k tabulkam vareni v pare

+ V tabulkach jsou uvedeny informace
pro typicka jidla.

Teploty a Casy jsou pouze orientacni a

mohou se ménit podle slozeni, velikosti

a mnozstvi jidla a nadobi.

Jestlize nenajdete nastaveni pro svij re-

cept, pouzijte néjaky podobny recept.

Pokud neni v tabulkach uvedeno jinak,

zahaijte pfipravu jidla se studenou trou-

bou.

U ryze zvyste mnozstvi vody na pomér

1:1,5-1: 2 oproti Udajuim v tabulce.

Mnozstvi vody v zasobniku v ml

Cas') v minutach

300 15-20
600 30-40
800 50 - 60

1) Casove udaje jsou pouze orientacni
11.5 Funkce Pravy horky
vzduch spolu s Vareni v pare
* Maso, zeleninu a pfilohy mlzete

pfipravovat jedno po druhém kombino-
vanim funkci. VSechny chody budou

pfipraveny k podavani ve stejnou do-
bu.

» Nejprve pouzijte funkci Pravy horky
vzduch k prvotnimu opeceni potravin.



+ Pripravenou zeleninu a pfilohy vlozte
do Zaruvzdornych nadob. Vlozte je do
trouby spolu s peceni.

 Snizte teplotu trouby na pfiblizné 80
°C. Chcete-li urychlit ochlazovani
spotfebiCe, nechte dvirka trouby
oteviena v prvni poloze po dobu pfibli-
zné 15 minut.

» Zapnéte funkci Vareni v pafe a dokon-

Cete pfipravu vSech druht jidla dohro-

mady.

Maximalni mnozstvi vody je 650

ml.

11.6 Tabulky pro vafeni v pare

AN

UPOZORNENI
Dokud je funkce aktivni, neotvi-

rejte dvirka spotrebice. Nebezpe-
Ci popaleni.

Tato funkce je vhodna pro vSechny dru-
hy erstvych € zmrazenych potravin.
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Muzete ji pouzit k pfipravé, ohfivani, roz-
mrazovani, posirovani nebo spafovani
zeleniny, masa, ryb, téstovin, ryze, slad-
ké kukufice, krupice a vajec.
Priprava jidel: MGzete pfipravit celé me-
nu najednou. Aby nedoslo k nedovareni
nebo prevareni nékterych jidel, vyberte
jidla s podobnou délkou pfipravy. Pro
jednotlivé slozky pouzijte co nejvétsi
specifikované mnozstvi vody. Jednotlivé
chody rozmistéte na rosty v odpovidaji-
cim nadobi. Mezi pokrmy nechte misto,
aby mohla para cirkulovat.

Sterilizace

» Pomoci této funkce Ize sterilizovat
nadoby (napf. détské lahve).

» Polozte Cisté nadoby doprostied rostu
na prvni Urovni. Zajistéte, aby otvor
sméfoval pod malym Uhlem smérem
dold.

» Naplnte zasobnik maximalnim mnoz-
stvim vody a nastavte dobu na 40 min.

Zelenina
Jidio Teplotavoc Mnozstvi vody Cas?é‘ér:“i"“' Poloha rodtu

Artycoky 96 800 50 - 60 1
Lilek 96 450 15-25 1
Kvétak, cely 96 600 35-45 1
Kvétak, rizic- 96 500 25-30 1
ky

Erokolice, ce- 96 550 30- 40 1
a

Brokolice, rl- 96 400 20-25 1
zicky

Houby, platky 96 400 15-20 1
Hrasek 96 450 20-25 1
Fenykl 96 600 35-45 1
Mrkev 96 600 35-45 1
Kedluben, 96 550 30-40 1
prouzky

Papriky, pro- 96 400 15-20 1
uzky

Porek, krouz- 96 500 25-35 1

ky
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Mnozstvi vody CGas!) v minu-

. o <

Jidlo Teplota v °C v mi tach Poloha rostu
Zelené fazol- 96 550 35-45 1
ky
Polnicek, listy 96 450 20-25 1
Ruzickova ka- 96 550 30-40 1
pusta
Cervena fepa 96 800 + 400 70-90 1
Cerny kofen 96 600 35-45 1
Celer, kosti¢- 96 500 20-30 1
ky
Chrest, zele- 96 500 25-35 1
ny
Chrest, bily 96 600 35-45 1
Spenat, Ger- 96 350 15 1
stvy
Loupana raj- 96 350 15 1
Cata
Bilé fazole 96 500 25-35 1
Kapusta, ka- 96 400 20-25 1
defrava
Cukety, platky 96 350 15 1
1) Casové udaje jsou pouze orientacni.
Prilohy

. MnoZstvi vody CGas!) v minu- .
(o]

Jidlo Teplota v °C v ml tach Poloha rostu
@’ nuté knedli- 96 600 30 - 40 1
Bramborové
knedliky 96 600 35-45 1
Neloupané
brambory, 96 750 45 -55 1
stredni
Ryze (pomér
vody k ryZi 96 600 35-40 1
1,5:1)
Varené bram-
bory, &tvrtky 96 600 35-40 1
REUE G 96 600 35 - 45 1

knedlik
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Mnozstvi vody CGas!) v minu-

Jidlo Teplota v °C v ml tach Poloha rostu
Téstoviny tag-
liatelle, Ger- 96 450 20-25 1
stvé
Polenta (po-
mér vody a 96 750 40 - 45 1
polenty 3:1)
1) Casové Udaje jsou pouze orientacni.
Ryby

= %1 3

Jidlo Teplota v °C Mnoz\ftr\rl:l vody Cas t)é\(l:lenu- Poloha rotu
Pstruh, cca
250 g 85 550 30 - 40 1
Krevety, Cer-
Stvé 85 450 20-25 1
Krevety, mra-
Sené 85 550 30 - 40 1
Losos, filety 85 500 25-35 1
Pstruh, cca
1000 g 85 600 40 - 45 1
Slavky 96 500 20-30 1
Platyz, filet 80 350 15 1
1) Casové udaje jsou pouze orientaéni.
Maso

= %1 3

Jidio Teplotayec Mnozstvivedy  Cas t)é‘(’:r']‘""u' Poloha rodtu
Varena Sunka
1000 g 96 800 + 150 55 -65 1
Kureci prsa,
posirovana 90 500 25-35 1
Kure, poSiro-
vané, 1000- 96 800 + 150 60 -70 1
1200 g
Teleci nebo
vepiova kyta _
bez nohy, 90 800 + 300 80 -90 1
800-1000 g
Uzené maso
(ERIETE L5 90 800 + 300 70 - 90 1

ta), poSirova-
né
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Mnozstvi vody CGas!) v minu-

. o .
Jidlo Teplota v °C v ml tach Poloha rostu

Hovézi tafel-

spitz (kvalitni 96 800 + 700 110 - 120 1

vafené maso)

Klobasy chi-

polatas 80 400 15-20 1

1) Casové tdaje jsou pouze orientaéni.

Vejce
. o~ Mnozstvivody Gas?) v minu- &
Jidlo Teplotav °C vml tach Poloha rostu
P R 96 400 10- 12 1
o

Vejce, nahni-

licku 96 450 13-16 1
Vejce, natvrdo 96 500 18 - 21 1

1) Casové tdaje jsou pouze orientaéni.

11.7 Tabulka vafeni s funkci Horka para Interval plus

Horka para Interval plus

Druh potravin (mnozstvi vody cca 300 ml)
Teplotav °C Cas v minutach Poloha rostu

Pudinkovy krém / 40 - 45 1
karamelovy krém 90
v miskach)
Zapecena vejce 35-45 1
1) 90
Pastika Terrine 1) 90 40 - 50 1
Tenky platek ryby 85 15-25 1
Silny platek ryby 90 25-35 1
Mala ryba do 350 90 25-35 1
g
o 90 35- 45 1
Opakovany ohiev
Knedliky 110 20-30 1
Téstoviny 110 15-20 1
Ryze 110 15-20 1
Jidla na jeden ta- 110 15 - 20 1

lif
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1) Nechte v troubé jesté pal hodiny se zavienymi dvirky

11.8 Tabulka pro funkci Horka para Interval

Horka para Interval (mnozstvi vody cca 300 ml)

Druh potravin oy i
s MnoZstvi Teplotavec  ©@s t)é‘(';r:"'"”' Poloha rotu

Xéeprova pece- 1kg 160 - 180 90 - 100 1
Hovézi pecené 1kg 180 - 200 60 - 90 1
Teleci pecené 1 kg 180 80 - 90 1
Sekana, syrova 0,5 kg 180 30-40 1
Uzena veprova 0,6 -1kg 160 - 180 60 - 70 1
kyta (dvé hodi-
ny namacet)
Kure 1kg 180 - 200 50 - 60 1
Kachna 1,5-2 kg 180 70 - 90 1
Zapecené - 160 - 170 50 - 60 1
brambory
Zapecené tésto- - 190 40 - 50 1
viny
Lasagne - 180 45 - 55 1
R{zné druhy 0,5-1kg 180 - 190 45 - 60 1
chleba
Pecivo 40-60g 180 - 210 30 - 40 2
Housky ¢&i rohli- - 200 20-30 2
ky k peceni
Bagety k peceni  40-50g 200 20 - 30 2
Bagety k peCe-  40-50 g, 200 25-35 2

ni, zmrazené

1) Casové Udaje jsou pouze orientacni.
11.9 Peceni moucnych jidel

V3eobecné pokyny

» Nova trouba muze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a polohy rostd byste méli pro-
to upravit podle doporuceni uvede-
nych v tabulkach.

PFi del$i dobé peceni mlzZete troubu
vypnout asi 10 minut pfed koncem pe-
¢eni, abyste vyuzili zbytkového tepla.
P¥i pe€eni zmrazeného jidla se mohou
plechy v troub& béhem pedeni zkroutit.
Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Jak pouzivat tabulky pro peceni

moucénych jidel

» Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni
pouzit nizsi teploty.

+ Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
urcity recept, snazte se vybrat podob-
né jidlo.

» Pokud pecete moucna jidla na nékoli-
ka urovnich rostd, muzete dobu pece-
ni prodlouzit o 10-15 minut.

* RUzné vysoké moucniky a pec¢ivo mo-
hou nejprve nerovnomérné zhnéd-
nout. V takovém pfipadé ale hned ne-
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ménite teplotu. Rozdily se béhem pe-

¢eni vyrovnaji.

11.10 Tipy k pe€eni moucnych jidel

Vysledek peéeni

Mozn4 pri€ina

Reseni

Spodek kolace je pfilis
svetly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac¢ na nizsi
rost.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Teplota trouby je pfilis
vysoka.

Pri pristim peceni na-
stavte o néco nizsi teplo-
tu trouby.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Prilis kratka doba pece-
ni.

Prodluzte dobu peceni.
Dobu peé&eni nelze zkra-
tit zvySenim teploty.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
meérny.

Ve smési je prili§ mnoho
tekutin.

Pouzijte méné tekutiny.

Dodrzujte dobu treni té-

sta, zejména pouzivate-li
kuchynskeho robota.

Kolac je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

Pri pristim peceni na-
stavte vyssi teplotu trou-
by.

Kolac je prilis suchy.

P¥ilis dlouha doba pece-
ni.

Pri pristim peceni na-
stavte kratSi dobu pece-
ni.

Kola¢ hnédne nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis
vysoka a doba peceni je
prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu
peceni a prodluzte dobu
peceni.

Kola¢ hnédne nerovno-
mérné.

Smés je nerovhomeérné
rozlozena.

Smés rovnomérné roz-
lozte na plech na peceni.

Kola¢ neni pfi dané dél-
ce peceni hotovy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

P¥i pfistim pe€eni na-
stavte trochu vyssi teplo-
tu trouby.

11.11 Peceni na jedné drovni

trouby

VSeobecné pokyny

» Nova trouba mUze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotfebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a Grovné rostl byste méli pro-
to upravit podle doporuceni uvede-

nych v tabulkach.

PFi delSim peceni mlzZete troubu vy-
pnout asi 10 minut pfed koncem peceni,
abyste vyuzili zbytkového tepla.

PFi pe€eni zmrazeného jidla se mohou

Jak pouzivat tabulky pro peceni

moucénych jidel
» Doporucujeme vzdy nejprve pouzit ni-
ZSi teplotu.

jidlo.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
urcity recept, snazte se vybrat podobné

Pfi peCeni moucénych jidel na nékolika
urovnich drazek mize byt doba peceni o

10 - 15 minut delSi.

plechy v troubé béhem peceni zkroutit. ji.
Po ochlazeni se plechy opét vyrovnaiji.

Rizné vysoké moucéniky a pecivo mo-
hou nejprve nerovhomérné zhnédnout. V
takovém pripadé ale hned nemérite te-
plotu. Rozdily se béhem peceni vyrovna-
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Druh peceni Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
Kulaty kola¢ nebo Pravy horky 1 150 - 160 50-70
brioSka vzduch
Linecky kolac / Bi- Pravy horky 1 140 - 160 70 - 90
skupsky chlebicek vzduch
Sponge cake / PiSko-  Pravy horky 1 140 - 150 35-50
tovy kolac vzduch
Sponge cake / PiSko-  Konvencéni 1 160 35-50
tovy kolac ohrev
Dortovy korpus - Pravy horky 2 170 - 180 10-25
kfehké tésto 1) vzduch
Dortovy korpus — pi- Pravy horky 2 150 - 170 20-25
Skotoveé tésto vzduch
Apple pie / Jable€ny  Pravy horky 2 160 70 - 90
kolac (2 formy, @ 20 vzduch
cm, polozené
Uhlopfiéné)
Apple pie / JableCny Konvenéni 1 180 70-90
kolac (2 formy, @ 20 ohfev
cm, polozené
Uhlopfiéné)
Tvarohovy kolac, Konvenéni 2 160 - 170 70 -90
plech 2) ohrev
1) Predehrejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekaé / plech.
Kolage / sladké pecivo / chléb na plechu na peéeni
Druh peceni Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
Kynuta pletynka/vé- Konvenéni 1 170 - 190 30 - 40
nec ohrev
Vanoéni étola 1 Konvencni 1 160 - 180 50-70
ohrev
Chléb (zitny chléb) 1) Konvencni 1
ohrev
nejprve 230 20
potom 160 - 180 30-60
Zakusky z listového Konvenéni 2 190 - 210 20 - 35
tésta s krémem / Ba- ohrev

nanky 1
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Druh peceni Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu

Pigkotova rolada 1 Konvencni 2 180 - 200 10 - 20
ohrev

Drobenkovy kolac Pravy horky 2 150 - 160 20-40

(suchy) vzduch

Maslovy mandlovy Konvenéni 2 190 - 210 20 - 30

kolac/cukrové kolac- ohrev

ky 1)

Ovocné kolace (ky- Pravy horky 2 150 - 160 35-55

nuté tésto / piSkotove vzduch

tésto) 2)

Ovocné kolace (ky- Konvenéni 170 35-55

nuté tésto / piSkotové ohrev

tésto) 2)

Ovocné kolace z Pravy horky 2 160 - 170 40 - 80

kfehkého tésta vzduch

Kynuty kolac s jem- Konvenéni 2 160 - 180 40 - 80

nou naplni (napf. tva- ohrev

roh, smetana, pu-

dink) 1)

Susenky

Jidlo Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)

by rostu

Susenky z kiehkého  Pravy horky 2 150 - 160 10 - 20

tésta vzduch

Short bread / Maslo-  Pravy horky 2 140 20-35

vé suSenky / Prouzky vzduch

tésta

Short bread / Maslo- Konvenéni 2 160 20 - 30

vé suSenky / Prouzky ohrev

tésta 1)

SusSenky z piSkotové-  Pravy horky 2 150 - 160 15 -20

ho tésta vzduch

Snéhové pusinky Pravy horky 80-100 120 - 150
vzduch

Makronky Pravy horky 2 100 - 120 30 - 50
vzduch

SusSenky z kynutého  Pravy horky 2 150 - 160 20 - 40

tésta vzduch

Drobné pecivo z li- Pravy horky 2 170 - 180 20 - 30

stového tésta 1) vzduch
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Jidlo Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
Pegivo 1 Pravy horky 2 160 10-25
vzduch
Pedivo 1) Konvenéni 2 190 - 210 10-25
ohrev
Small cakes / Malé Pravy horky 2 160 20 - 35
kolacky 1) vzduch
Small cakes / Malé Konvenéni 2 170 20 - 35
kolagky 1) ohfev
Horky vzduch s parou
Druh potravin Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zapecené téstoviny 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 45 - 60 1
Zapecené brambo- 190 - 210 55 - 80 1
ry
Sladké pokrmy 180 - 200 45 - 60 1
Kulaty kola¢ nebo 160 - 170 50-70 1
brioska
Kynuta pletynka / 170 - 190 40 - 50 1
vénec
Drobenkovy kolac 160 - 170 20 - 40 2
(suchy)
Susenky z kynuté- 160 - 170 20- 40 2
ho tésta
11.12 Peceni na vice urovnich
Kolage / sladké pecivo / chléb na plechu na peéeni
Druh peéeni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)
Poloha rostt zdola
Dvé polohy rostu
Zakusky z listového 1/4 160 - 180 25-45
tésta s krémem /
Banénky1)
Kola¢ s drobenkou, 1/4 150 - 160 30 - 45

suchy

1) Predehrejte troubu.
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Kolace / sladké peéivo / chléb na plechu na peéeni

Druh peceni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)

Poloha rosti zdola

Dvé polohy rostu

Susenky z kfehkého 1/4 150 - 160 20-40
tésta
Short bread / Méaslo- 1/4 140 25-45
vé susenky / Prouz-
ky tésta
Susenky z piSkoto- 1/4 160 - 170 25-40
vého tésta
Snéhové pusinky 1/4 80 - 100 130 - 170
Makronky 1/4 100 - 120 40 - 80
SuSenky z kynutého 1/4 160 - 170 30 - 60
tésta
11.13 Tabulka nizkoteplotniho * Maso k peceni osmahnéte na rozpale-
peéeni ne panvi.

* Vlozte maso do misy na peceni nebo

» Tuto funkci pouzijte k pFiprave libo-

vych, mékkych kouskd masa a ryb.

Vaite bez poklicky.

Tabulka nizkoteplotniho peéeni

pfimo na tvarovany rost. Pod rost po-
lozte hluboky pekac / plech k zachyta-
vani tuku.

Jidlo k pfipravé Hmotnost Teplota (°C)  Poloharo- Cas (min)
Stu

Hovézi pecené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Hovézi platek 1-1,5kg 150 1 90 - 110
Teleci pe¢ené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Steak 200-300 g 120 1 20-40
11.14 P¥iprava pizzy

Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pizza (tenka)!) 2 200 - 230 15-20
Pizza (s velkou 2 180 - 200 20-30
naplni) )
Ovocné kolacky 1 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 1 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky ko-
la¢ (Pikantni ko- 1 170 - 190 45 - 55
1ac)
Svycarsky kolag 1 170 - 190 45 -55
Tvarohovy dort 1 140 - 160 60 - 90
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Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Jablecny kolac, s
horni vrstvou L l20Rie 50 - 60
Zeleninovy kolaé 1 160 - 180 50 - 60
Nekvaseny
chigb?) 2 230 10-20
:::tl?;’ e testos na- 2 160 - 180 45-55

Flammekuchen
(alsaské jidlo pod- 2 230 12-20
obné pizze)1)

Pirohy (ruské piro-

hy = néplini)?) 2 180 - 200 15- 25

1) Predehrejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekaé / plech.

11.15 Tabulka pe€eni masa * V8echny druhy masa, které by mely
zhnédnout, nebo mit po upeceni kir-
Nadoba na pegenf ¢icku, mizete péct v pekaci bez po-
+ Velké pecené& muzete péct pfimo v klicky.
hlubokém pekadi / plechu nebo natva-  + Maso a ryby doporudujeme péct v
rovaném rostu nad hlubokym peka- troub& aZz od hmotnosti 1 kg.
c¢em / plechem (je li soucasti pfislu- « Abyste zabranili pfipékani §tavy nebo
Senstvi). tuku z masa na plechu, nalijte do hlu-
* Libové maso doporucujeme péct v pe- bokého pekade / plechu trochu tekuti-
kaci s poklici. Maso bude Stavnatéjsi. ny.
* VSechny druhy masa, které by mély « Podle potieby otoéte peceni (za 1/2 -
zhnédnout nebo mit po upeceni kir- 2/3 doby peceni).
Cicku, muzete pect v pekaci bez pokli- . vglkg kusy pe¢ens nebo driibeze né-
ce. kolikrat v prib&hu pedeni potfete
» K peceni masa pouzivejte zaruvzdor- vlastni Stavou. Lépe se tak upecou.
né nadoby (viz pokyny vyrobce). - Spotebi& mizete vypnout priblizné 10
+ Velké pecené mizete péct pfimo v minut pfed koncem doby peceni a vy-
hlubokém pekaci / plechu (je-li sou- uzit zbytkového tepla.

Casti prisluSenstvi) nebo na tvarova-
ném roStu nad timto plechem.

» Libové maso doporucujeme péct v pe-
kaci s poklici. Maso tak bude Stavna-

t&jSi.

Hovézi

Druh masa MnoZstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu

Dusené 1-1,5kg  Konvencni 1 230 120 - 150

maso ohrev

Hoveézi pe-

¢ené nebo

filet
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Druh masa MnoZstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)

by rostu
nepropeée- nacm Turbo gril 1 190 - 200 na 5-6 cm
ne 1 tloustky tloustky
stfedné nacm Turbo gril 1 180 - 190 na 6-8 cm
propecené  tloustky tloustky
dobre pro- nacm Turbo gril 1 170 - 180 na 8-10
pecené tloustky cm tloust-
ky
1) Predehfejte troubu.
Vepiové
Druh masa Mnozstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C)  Cas (min)
by rostu
Plec, krko- 1-1,5kg  Turbo gril 1 160 - 180 90-120
vice, kyta v
celku
Kotlety, Ze- 1-1,5kg  Turbo gril 1 170 - 180 60 - 90
birka
Sekana 750g—-  Turbo gril 1 160 - 170 50 - 60
1 kg
Veprové 750 g - Turbo gril 1 150 - 170 90-120
koleno 1 kg
(pfedvaren
é)
Teleci
Druh masa Mnozstvi Funkce trou- Poloha Teplota °C Cas (min)
by rostu
Teleci pe- 1 kg Turbo gril 1 160 - 180 150 - 120
cené
Teleci ko- 1,5-2kg  Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150
leno
Jehnédi
Druhmasa  Mnoz- Funkce Poloha Teplota (°C)  Cas (min)
stvi trouby rostu
Jehnéci ky- 1-1,5kg Turbo gril 1 150 - 180 100- 120
ta, jehnéci
pecené
Jehnéci 1-1,5kg  Turbo gril 1 160 - 180 40 - 60

hrbet
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Zvéfina

Druh masa Mnoz- Funkce Poloha Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby rostu

ZajeCi hibet, az1kg Konvencni 1 230 30 - 40

zajeCi kyta ohrev

1)

Hrbet z vy- 1,5-2  Konvenéni 1 210 - 220 35-40

soké zvére kg ohrev

Kytazvyso- 1,5-2  Konvencni 1 180 - 200 60 - 90

ké zvére kg ohrev

Driibez

Druhmasa  Mnoz- Funkce  Poloha Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby rostu

Kure, jarni  200-250 Turbo gril 1 200 - 220 30-50

kure g kazdy

Pulka 400-500 Turbo gril 1 190 - 210 35-50

kurete g kazda

Kousky drd- 1-1,5kg  Turbo gril 1 190 - 210 50-70

beze

Kachna 1,5-2kg Turbo gril 1 180 - 200 80 - 100

Ryby (dusené)

Druhmasa Mnoz-  Funkce Poloha Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby rostu

Cela ryba 1-1,5 Konvenéni 1 210 - 220 45 - 60

nad 1 kg kg ohrev

11.16 Gril » Rost zasurite do Urovné trouby uvede-

; o L ] né v tabulce pro grilovani.
Vzdy grilujte pfi maximalni nastavené te- « Do prvni Grovné trouby vzdy zasufite
plote. plech na zachyceni &tavy.

& POZOR
VZzdy grilujte se zavienymi dvirky
trouby.

nebo ryb.

@ Prazdnou troubu predehrejte po
dobu péti minut pomoci grilovaci

* Grilujte pouze ploché kousky masa

funkce.
Gril
i ilo- Doba grilovani (min
Jidlo k’e 9"'0 Teplota Poloha rostu g (min)
vani 1. strana 2. strana
Hovézi pece-
né, stredné 210 - 230 1 30 - 40 30 - 40

propecena
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i ilo- Doba grilovani (min
Jidlo k’e ,g"IO Teplota Poloha rostu £ (min)
vani 1. strana 2. strana

Hovézi filet,

stfedné pro- 230 1 20-30 20-30
peceny

Vepfove ko-  510_239 1 30 - 40 30 - 40
tlety

Teleci kotlety 210 - 230 1 30-40 30-40
tJ;h”eC' kotle-  519.230 1 25-35 20-35
Celé ryby,

500-1000 g 210 - 230 1 15-30 15-30
Velkoplosny gril

Doba grilovani (min)

Jidlo ke grilovani  Poloha rostu 1)

1. strana 2. strana

B K -

l,"geﬁ/ arba 3 9-13 8-10
natky
Veprovy platek 3 10-12 6-10
Klobasy 3 10-12 6-8
Hovézi steaky, te-
leci steaky s v e
Toast / Topinky 1) 4 1-3 1-3
Topinky s oblohou 3 6-8 -
1) Predehrejte troubu.
11.17 Rozmrazovani * Nezakryvejte je talifem ani miskou.

Mohlo by tak dojit k prodlouzeni doby

+ Potraviny rozbalte nebo zbavte obal(. rozmrazovani.

Potraviny polozte na talif. + Pouzijte prvni Grover trouby. Jedna se

o spodni uroven.

Tabulka pro rozmrazovani

Jidlo Mnozstvi Dobaroz- Nasledujici Poznamka
mrazovani doba roz-
v minutach mrazovani

v minutach
Kure 1 kg 100 - 140 20 - 30 Kure polozte na obraceny
podSalek na velkéem talifi.
V poloviné doby obratte
Maso 1 kg 100 - 140 20-30 V poloviné doby obratte
Maso 0,5 kg 90 - 120 20 - 30 V poloviné doby obratte
Pstruh 150 g 25-35 10-15 ---

Jahody 300 g 30 -40 10-20 -
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Jidlo Mnozstvi Dobaroz- Nasledujici Poznamka
mrazovani doba roz-
v minutdch mrazovani
v minutach
Maslo 250 g 30-40 10-15 -
Smeta- 2x200g 80-100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je
na stale jeSté misty lehce zmra-
zena
Zdobe- 1,4 kg 60 60 ---
ny dort

11.18 Polotovary

+ Potraviny rozbalte nebo zbavte obal(.
Potraviny polozte na talif.

* Nezakryvejte je talifem ani miskou.

Mohlo by tak dojit k prodlouzeni doby

rozmrazovani.
» Pouzijte prvni polohu rostu. Jedna se

o spodni Uroven.

Mrazené potraviny

Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Mrazena pizza 2 200 - 220 15-25
Americka mrazena 2 190 - 210 20-25
pizza

Chlazena pizza 2 210 - 230 13-25
Mrazena pizza 2 180 - 200 15-30
snack

Hranolky, tenké 2 200 - 220 20 - 30
Hranolky, silné 200 - 220 25-35
Amer. brambory, 220 - 230 20 -35
krokety

Opecena brambo- 2 210 - 230 20-30
rova kase

Lasagne/Cannello- 2 170 - 190 35-45
ni, Cerstvé

Lasagne / Cannel- 2 160 - 180 40 - 60
loni, zmraz.

Syr pe€eny v trou- 2 170 - 190 20-30
bé

Kufreci kfidla 2 190 - 210 20 - 30
Tabulka pro mrazena hotova jidla

Jidlo k pfipra-  Funkce trouby Poloha Teplota (°C) Cas
vé roStu

Mrazena pizza Konvencéni 2 podle pokynii  podle pokynl

ohrev

vyrobce vyrobce
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Jidlo k pfipra-  Funkce trouby Poloha Teplota (°C) Cas
vé roStu
Hranolky 1) Konvencni 2 200 - 220 podle pokynu
(300-600g) ©hrevnebo Tur- vyrobce
bo gril
Bagety Konvenéni 2 podle pokynt  podle pokyn
ohfev vyrobce vyrobce
Ovocny kolaé Konvenéni 2 podle pokynt  podle pokynl
ohrev vyrobce vyrobce
1) Hranolky pfi pe€eni dvakrat az tfikrat obratte
11.19 Suseni
Jidlo Teplota (°C) Poloha rostu Cas (hod)
Fazole 60-70 2 6-8
Papriky 60 -70 2 5-6
Polévkova zeleni- 60 - 70 5 5.6
na
Houby 50 - 60 2 6-8
Byliny 40 - 50 2 2-3
Svestky 60 - 70 2 8-10
Merunky 60 - 70 2 8-10
Jablecné platky 60 - 70 2 6-8
Hrusky 60 - 70 2 6-9

11.20 Zavarovani

» Pro zavafovani pouzivejte pouze za-
vafovaci sklenice, které jsou na trhu
dostupné ve stejné velikosti.

 Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou
vhodné.

* Pro tuto funkci pouzivejte prvni polohu
roStu odspodu.

» Na plech na peceni nedavejte vice
nez Sest litrovych zavarovacich skle-
nic.

Tabulka zavarovani - Mékké ovoce

Sklenice naplnte stejnym mnozstvim a
uzaviete je.

Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

+ Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru

vody, aby v troubé bylo dostatecné
vlhko.

» Jakmile zacne tekutina v prvnich skle-

nicich perlit (u litrovych sklenic asi za
35 - 60 minut), troubu vypnéte nebo
snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavarovani Doba zavarova-
do zacéatku perle- ni pfi 100 °C
ni (min) (min)
Jahody, bortvky, maliny, 160 - 170 35-45 -

zraly angrest
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Tabulka zavafovani - Peckoviny

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavaiovani Doba zavarova-
do zadatku perle-  ni pii 100 °C
ni (min) (min)
Hrusky, kdoule, Svestky 160 - 170 35-45 10- 15

Tabulka zavarovani - Zelenina

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavaiovani Doba zavarova-

do zacatku perle- ni pri 100 °C
ni (min) (min)

Karotka / mrkev 1) 160 - 170 50 - 60 5-10

Okurky 160 - 170 50 - 60 -

Smisena nakladana zele- 160 - 170 50 - 60 15

nina

Kedlubny, hrasek, chrest 160 - 170 50 - 60 15-20

1) Ponecheite v troubé po jejim vypnuti

11.21 Peceni chleba

Do zasuvky pfilijte 100 ml vody.
Predehrati se nedoporucuje.

Druh peceni  Funkce trouby Poloha rostu Teplota °C v m%ﬁé ch
Bily chleb Chleb 1 180 - 200 40 - 60
Bagety Chléb 1 200 - 220 35-45
BrioSky Chléb 1 180 - 200 40 - 60
Ciabatta Chléb 1 200 - 220 35-45
Zitny chléb Chléb 1 190 - 210 50-70
Tmavy chléb Chléb 1 180 - 200 50-70
Celozmny Chiéb 1 170 - 190 60 - 90
11.22 Tabulka pecici sondy
Hovézi

Jidlo k pripravé Teplota sondy ve stfedu pokrmu
Steak z roSténce nebo ze svickové
nepropecené 45-50 °C
stfedné propecené 60 - 65 °C

dobre propecené 70-75°C




38 www.aeg.com

Vepiové

Jidlo k pfipravé

Teplota sondy ve stfedu pokrmu

Veprové plecko, kyta, krkovice 80-82°C
Kotlety (hfbet), uzené maso 75-80 °C
Sekana 75-80°C
Teleci

Jidlo k pripravé

Teplota sondy ve stfedu pokrmu

Teleci pe¢ené

75-80°C

Teleci koleno

85-90 °C

Skopové / Jehnééi

Jidlo k pfipravé

Teplota sondy ve stfedu pokrmu

Skopova kyta 80-85°C
Skopovy hibet 80-85°C
Jehnéci pecené, jehnéci kyta 70-75°C
Zvérina
Jidlo k pripravé Teplota sondy ve stfedu pokrmu
Zajedi hibet 70-75°C
Zajeci stehno 70-75°C
Cely zajic 70-75°C
Hrbet z vysoké zvére 70-75°C
Kyta z vysoké zvére 70-75°C
Ryby
Jidlo k pfipravé Teplota sondy ve stfedu pokrmu
Losos 65-70 °C
Pstruhovité ryby 65-70 °C

12. CISTENI A UDRZBA

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

Poznamky k ¢isténi:

» Predni stranu spotiebiCe otfete mék-
kym hadfikem namocenym v roztoku
teplé vody a myciho prostredku.

» K ¢isténi kovovych ploch pouzivejte
bézny Cistici prostredek.

Vnitfek spotrebice Cistéte po kazdém
pouziti. NeCistoty se pak snadnéji od-
strafuji a nepfipékaji se.

Odolné necistoty odstrarite pomoci
specialniho prostfedku k ¢isténi trou-
by.

Vycistéte vSechno pfisluSenstvi po
kazdém pouziti a nechte jej vysusit.



Pouzijte mékky hadr a vlaznou vodu s
mycim prostfedkem.

» Mate-li nepfilnavé pfisluSenstvi, neci-
stéte je agresivnimi Cisticimi
prostfedky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v my&ce nadobi. Mohlo by do-
jit k poskozeni nepfilnavého povrchu.

12.1 Cisténi parou

1. Nejhorsi necistoty odstrarite ruéné.

2. Primo do generatoru pary nalijte cca
250 ml vody s tfemi polévkovymi 1zi-
cemi octa.

3. V hlavni nabidce zapnéte funkci Ci-
Sténi parou . Na displeji se zobrazi
doba trvani funkce.

4. Kdyz je program dokoncen, ozve se
zvukovy signal. Signal vypnete stis-
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knutim nékterého senzorového tla-
Citka.

5. Spotiebi¢ vytfete mékkym hadfikem.
Odstrante zbylou vodu z generatoru
pary.

6. Nechte dvitka spotfebice pfriblizné
jednu hodinu oteviena. Pockejte, do-
kud spotfebi¢ nevyschne.

12.2 Drazka rostu
Vyjmuti drazky rostu

Pri ¢isténi bocnich stén muzete drazku
rostu vyjmout.

1.

Drazky opatrné nadzvednéte a vy-
tahnéte z predniho uchytu.

2. Drazky z pfedniho Uchytu lehce vy-

sunte smérem dovnitf trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho uchy-

tu.
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Instalace drazek na rosty

PFi instalaci drazek na rost provedte stej-
ny postup v opacéném poradi.

12.3 Systém vyvijeni pary

& POZOR

Po kazdém pouziti vysuste gene-
rator pary. Pomoci houbicky od-
sajte vodu.

Pfipadny vodni kamen odstranite
octovou vodou.

4]
AN

POZOR

Chemické odstrafiovace vodniho
kamene mohou po$kodit smalt
trouby. Ridte se pokyny vyrobce.

Cisténi zasobniku na vodu a generétoru

pary:

1. Pres zasobnik na vodu do generato-
ru pary nalijte roztok vody s octem
(cca 250 ml). Vyckejte pfiblizné 10
minut.

2. Octovou vodu odsajte houbickou.

3. Pomoci cisté vody (100-200 ml) sy-
stém generatoru pary pres zasobnik
na vodu proplachnéte.

4. Houbickou odsajte vodu z generato-
ru pary a otrete vSe dosucha.

5. Dvirka spotfebice nechte oteviena,
aby spotiebi¢ zcela vyschl.

12.4 Zarovka

& UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi Urazu elektric-
kym proudem.
Zarovka trouby a jeji kryt mohou
byt horkeé.

Pred vyménou Zarovky trouby:

* Vypnéte spotfebic.

» Vytahnéte pojistky v pojistkové skfifice
nebo vypnéte jistic.

& POZOR

Na dno vnitfku spotfebice poloz-

te mékkou latku. Zabranite tak

poskozeni krytu zarovky a vnitrku

trouby.

Vzdy pouzijte zarovku stejného

typu.

Vymeéna Zarovky na stropé vnitiku

trouby:

1. Sklenénym krytem otoCte proti smé-
ru hodinovych ruci¢ek a sejméte jej.

2. Odmontujte kovovy krouzek a o¢i-
stéte sklenény kryt.

3. Zarovku vyméfite za vhodnou Zarov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

4. Na sklenény kryt nasadte kovovy
krouzek.

5. Nasadte sklenény kryt.

Vymeéna Zzarovky na levé strané vnitfku

trouby:

1. Odstrarite levé drazky rosta.

2. Pomoci Sroubovaku (Torx 20) od-
Sroubuijte kryt.

3.  Odmontujte a vycistéte kovovy kryt a
tésnéni.

4, Zarovku vyméiite za vhodnou Zarov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

5. Namontujte kovovy kryt a tésnéni.
Utahnéte Srouby.

6. Namontuijte levé drazky rosta.

12.5 Dvitka a sklenéné panely

Dvitka pfi Cisténi vyjméte.

Vyjmuti dvifek
POZOR
PFi vyjimani dvifek spotfebice
budte opatrni. Dvirka jsou tézka.
1. Dvirka Uplné otevrete.

2. Zdvihnéte upinaci packy (A) na obou
dvefnich zavésech az na doraz.
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3. Privirejte dvifka, dokud nedosahnou
Uhlu priblizné 45°.

4. Obéma rukama podrzte dvifka na
obou stranach a vytahnéte je smé-
rem Sikmo vzh(ru od spotiebice.

Dvitka polozte vnéjsi stranou do-
It na mékkou a rovnou podlozku,
aby se neposkrabala.

5. Nyni mlzZete odstranit vnitfni skle-
néné panely a vycistit je.

Dvifka nasadite vySe uvedenymi kroky v

opacném poradi.

VytaZeni a vyGisténi sklenénych panelll
dvirek
@ Dvirka trouby maji 2, 3 nebo 4

sklenéné panely (pocet zavisi na
modelu).

& POZOR
Hrubé zachazeni se sklenénymi
panely, obzvlasté kolem okraju
predniho panelu, mize zplsobit
prasknuti skla.

1. Uchopte okrajovou listu na horni
strané dvirek (B) na obou stranach a
zatlacenim smérem dovnitf uvolnéte
svorku tésnéni.

2. Vytahnéte listu dopfedu a odstrarite
ji.

3. Postupné uchopte sklenéné panely
na jejich horni strané a vytahnéte je
nahoru z kolejnicek.

4. Vycistéte sklenéné panely dvifek
spotrebice.

Panely vlozite vy$e uvedenym po-
stupem v opaéném poradi. Nejprve
vratte mensi a potom vétsi panel.

13. CO DELAT, KDYZ...

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

Problém MoZna pFicina Reseni

Spotiebi¢ nehieje.  Spotfebic je vypnuty. Zapnéte spotrebic.

Spotiebi¢ nehfeje.  Hodiny nejsou nastavené.  Nastavte hodiny.
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Problém MoZna pFicina Reseni
Spotiebi€ nehieje.  Nejsou provedena nutna Zkontrolujte nastaveni.
nastaveni.
Spotiebi€ nehfeje.  Je zapnuta détska bezpec¢- Viz ,Zapnuti &i vypnuti
nostni pojistka. funkce détské pojistky*.
Spotiebi€ nehfeje.  Je uvolnéna pojistka. Zkontrolujte, zda pFicinou

zavady neni pojistka. Po-
kud se pojistka uvolfiuje
opakované, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare.

Na displeji se zo- Pecici sonda nema spravné Zastr¢ku pecici sondy za-

brazi F111. zapojenou zastréku do za-  sunte co nejhloubéji do za-
Suvky. Suvky.

Osvétleni nefungu- Vadna Zarovka. Vyménte zarovku.

je.

Pokud problém nemizete vyresit sami, se nachazi na pfednim ramu vnitfni ¢asti

obratte se na svého prodejce nebo na spotrebice.

mistni autorizované servisni stfedisko.
Potfebné udaje pro servisni stfedisko
najdete na typovém §titku. Typovy Stitek

Doporucujeme, abyste si Udaje napsali zde:
Model (MOD.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové Cislo (SN) e

14. TECHNICKE UDAJE

Napéti 220-240V

Frekvence 50 Hz

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené likvidaci. Spotfebi¢e oznacené
symbolem & . Obaly vyhodte do pfisludnym symbolem X nelikvidujte
pFislusnych odpadnich kontejnerud k spolu s domovnim odpadem.
recyklaci. Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
Pomahejte chranit zivotni prostredi a sbérném dvore nebo kontaktujte
lidské zdravi a recyklovat elektrické a mistni urad.

elektronické spotrebice urcené k
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