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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.
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* 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

Ovladaci panel
Elektronicky programator
Zasobnik na vodu
Zasuvka pedici sondy
Topné téleso

A Zérovka

Ventilator

[} Zadni topné téleso

B} Generator pary s krytem

L(r) N
L=<

Drazky na rosty, vyjimatelné
m Polohy rostt

RN DEn

Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolaco-
vé formy, pe€ené.
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Plech na pec¢eni
Na kolace a suSenky.

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

Cukrarsky plech

Na rohliky, precliky a drobné cukrovi.
Vhodné pro vafeni v pafe. Zména zbar-
veni povrchu nema vliv na funkce.

Sada pro vareni v pare

Jedna nedérovana a jedna dérovana
nadoba na potraviny.

Sada pro vareni v pare odvadi konden-
zovanou vodu z jidla béhem jeho pfipra-
vy v pare. 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).

Pedici sonda
Pouziva se k méreni stupné propeceni
masa.

Houbicka
Slouzi k odsati zbytkové vodu z genera-
toru pary.
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Teleskopické vysuvy
Pro rosty a plechy na peceni.

4. PRED PRVNIM POUZITIM

UPOZORNENi , 4.2 Prvni zapojeni
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Kdyz spotfebic pfipojite k elektrické siti,

foxivey s pfipadné po vypadku elektrického pro-
4.1 Prvni Cisténi udu, musite nastavit jazyk, kontrast dis-
+ Vyjméte ze spotrebige vechno prislu-  Pleje, jas displeje a aktualni cas. Nasta-
Senstvi. veni provedte pomoci kolecka Shuttle. K
« Pfed prvnim pouzitim spotfebi¢ vy&i- potvrzeni stisknéte OK.
stéte.

& Ridte se ¢asti ,Cisténi a udrzba“.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Elektronicky programator

7
\

—

gy
@ cl@iDliclol&

K ovladani spotiebiCe pouzivejte senzorova tlacitka

Se- Funkce Poznamka
. nzoro-
Cislo vé
tlagit-
ko
) Displej Zobrazi aktualni nastaveni
spotrebice.

ZAPNYP Slouzi k zapnuti a vypnuti
spotrebice.
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Cislo

Se-

nzoro-

vé

tladit-

ko

Funkce

Poznamka

OK

Tlacgitko OK a Shuttle

Slouzi k potvrzeni vybéru nebo
nastaveni. Oto¢enim kolecka
Shuttle prochazite nabidku.

Tlacitko Zpét

Slouzi ke zobrazeni hlavni na-
bidky.

Casové a doplitkové funkce

Slouzi k nastaveni riznych
funkci. Kdyz je spusténa pecici
funkce dotykem pfisluSného
senzorového tladitka nastavite
Casovac, Détskou pojistku, v
paméti ulozené Oblibené na-
staveni, Ohrev a uchovani te-
ploty , funkci Nastavit a spustit
nebo zménite nastaveni Pedici
sondy.

B dsec

Pecici funkce nebo Podporo-

vané vareni

Pro volbu pecici funkce jednou
stisknéte senzorové tlacitko.
Pro volbu funkce Podporované
vareni se jej dotknéte dvakrat.
Osvétleni zapnete nebo vypne-
te stisknutim tlacitka na tfi se-
kundy.

°C

DD 3se

C

Volba teploty

Slouzi k nastaveni teploty nebo
zobrazeni aktualni teploty ve
spotrebici. Funkci Rychlé
zahrati zapnete nebo vypnete
stisknutim tlacitka na tfi sekun-

dy.

Q

Minutka

K nastaveni funkce Minutka .

w

Oblibené

Slouzi ke zobrazeni vasich ob-
libenych program.

Displej

A) Pedici funkce

A
|
|

4

-

@ 16:30
=1 00:15

C) Ukazatel ohfevu

(03 B) Denni ¢as
|

j
E

|
D

omE ) D) Teplota

» 140°C E) Ukazuje dobu peceni nebo Cas do
| konce funkce
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Ostatni ukazatele na displeji

Symbol Funkce
Ja) Minutka Funkce je zapnuta.
@ Cas Ukazuje aktualni as.
|—| Trvani Ukazuje Cas potiebny pro cyklus vareni.
—| Ukonceni Ukazuje €as, kdy se cyklus vareni ukongi.
) Casové tdaje Ukazuiji, jak dlouho je pecici funkce v provozu.
B | Ukazatel ohfevu Ukazuje uroven teploty v troubé. Na displeji se
zobrazuje i tehdy, kdyz spotfebi€ vypnete a
trouba je stale tepla.
[ T ] Kontrolka rychlého Funkce je zapnuta. Zkracuje dobu rozehiati.
ohrevu
& Automaticka vaha Systém automatické vahy je zapnuty nebo Ize
zménit vahu.
i Ohrev a uchovani Funkce je zapnuta.

teploty

6. DENNi POUZIVANI

UPOZORNENI

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

6.1 Navigace nabidkami

Pouzivani nabidek:
1. Zapnéte spotrebic.

6.2 Prehled nabidek

Hlavni nabidka

2. Otocenim kolecka Shuttle po sméru
a proti sméru hodinovych ruci¢ek
zvolite moznost nabidky.

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
e Obsahuje seznam automatickych pro-
1 e BT gramu pro pfipravu jidel.
ecici funkce sahuje seznam pecicich funkci.
O Pegici funk Obsahuj gicich funkci
Cisténi parou Cisténi pomoci pary.
. . . Obsahuje seznam ostatnich nastave-
<,
© Zakladni nastaveni vy
Obsahuje seznam oblibenych progra-
Oblibené mU pro pfipravu ulozenych uzivate-

lem.
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Symbol  Podnabidka

Pouziti

Nastaveni denniho ¢asu

D

Nastaveni aktualniho ¢asu na hodi-
nach.

Casové udaje

Q)

Pokud je tato funkce zapnuta, po vy-
pnuti spotrebice se na displeji zobra-
zuje aktualni ¢as.

Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mu-

(m] 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-
JJ 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.
< Tovarni nastaveni Vrati vSechna nastaveni na vychozi
&

tovarni nastaveni.

6.3 Pecdici funkce

Podnabidka pro: Peéici funkce

pecici funkce

Pouziti

Vafeni v pare

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

A0\ Horka para Interval
vr)  plus

K pfipravé pokrm( s vysokym obsahem
vlhkosti a pro vareni ryb, pudinku do po-

lévky a pastik terrine ve vodé.
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pecici funkce

Pouziti

Horka para Interval

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

Eco vareni v pare

Funkce ECO vam umoznuji optimalizovat
spotrebu energie béhem pripravy jidel. Je
nutné nejdfive nastavit dobu peceni. Vice
informaci o doporu¢enych nastavenich viz
tabulky peceni a odpovidajici obvyklé pe-
¢ici funkce.

QO Horky vzduch s parou K energeticky uspornému peceni mouc-

( ] nych jidel a prevazné suchého peciva a
peceni ve formé na jedné urovni.

o Pravy horky vzduch K peceni jidla na maximalné tfech urov-

( ] nich souc¢asné a k suseni potravin. Na-

stavte teplotu trouby o 20 — 40 °C nizSi nez
pfi pouziti funkce Konvenéni ohrev .

Pfiprava pizzy

K peceni jidel, ktera vyzaduji propeceng;jsi
a kfupavy spodek, na jedné urovni. Na-
stavte teplotu trouby o 20 — 40 °C nizSi nez
pfi pouziti funkce Konvenéni ohrev .

Nizkoteplotni peceni

K pripravé obzvlasté mékkych a Stavna-

(Qﬁ? tych peceni.
= Konvenéni ohfev Pro peceni moucnych jidel a masa na jed-
né urovni
vZy¥ Mrazené potraviny K pripravé polotovart jako napf. hranolek,
[i] americkych brambor, kfupavych jarnich
zavitkd.
¥y Turbo gril K peceni vétSich kusli masa nebo dribeze
i} s kostmi na jedné drovni trouby. Také k
zapékani a peceni dozlatova.
swwe®  Velkoplosny gril Ke grilovani plochych kust ve velkém

mnozstvi. K opékani chleba.

weww  Gril

Ke grilovani plochych pokrm( a toastu.

Uchovat teplé

K udrzeni teploty pokrmd.

Rozmrazovani

K rozmrazovani potravin.

Spodni ohrev

K peceni kolacl s kfupavym spodkem ne-
bo klrkou a k zavafovani potravin.

ZkousSka tésta

Ke kontrolovanému kynuti tésta pred pe-
¢enim.
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pecici funkce

Pouziti

Peceni chleba

K peceni chleba.

¥ww%®  Gratinované pokrmy K pripravé pokrmu jako lasagne nebo za-
pékané brambory. Také k zapékani a vy-
tvoreni zlatohnédé barvy jidla.
Zavarovani K zavarovani rizné zeleniny ve sklenicich
— s nalevem.
e Suseni K suSeni ovoce a zeleniny jako nakrajené
( ] na platky (napf. jablka, Svestky, broskve,
rajcata, cukety, houby, atd).
e Ohrev talift K predehfrati talif( pred jejich servirova-
( ] nim.
fC(()))\ Regenerace K ohfevu jiz pfipraveného jidla pfimo na
s taliri.
¥y Eco peceni Funkce ECO vam umoziiuji optimalizovat
0 spotrebu energie béhem pripravy jidel. Je

nutné nejdrive nastavit dobu peceni. Vice
informaci o doporu¢enych nastavenich viz
tabulky peceni a odpovidajici obvyklé pe-
¢ici funkce.

6.4 Zapnuti pecici funkce

1. Zapnéte spotrebic.

Nenalévejte vodu pfimo do gene-
ratoru pary.
Jako tekutinu pouzivejte pouze

2. Zvolte nabidku Pegici funkce . Po- vodu. Nepouzivejte filtrovanou
tvrdte stisknutim OK. (demineralizovanou) &i destilova-

3. Nastavte pesici funkci. Potvrdte stis- nou vodu.
knutim OK. 3. Zapnéte spotiebi€.

4. Nastavte teplotu. Potvrdte stisknutim 4. Nastavte funkci vafeni v pafe (viz ta-
OK. bulka ,Pecici funkce®) a teplotu.

. , . .. V pfipadé potfeby nastavte funkci
St'SI,(nUt'm VD“ 'prejdete pfimo do Trvani |—>| nebo Ukongeni —>] .
nabidky Pecici funkce . Lze pou- . . NI
3it se zapnutym spotfebicem Poprvé se para objevi pfiblizné za

) dvé minuty. Kdyz spotfebi¢ dosahne
. - nastavené teploty, ozve se zvukovy
6.5 Vareni v pare signal. Zvukovy signal opét zazni na
Vicko zasobniku na vodu se nachazi v konC|vdoby p['pr"ivy Jidia.
6. Vypnéte spotfebi€.

ovladacim panelu.

1. Stisknutim vicka zasobnik na vodu

oteviete.
2.
800 ml vody.

Zasoba vody vystaci pfiblizné na 50

minut.

Kdyz je generator pary prazdny,
zazni zvukovy signal.

Zasobnik na vodu naplnte pfiblizné

Jakmile spotfebi¢ vychladne, nasajte
zbyvaijici vodu z generatoru pary pomoci
houbicky. V pfipadé potfeby generator
pary vycistéte pomoci octu. Nechte
spotrebi¢ zcela vychladnout s otevieny-
mi dvirky.
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6.6 Ukazatel ohrevu

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

Kontrolka rychlého ohfevu

Tato funkce zkracuje dobu rozehfrati.
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.

6.7 Uspora energie

Tento spotiebi¢ je vybaven funk-
cemi, které vam pomohou uSetfit
energii pfi kazdodennim vareni:

7. FUNKCE HODIN

+ Zbytkové teplo:

— P¥i spusténé pecici funkci nebo pro-
gramu se topné ¢lanky vypnou o 10
% drive (osvétleni a ventilator bu-
dou dale pracovat). Aby tato funkce
fungovala, musi byt doba pfipravy ji-
dla delSi nez 30 minut, jinak budete
muset pouzit funkce hodin ( Trvani ,
Ukonceni ).

— Kdyz je spotiebi¢ vypnuty, muzete
zbytkoveé teplo pouzit k udrzovani
teplého jidla. Na displeji se zobrazi
zbyvaijici teplota.

+ Vafeni s vypnutym osvétlenim - stis-
knutim a podrzenim [J na tfi sekundy
vypnete osvétleni vnitfku trouby bé-
hem vareni.

+ Eco funkce - viz ¢ast ,Pecici funkce”
(pouze u vybranych modeld).

Symbol Funkce

Popis

Slouzi k nastaveni odpoctu (max. 2 hodiny 30 mi-
nut). Tato funkce nema zadny vliv na provoz

ja) Minutka

spotrebice. Lze ji pouzit i u vypnutého spotrebice.
K zapnuti této funkce stisknéte £\ . K nastaveni

minut pouzijte kolecko Shuttle a funkci spustte
stisknutim tlacitka OK.

|— Trvani A

Slouzi k nastaveni délky provozu (max. 23 hod 59

—>| Ukonceni

Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funkce
(max. 23 hodin 59 minut).

Pokud nastavite ¢as pro funkci hodin,
zacne se Cas odpocitavat po péti sekun-
dach.

&)

Pokud pouzijete funkce hodin
Trvani a Ukonceni , spotfebic vy-
pne topné ¢lanky po uplynuti 90
% nastaveného €asu. Spotiebi¢
vyuzije zbytkové teplo k dokon-
¢eni pfipravy jidla az do konce
nastaveného ¢asu. Zbytkové te-
plo muaze ve spotiebici plsobit
od 3 do 20 minut.

Nastaveni funkci hodin
1. Nastavte pecici funkci.

2. Opakované stisknéte @7 , dokud se
na displeji nezobrazi pozadovana
funkce hodin a souvisejici symbol.

3. K nastaveni pozadovaného ¢asu
pouzijte kole¢ko Shuttle. K potvrzeni
stisknéte OK. Po uplynuti ¢asu zazni
zvukovy signal. Spotrebi¢ se vypne.
Na displeji se zobrazi zprava.

4. Zvukovy signal vypnete stisknutim
nékterého ze senzorovych tlacitek.



@ Uzite¢né informace:

» U funkce Trvani a Ukonéeni musite
nejprve nastavit pecici funkci a teplo-
tu. Poté muzete nastavit funkci hodin.
Spotfebi¢ se automaticky vypne.

» Funkci Trvani a Ukoné&eni Ize pouzit
soucasné, pokud chcete spotrebic po-
zdéji ve stanovenou dobu automaticky
zapnout a vypnout.

 P¥i pouziti pecici sondy (je-li soucasti
vybavy) funkce Trvani a Ukongeni ne-
funguiji.

7.1 Ohfev a uchovani teploty
Funkce Ohfev a uchovani teploty udrzu-
je pripravené jidlo teplé pri teploté 80 °C
po dobu 30 minut. Aktivuje se po skon-
ceni peceni.
» Funkci mizete 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 spotrebic.
2. Zvolte pedici funkci.
3. Nastavte teplotu vyssi nez 80 °C.

8. AUTOMATICKE PROGRAMY

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

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 vareni ) — Tato funkce automa-
ticky vypocita dobu peceni. K pouziti
této funkce je zapotiebi zadat hmot-
nost potravin.

* Programy pro peceni masa s funkci
Automaticka pecici sonda (nabidka
Podporované vareni ) — Tato funkce
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4. Opakované stisknéte @ , dokud se
na displeji nezobrazi Ohfev a ucho-
vani teploty . K potvrzeni stisknéte

Po skoﬁéeni funkce zazni zvukovy sig-
nal.

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

7.2 Prodlouzeni doby peceni

Funkce Prodlouzeni doby peceni zpliso-

bi, Ze pecici funkce bude pokracovat i po

dokonéeni 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

automaticky vypocita dobu peceni. K
pouziti této funkce je zapotfebi zadat
teplotu sondy ve stfedu pfipravované-
ho pokrmu. Po skonceni programu za-
zni zvukovy signal.

» Automaticky recept (nabidka Podporo-
vané vareni ) — Tato funkce vyuziva
pfi pFipravé pokrmU pfednastavenych
hodnot. S jeji pomoci pfipravite pokrm
dle téchto receptd.

Pokrmy v ramci funkce Automaticka
vaha

Veprova pecené

Teleci pecené

Dusené hovézi
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Pokrmy v ramci funkce Automaticka
vaha

Pedena zvéfina

Jehnéci peené

Celé kure

Celéa krita

Cela kachna

Cela husa

Pokrmy v ramci funkce Automaticka
pecici sonda

Veprova kyta

Hoveézi pecené

Hovézi na skandinavsky zp.

Zadni pecené ze zvéfiny

Stfedné propecené jehnéci

Kosti dribeze

Cela ryba nad 1 kg

Recepty pro automatické progra-
my urcené pro tento spotiebi¢
naleznete na nasich webovych
strankach. Odpovidajici recepty
naleznete pomoci vyrobniho &i-
sla PNC, které je uvedeno na ty-
povém stitku na pfednim ramu
vnitfni Casti 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 spotrebic.

9. POUZITI PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

2. Zvolte nabidku Podporované
vareni . Potvrdte stisknutim OK.

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

4. Zvolte nabidku Automaticky recept .
Potvrdte stisknutim OK.

(i)

Kdyz pouzijete nabidku Manual-
ni , spotrebi¢ pouzije automatic-
ké nastaveni. Tato nastaveni
muUZzete 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 spotfebic.

2. Zvolte Podporované vareni . K po-
tvrzeni stisknéte OK.

3. Zvolte kategorii a jidlo. K potvrzeni
stisknéte OK.

4. Zvolte funkci Automaticka vaha . K
potvrzeni stisknéte OK.

5. Pomoci koleCka Shuttle nastavte
hmotnost potravin. K potvrzeni stis-
knéte OK.

Automaticky program se spusti. Hmot-

nost muzete kdykoli zménit. Pomoci ko-

lecka Shuttle zménite hmotnost potravin.

Po uplynuti ¢asu zazni zvukovy signal.

Signal vypnete stisknutim nékterého se-

nzorového tlagitka.

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

9.1 Pecdici 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 stfedu masa

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

Pouziti pecici sondy:

1.

2.
3.

Zasunte Spicku pecici sondy do
stfedu masa.

Zapnéte spotrebic.

Zapojte zastr¢ku pecici sondy do za-
suvky na predni strané spotfebice.

N

a.

Na displeji se zobrazi pecici sonda.

Pomoci kolecka Shuttle do péti se-
kund nastavte teplotu stfedu masa.

9.2 Vlozeni prislusenstvi trouby
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5. Nastavte funkci trouby a v pfipadé
potfeby teplotu trouby.
Spotiebi€ vypocita pfiblizny ¢as kon-
ce peceni. Cas konce peceni se lisi
v zavislosti na mnozstvi jidla, nasta-
vene teploté trouby (minimalné 120
°C) a zvoleném provoznim rezimu.
Spotfebi¢ vypocita ¢as konce peceni
do pfiblizné 30 minut.

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

6. Kdyz teplota stfedu masa dosahne
nastavené teploty, zazni zvukovy
signal. Spotrebi¢ se automaticky vy-
pne. Zvukovy signal vypnete stisknu-
tim nékterého ze senzorovych tlaci-
tek.

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

@ Zménu teploty stfedu masa pro-
vede stisknutim @ .

A UPOZORNENI
Pecici sonda je horka. Hrozi ne-
bezpec€i popaleni. Pfi vytahovani
Spicky a zastrcky pecici sondy
budte opatrni.

Hluboky pekac / plech a tvarovany rost
maiji po stranach presahujici okraje. Tyto
okraje a tvar vodicich list slouzi jako spe-
cialni zafizeni branici vyklouznuti nad-
obi.
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Spole¢né viozeni tvarovaného rostu a
hlubokého pekace / plechu

Tvarovany rost polozte na hluboky pe-
kac / plech. Zasunite hluboky pekac /
plech do drazek na jedné z drovni trou-
by.

9.3 Teleskopické vysuvy - vlozeni pfislusenstvi trouby

Vlozte plech na peceni nebo hluboky pe-

y kaé / plech do teleskopickych vysuv.
4 pa

Zasunte tvarovany rost do teleskopic-
kych vysuv tak, aby nozicky smérovaly
dold.

ZvySeny okraj tvarovaného rostu
funguje jako specialni zajisténim
proti sklouznuti nadobi.

9.4 Spole¢né vlozeni tvarovaného rostu a hlubokého pekace /
plechu

Tvarovany rost polozte na hluboky pe-
kac / plech. Tvarovany rost a hluboky
pekac / plech umistéte na teleskopicke
Vysuvy.




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 . Mlzete 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 koleCka Shuttle
zménite pismeno. Stisknéte OK.

6. Pomoci koleCka Shuttle posunte kur-
zor doprava nebo doleva. Stisknéte
OK. Nasledujici pismeno blika. Pod-
le potfeby provedte kroky 5 a 6.

7. Stisknutim a podrzenim tlagitka OK
nazev ulozite.

@ Uziteéné informace:

» Obsazené pozice paméti mizete
prepsat. Kdyz se na displeji zobrazi
prvni volna pozice paméti, pouzijte ko-
leCko Shuttle a prepiste existujici pro-
gram stisknutim OK.

* Nazev programu mizete zménit v na-
bidce Zménit nazev programu .

Spusténi programu

1. Zapnéte spotiebic.

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

3. Zvolte nazev svého oblibeného pro-
gramu. K potvrzeni stisknéte OK.

10.2 Blokovani tlagitek

Funkce Blokovani tlagitek brani nahodné
zméné pecici funkce. Funkci Blokovani
tla¢itek muzete zapnout pouze, kdyz je
spotrebic v provozu.

Zapnuti funkce Blokovani tlagitek :

1. Zapnéte spotiebic.
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2. Nastavte pecici funkci nebo zvolte
nastaveni.

3. Opakované stisknéte @? , dokud se
na displeji nezobrazi Blokovani tla&i-
tek .

4. K potvrzeni stisknéte OK.
Vypnuti funkce Blokovani tlagitek :

1. Stisknéte @7 .
2. K potvrzeni stisknéte OK.

10.3 Détska bezpec€nostni
pojistka

Funkce détské bezpecnostni pojistky
brani ndhodnému pouziti spotrebice.
Zapnuti ¢i vypnuti funkce détské
bezpeénostni pojistky:

1. Zapnéte spotrebic.

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

10.4 NASTAV A JDI

Funkce NASTAV A JDI umozniuje nasta-

vit pecici funkci (nebo program) a pozdé-

ji ji pouzit jedinym stisknutim senzorové-

ho tlacitka.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotrebic.

2. 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 (D) ). Nastavena pegici
funkce se spusti.
Po skonceni pecici funkce zazni zvuko-
vy signal.
@ UZite€né informace:

» Kdyz probiha pecici funkce, funkce
Blokovani tlacitek je zapnuta.
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» Funkci NASTAV A JDI mlzete za- + Pokud pracuje pecici funkce.
pnout v nabidce Zakladni nastaveni . « Pokud nezménite teplotu trouby.
10.5 Automatické vypnuti

Z bezpecénostnich davodu se spotfebic
po urcité dobé sam vypne:

Teplota Cas vypnuti

30°C-115°C 12,5 h

120 °C-195°C 8,5h

200 °C - 230 °C 55h

& Automatické vypnuti funguje se udrzoval povrch spotfebice chladny. Jes-

vSemi funkcemi s vyjimkou funk- tlize spotfebi¢ vypnete, bude chladici ve-
ce osvétleni , Trvani , Ukoncéeni ntilator pokracovat v chlazeni az do
a Pedici sonda. uplného ochlazeni spotfebice.

10.6 Chladici ventilator

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

10.7 Mechanicky zamek dvifek

PFi zakoupeni spotfebi¢e neni zamek
dvefi aktivovan.

Aktivace zamku dvifek: Vytahnéte za-
mek dvifek dopfedu, dokud se nezablo-
kuje.

Deaktivace zamku dvifek: Zatladte za-
mek dvifek zpét do panelu.

Otevreni dvifek spotiebice:
1. Stisknéte a podrzte zamek dvefi.
2. Otevrete dvirka.

& PFi zavirani dvifek spotfebice ne-
tlaCte na zamek.

PFi vypnuti spotfebi¢e se mecha-

nicky zamek dvifek nedeaktivuje.



11. UZITECNE RADY A TIPY

11.1 Vnitrni strana dvirek

U nékterych modell muizete na vnitfni

strané dvirek najit:

« Cisla poloh rostu.

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

(i)

Teploty a Casy 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.
Ohrev talift

Slouzi k ohfivani talifa 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 mizete 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.

11.4 Tabulka vody na paru
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Zavrete dvirka a nastavte funkci kynuti
tésta. Nastavte potfebny Cas.

11.3 Vareni v pare

Nadobi k vafeni v pare

» Pouzivejte pouze zaruvzdorné nadobi
odolné proti korozi nebo nadobi z
chromované oceli (pouze u nékterych
modelu).

Polohy rostt

+ Spravné polohy rostli naleznete v nize
uvedené tabulce. Polohy rostu se po-
Citaji zdola nahoru.

V8eobecné poznamky

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

* Vlozte potraviny do spravnych varnych
nadob a nadoby umistéte na rosty.
Ujistéte se, Ze je mezi rosty dostatek
mista pro cirkulaci pary kolem kazdé
nadoby.

* Po kazdém pouziti vylijte vodu ze za-
sobniku pomoci hadiek a generatoru
pary. Ridte se ¢asti ,Cisténi a udrzba“.

Poznamky k tabulkam pro vareni v pare

+ V tabulkach jsou uvedeny informace
pro typicka jidla.

» Teplota a doba pfipravy jsou pouze
orientacni a zavisi na typu, rozmérech
a mnozstvi potravin a nadobi.

» Pokud nemUzete nalézt nastaveni pro
vas recept, pouzijte co nejpodobnéjsi
recept.

» Pokud se udaje v tabulce lisi zacnéte
pripravu se studenou troubou.

* P¥i pfipravé ryze pouzijte pomér vody
1,5:1 — 2:1, protoze absorbuje vodu.

Mnozstvi vody v zasobniku (ml) Cas") (min)
400 15-25
600 25-40
800 40 - 50

1) Casové tdaje jsou pouze orientaéni.
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11.5 Vareni v pare / Eco vareni
v pafe

UPOZORNENI

Kdyz je funkce aktivni, neotvirej-
te dvirka spotrebice. Hrozi ne-
bezpeci popaleni.

Tato funkce je vhodna pro vSechny dru-
hy Cerstvych ¢i zmrazenych potravin.
MuUzete ji pouzit k pfipravé, ohfivani, roz-
mrazovani, posirovani nebo sparovani
zeleniny, masa, ryb, téstovin, ryze, slad-
ké kukufice, krupice a vajec.

Nabidky vareni: Celé jidlo mGzete pfipra-
vit jedinou operaci. Pro spravnou pfipra-

podobnéjsi dobou pfipravy. Pfi pfipravé
jidel pfidejte co nejvétsi nutné mnozstvi
vody. Jidla vloZte do spravnych nadob a
poté na spravné rosty trouby. Prizplisob-
te misto mezi nadobim, aby mohla para
cirkulovat.

Sterilizace

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

« Cisté nadoby vlozte doprostied rostu v
prvni poloze. Ujistéte se, ze otvor nad-
oby je smérem dol( a lehce nakloné-
ny.

* Naplnte zasobnik maximalnim mnoz-
stvim vody a nastavte dobu na 40 mi-

vu kazdého jidla pouzijte recept s co nej- nut.
Zelenina
MnoZstvivody — x_ 4
Jidlo Poloha rostu Teg) lota v zasobniku Cag )
(°C) (min)
(ml)

ArtyCoky 2 96 800 50 - 60
Lilek 2 96 450 15-25
Kvétak, cely 2 96 600 35-45
Kvétak, rizic- 2 96 500 25-30
ky
Brokolice, ce- 2 96 550 30-40
la
Brokolice, ru- 2 96 400 20-25
Zicky
Houby, platky 2 96 400 15-20
Hrasek 2 96 450 20-25
Fenykl 2 96 600 35-45
Mrkev 2 96 600 35-45
Kedluben, 2 96 550 30 - 40
prouzky
Papriky, pro- 2 96 400 20-25
uzky
Poérek, krouz- 2 96 500 25-35
ky
Zelené fazol- 2 96 550 35-45
ky
Polnicek, listy 2 96 450 20-25
Ruzickova ka- 2 96 550 30 - 40

pusta
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MnozZstvi vody

oy
Jidlo Poloha rostu TeE(I;ota v zasobniku Ca§ )
(°C) (ml) (min)
Cervena fepa 2 96 800 + 400 70 -90
Cerny koren 2 96 600 35-45
Celer, kostic¢- 2 96 500 25-35
ky
Chrest, zeleny 2 96 500 25-35
Chrest, bily 2 96 600 35-45
Spenat 2 96 350 15
Loupana raj- 2 96 350 15
Cata
Bilé fazole 2 96 500 30-40
Kapusta, ka- 2 96 400 20-25
defava
Cukety, platky 2 96 350 15-20
1) Casové udaje jsou pouze orientacni.
Prilohy
Mnozstvi vody <
. . o P § Cas?
Jidlo Poloha rostu Teplota (°C) v zésobniku :
(ml) (mln)
IHORTEELE 2 96 600 30 - 40
Bramborové
knedliky 2 96 600 35-45
Neloupané
brambory, 2 96 750 45 - 55
stfedni
Ryze (pomér
vody k ryzi 2 96 600 35-40
1,5:1)
Varené bram-
bory, &tvrtky 2 96 600 35-40
Houskovy
knedlik 2 96 600 35-45
Téstoviny tag-
liatelle, Cer- 2 96 450 20-25
stvé
Pl oo 2 96 750 45-50

mér vody 3:1)

1) Casové udaje jsou pouze orientacni.



24 www.aeg.com

Ryby
MnozZstvi vody
. . o it Cas
Jidlo Poloha rostu Teplota (°C) v zasobniku >
(ml) (min)
Pstruh, cca
250 g 2 85 550 30-40
Krevety, Cer-
Stvé 2 85 450 20-25
Krevety, mra-
Jené 2 85 550 30-40
Losos, filety 2 85 500 25-35
Pstruh, cca
1000 g 2 85 600 40 -45
Slavky 2 96 500 20-30
Plochy platek 2 80 350 15
ryby
1) Casové tdaje jsou pouze orientaéni.
Maso
_ Mnozstvivody 4
Jidlo Polgt[\a ro Teplota (°C) v zasobniku Cas_ )
Stu (ml) (mln)
Varena Sunka
1000 g 2 96 800 + 150 55 - 65
KuFec[ prsa, posi- 2 90 500 25 - 35
rovana
Kure, poSirované,
10001200 g 2 96 800 + 150 60 -70
Teleci nebo
veprova kyta bez 2 90 800 + 300 80 - 90
nohy, 800-1000 g
Uzené maso
(veprova kyta), po- 2 90 800 + 300 90 - 110
Sirované
Hovézi tafelspitz 110 -
(kvalitni varené 2 96 800 + 700 120
maso)
Klobasy chipolatas 2 80 400 15-20

1) Casové Udaje jsou pouze orientacni.
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Vejce
MnozZstvi vody Gas 1)
Jidlo Poloha rotu Teplota (°C) v z&sobniku 2
(ml) (min)
Vejce, natvrdo 2 96 500 18 - 21
Yoz, T 2 96 450 13- 16
licku
e e 2 96 400 11-12

ko

1) Casové udaje jsou pouze orientacni.

11.6 Turbo gril a nasledné

Vafreni v pare

Kdyz zkombinujete tyto funkce, mlzete

postupné pfipravovat maso, zeleninu a

pfilohy. VSechny pokrmy pak budou

pripravené k podavani sou¢asné.

» Pomoci funkce turbo grilu nejprve po-
traviny opecte.

+ Pfipravenou zeleninu a pfilohy vlozte
do nadob vhodnych k dané pfipravé a

poté je vlozte do trouby spole¢né s pe-
ceni.

Nechte teplotu trouby klesnou na cca
80 °C. Rychlejsiho snizeni teploty do-
sahnete otevienim dvifek trouby do
prvni polohy na pfiblizné 15 minut.
Spust'te funkci vareni v pare a pfipra-
vujte vSechna jidla spole¢né, dokud
nejsou hotova.

+ Maximalni mnozstvi vody je 800 ml.

Jidlo Turbo gril Vareni v pare
(prvni krok: pfipravte  (druhy krok: pfidejte zele-
maso) ninu)
Teplo- Cas Polo- Teplo- Cas Poloha
ta (min) haro- ta(°C) (min) rostu
(°C) Stu
Hoveézi pecené 1 kg 60 - maso: 40— Maso: 1
Razickova kapusta, po- 180 70 1 96 50 zelenina:
lenta 3
Veprova pecené 1 kg, 60 - maso: 30_ Maso: 1
Brambory, zelenina, 180 70 1 96 40 zelenina:
omacka 3
Teleci pecené 1 kg, 50 - maso: 30— maso: 1
Ryze, zelenina 180 60 1 96 40 zelenina:
3

11.7 Horka para Interval plus

Horka para Interval plus (Mnozstvi vody: cca 300
Druh potravin ml)
Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pu?mk?vy kre'm /’ ka:?me- 2 % 40 - 45
lovy krém v miskach
Zape&ena vejce 1) 2 90 35-45
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Horka para Interval plus (Mnozstvi vody: cca 300

Druh potravin ml) _
Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Terina 1) 2 90 40 -50
Tenky platek ryby 2 85 15-25
Silny platek ryby 2 90 25-35
Mala ryba do 350 g 2 90 25-35
Cela ryba do 1000 g 2 90 35-45

1) nechte v troubé jests pal hodiny se zavienymi dvitky.

Opakovany ohfev

Horka para Interval plus (Mnozstvi vody: cca 300

Druh potravin ml)
Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Knedliky 2 85 25-35
Téstoviny 2 85 20-25
Ryze 2 85 20-25
Jidla na jeden talif 2 85 20-25

11.8 Horka para Interval

, - 1)
Druh potravin Horka para Interval

Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Veprova pecené 1000 g 2 160 - 180 90 - 100
Hovézi pecené 1000 g 2 180 - 200 60 - 90
Teleci pecené 1000 g 2 180 80 -90
ggl(;%né pecené, syrova, 2 180 30 - 40
Uzena veprova kyta 600—
1000 g (dvé hodiny nama- 2 160 - 180 60 -70
Cet)
Kure 1000 g 2 180 - 200 50 - 60
Kachna 1500-2000 g 2 180 70-90
Husa 3000 g 1 170 130-170
Zapecené brambory 2 160 - 170 50 - 60
Zapecené téstoviny 2 190 40 -50
Lasagne 2 180 45 - 55
Ruzné druhy chleba 500 2 180 - 190 50 - 60

1000 g
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Druh potravin

Horka para Interval )

Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pecivo 40-60 g 2 180 - 210 30-40
Housky ¢i rohliky k peceni 2 200 10 - 20
Bagety k pe€eni 40-50 g 2 200 20-30
Bagety k peceni 40-50 g, 5 200 2535

zmrazené

1) Mnozstvi vody, které bude nutné pfidat, zavisi na délce pfipravy jidel.
11.9 Peceni moucnych jidel

VSeobecné 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.

Pri delSi dobé peceni mlzete troubu
vypnout asi 10 minut pfed koncem pe-

+ 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.

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

¢eni, abyste vyuzili zbytkového tepla.
PFi pe€eni zmrazeného jidla se mohou
plechy v troubé béhem peceni zkroutit.
Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Jak pouzivat tabulky pro peéeni

moucnych jidel

» Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni
pouzit nizsi teploty.

11.10 Tipy k pe€eni moucnych jidel

Vysledek peéeni Mozn4a pfi€ina

Reseni

Spodek kolace je pfilis

Svétly. Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac¢ na nizsi
rost.

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

Teplota trouby je pfilis
vysoka.

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

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

Prilis kratka doba pece-
ni.

Prodluzte dobu peceni.
Dobu peceni nelze zkra-
tit zvySenim teploty.

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

Ve smési je pfili§ mnoho
tekutin.

Pouzijte méné tekutiny.

Dodrzujte dobu tfeni té-

sta, zejména pouzivate-li
kuchynského robota.

Teplota trouby je pfilis

Kol&c je pfilis suchy. nizka

Pri pristim pec¢eni na-
stavte vyssi teplotu trou-
by.
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Vysledek peceni

Mozna priCina

Reseni

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 urovni:
Peceni ve formé
Druh peeni  Funkce trou- Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
by
Kulaty kola¢/  Pravy horky 1 150 - 160 50-70
BrioSka vzduch
Linecky ko- Pravy horky 1 140 - 160 70 -90
la¢ / Ovocny vzduch
kola¢
Fatless spon-  Pravy horky 2 140 - 150 35-50
ge cake / Pi- vzduch
Skotovy kolaé
bez tuku
Fatless spon- Konvenéni 2 160 35-50
ge cake / Pi- ohfev
Skotovy kolac
bez tuku
Dortovy kor- Pravy horky 2 170-180 1) 10 - 25
pus — kiehké vzduch
tésto
Dortovy kor- Pravy horky 2 150 - 170 20-25
pus — piSkoto- vzduch
vé tésto
Apple pie / Ja-  Pravy horky 2 160 60 - 90
ble¢ny kolac vzduch
(2 formy, @ 20
cm, polozené
uhlopficné)
Apple pie / Ja-  Konvenéni 1 180 70-90
ble¢ny kolac ohrev

(2 formy, @ 20
cm, polozené
uhlopricné)
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Druh peCeni  Funkce trou- Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
by
Tvarohovy ko-  Konvenéni 1 170 - 190 60 - 90
lac ohfev
1) Predehfejte troubu.
Kolace / sladké peéivo / chléb na plechu na pe¢eni
Druh peceni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Kynuta pletyn-  Konvenéni
ka / Vénec ohrev . g it <A
Vanochni stola Konvenc¢ni
1 -
ohfev 2 160- 180 1) 50 - 70
Chléb (zitny
chiéb):
1. Prvni ¢ast
procesu Konvenéni 1. 2301 20
peceni. ohfev 1 2. 160- 180 30 - 60
2. Druha : ;
Gast pro-
cesu pe-
éeni.
Zakusky z li-
stového tésta Konvencéni
1 -
s krémem / ohfev J 190-210 ") 205435
Bananky
Rolada Konvencéni
1 -
ohfev 3 180-200 1) 10-20
Drobenkovy Pravy horky } )
KolaG (suchy) vzduch . L A
Mandlovy ko-
la¢ / Kolac s Konvenéni 1
cukrovou po- ohfev ¢ 190-210 ") AL-at
levou
Ovocné kola-
¢e (kynuté té- . .
sto / piskotové Pfa"g hot: ky 3 150 35-55
tésto) vzduc
2)
Ovocné kola-
¢e (kynuté té- K .
sto / piskotové O“r‘]’?”cn' 3 170 35-55
tésto) Al
2)
Ovocné kola- . .
Ge z kichkeho  Fravy horky 3 160 - 170 40 - 80

tésta

vzduch
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Druh peCeni Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Kynuty kola¢
S jemnou na- -
pini (napf. Ko(r)mlxq/;aenvcm 3 160-180 1) 40 - 80
tvaroh, smeta-
na, pudink)
1) Predehrejte troubu.
2) Pouzijte hluboky pekac / plech.
Susenky
Druh pe€eni  Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Susenky z ; .
kiehkéhots-  Fravy horky 3 150 - 160 10-20
sta
Short bread /
Maslové su- Pravy horky
Senky / Prouz- vzduch s e =
ky tésta
Short bread /
Maslové su- Konvenc¢ni
1 -
Senky / Prouz- ohfev 3 160 ") 20-30
ky tésta
Susenky z pi- : .
Skotovsho ts- oy horky 3 150 - 160 15-20
sta
Snéhoveé pu- Pravy horky
sinky vzduch 3 80 - 100 120 - 150
Pravy horky
Makronky vzduch 3 100 - 120 30-50
Susenky z ky-  Pravy horky _ )
nutého tésta vzduch ¢ el - e ALt
Drobné peci- . .
vo z listového Prsguh;:‘ky 3 170 - 18071 20 - 30
tésta
- Pravy horky 1
Pecivo vzduch 3 1601) 10 - 25
- Konvenc¢ni 1
Pecivo ohfev 3 190 - 2107 10 - 25
Small cakes /
Malé kolacky Pravy horky 1 )
(20 kouskiina  vzduch . 150") AR
plech)
Small cakes /
Malé kolacky Konvenc¢ni 1
(20 kouskd na ohfev J 170") 20530

plech)




1) Predehrejte troubu.

CESKY

Nakypy a zapékana jidla
Jidlo Funkce trouby Poloharostu  Teplota (°C) Cas (min)
Zapeceneé té- Konvencéni
stoviny ohfev ! UED - 250 L
Lasagne Ronvencnl 1 180 - 200 25- 40
ohfev
5 < . Turbo gril ne-
lzaPekf)”a %" bo Pravy hor- 1 160 - 170 15-30
enina ky vzduch
Bagety zape-  Turbo gril ne-
c¢ené srozta-  bo Pravy hor- 1 160 - 170 15-30
venym syrem ky vzduch
Sladké naky- Konveng¢ni
by ohfev 1 180 - 200 40 - 60
o Konvencéni
Rybi nakypy ohfev 1 180 - 200 30-60
. . . Turbo gril ne-
Pinéna zeleni- -, bravy hor- 1 160 - 170 30 - 60
na .
ky vzduch
1) Predehrejte troubu.
Horky vzduch s parou
Druh potravin Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Zapecené téstoviny 2 180 - 200 45 - 60
Lasagne 2 180 - 200 45 - 60
Zapecené brambory 2 190 - 210 55 - 80
Sladké pokrmy 2 180 - 200 45 - 60
Kulaty kola¢ nebo brioska 1 160 - 170 50-70
Kynuta pletynka/vénec 2 170 - 190 40 - 50
Drobenkovy kolac (suchy) 3 160 - 170 20 -40
Susenky z kynutého tésta 2 160 - 170 20-40
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11.12 Peceni na vice Urovnich

Kolag&e / sladké pedivo / chléb na plechu na peéeni

Pravy horky vzduch
Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu Stu
Zakusky z li-
stového tésta 1
s krémem / 1 . 160- 180 1) 2
Bananky
Kolac s dro-
benkou, su- 1/4 - 150 - 160 30 - 45
chy

1) Predehrejte troubu.

SusSenky / small cakes / malé kolacky / sladké peéivo / slané peéivo

Pravy horky vzduch
Poloha rostu

Druh peceni Teplota (°C) Cas (min)
Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu stu
Susenky z
kifehkého té- 1/4 1/3/5 150 - 160 20 - 40
sta
Short bread /
Maslové su-
Senky / Prouz- 1/4 1/3/5 140 25-50
ky tésta
Susenky z pi-
Skotového té- 1/4 - 160 - 170 25-40
sta
Cajové pedivo
z vaje¢ného _ : )
bilku / Sného- 1/4 80 - 100 130-170
vé pusinky
Makronky 1/4 - 100 - 120 40 - 80
Susenky z ky-
nutého tésta 1/4 - 160 - 170 30-60
Drobné peci-
vo z listového 1/4 - 170-180 1 30-50
tésta

Pecivo 1/4 - 180 30 - 55
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Pravy horky vzduch
Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Dvé polohy  Tfi polohy ro-
rostu Stu
Small cakes /
Malé kolacky 1
(20 kousk{ na 1 - 1507) 2
plech)

1) Predehrejte troubu.
11.13 Nizkoteplotni pec€eni

Pomoci této funkce pfipravite libové a
kifehké kusy masa a ryb, u kterych teplo-
ta stfedu nepresahuje 65 °C. Nizkote-
plotni peceni se nehodi pro pfipravu re-
ceptl jako duSeného masa Ci tuéné
veprové pecené. Pouzitim pecici sondy
muUzZete zajistit spravnou teplotu stfedu
masa (viz tabulka pro pecici sondu).
Béhem prvnich 10 minut mlzete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C. Vy-
chozi teplota je 90 °C. Poté, co nastavite
teplotu, trouba pokracuje v peceni pfi 80
°C. Automatickou funkci nizkoteplotniho
peceni nepouzivejte pro pFipravu driibe-
Ze.

i

Kdyz pouzivate tuto funkce, vzdy
pfipravuijte jidla bez poklicky.

Na obou stranach maso osmahnéte
na panvi na varné desce pfi velmi
vysokeé teploté po dobu 1 - 2 minut.
Maso vlozte spolu s horkym hlubo-
kym plechem do trouby na tvarovany
rost.

Zasunte pecici sondu do masa.
Zvolte funkci Nizkoteplotni pe€eni a
nastavte spravnou koncovou teplotu
sondy.

Jidlo k pfipra- . o Cas v minu-
Ve Hmotnost (g) Poloha rostu Teplota °C tach

riovézipete- 1000 - 1500 1 120 120 - 150
Hovézi platek 1000 - 1500 3 120 90 - 150
Teleci pe¢ené 1000 - 1500 1 120 120 - 150
Steaky 200 - 300 3 120 20-40
11.14 P¥iprava pizzy

Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pizza (tenka) 2 200 - 230 1)2) 15-20
Pizza (s velkou
naplni) 2 180 - 200 20-30
Dorty 1 180 - 200 40-55
Spenatovy kolad 1 160 - 180 45 - 60
glgny lotrinsky ko- 1 170 - 190 45 - 55
Svycarsky kolad 1 170 - 190 45 - 55
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Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Jablecny kolac, s
horni vrstvou 1 U2l - 1l M-8
Zeleninovy kolaé 1 160 - 180 50 - 60
Nekvaseny chléb 2 2301 10 - 20
IF;:rs;Eove tésto s na- 5 160 -180 M 45 - 55
Flammekueche
(alsaské jidlo pod- 2 2301 12-20
obné pizze)
Pirohy (ruské piro- 2 180-200 1) 15- 25

hy s naplni)

1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekad / plech.

11.15 Peéeni masa

» K peceni masa pouzivejte zaruvzdor-
né nadoby (viz pokyny vyrobce).

» Velké pecené muzete péct ptimo v
hlubokém pekaci / plechu (je-li sou-
¢asti pfisluSenstvi) nebo na tvarova-
ném rostu nad timto plechem.

* Libové maso doporucujeme péct v pe-

kaci s poklici. Maso tak bude stavna-
t&jsi.

» VSechny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upeceni kir-
¢icku, mlzete péct v pekaci bez po-
Klicky.

Maso a ryby doporu€ujeme péct v
troubé az od hmotnosti 1 kg.

Abyste zabranili pfipékani stavy nebo
tukd z masa na plechu, nalijte do hlu-
bokého pekace / plechu trochu tekuti-
ny.

Podle potfeby otocte peceni (za 1/2 -
2/3 doby peceni).

Velké kusy pe€ené nebo dribeze né-
kolikrat v pribéhu peceni potrete
vlastni Stavou. Lépe se tak upecou.
Spotrebi¢ mizete vypnout pfiblizné 10
minut pfed koncem doby peceni a vy-
uzit zbytkového tepla.

11.16 Peceni masa s nastavenim Turbo gril

Hovézi
. s Funkce Poloha ro- o x .
Druh masa Mnozstvi trouby 3ty Teplota °C  Cas (min)
— Konvencni
DuSené maso 1-1,5kg ohfev 1 230 120 - 150
Hovézi pece- 190 -2
né nebo filet: tl?)iéctr’rk] Turbo gril 1 901) o 5-6
nepropecené y
Hovézi pece-
né nebo filet: nacm . 180 - 190
stfedné pro- tloustky A gl 1 1) b-i

pecené
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= Funkce Poloha ro- ° X .
Druh masa Mnozstvi trouby 3ty Teplota °C  Cas (min)
Hovézi pece-
né nebo filet: nacm . 170 - 180
dobfe prope- tloustky UrED Gl L 1) o0
cené
1) Predehrejte troubu.
Veprové
S Funkce Poloha ro- ° X .
Druh masa Mnozstvi trouby sty Teplota °C  Cas (min)
Plec / Krkovi-
ce / Kyta v 1-1,5kg  Turbo gril 1 160-180 90-120
celku
Kotlety /Ze- 4 _15kg  Turbo gril 1 170-180  60-90
birka
Sekana 750 g-1 kg Turbo gril 1 160 - 170 50 - 60
Veprové kole-
no 750 g-1kg Turbo gril 1 150-170 90-120
(predvarené)
Teleci
Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby stu
Teleci pe- 1 kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
cené
Teleci kole-  1,5-2 kg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150
no
Jehnégi
Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby stu
Jehnéci ky- 1-1,5kg Turbo gril 1 150-170 100- 120
ta / Jehnéci
pecené
Jehnédi 1-1,5 kg Turbo gril 1 160 - 180 40 - 60
hibet
Zvéfina
Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu
Zajeci az 1kg Konvencni 1 230 1) 30-40
hirbet / ohfev

stehno
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Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu

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

soké zvére ohrev

Kyta z vy- 1,5-2kg  Konvenéni 1 180 - 200 60 - 90

soké zvére ohrev

1) Predehrejte troubu.

Drabez

Druh masa MnozZstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu

Kusy dri- 200-250g Turbo gril 1 200 - 220 30-50

beze kazdy

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

kurete kazdy

Kure, broj- 1-1,5 kg Turbo gril 1 190 - 210 50-70

ler

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

Husa 3,5-5 kg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 180

Krata 2,5-3,5kg  Turbo gril 1 160-180 120-150

Krata 4-6 kg Turbo gril 1 140-160 150 - 240

Ryby (dusené)

Druh masa Mnozstvi Funkce Poloharo- Teplota°C Cas (min)
trouby Stu

Cela ryba 1-1,5kg  Konvenéni 1 210 - 220 40 - 60
ohrev

11.17 Gril Grilujte pouze ploché kousky masa nebo

Vzdy grilujte pfi maximalni nastavené te-

ploté.

Rost zasunte do polohy uvedené v tabul-

ce pro grilovan

Do prvni polohy rostu vzdy zasunte

ryb.

Prazdnou troubu predehfejte po dobu
péti minut pomoci grilovaci funkce.

POZOR

Vzdy grilujte se zavienymi dvirky

plech na zachyceni §tavy. trouby.
Gril
Jidio ke grilo- b1 rosty Teplota Sy
vanl 1. strana 2. strana
riovézl pace- 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Hoveézi filety 3 230 20-30 20-30
VERETE e 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40

tlety
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i ilo- Cas (min
Jidio k’e grllo Poloha rostu Teplota (min)
vani 1. strana 2. strana

Teleci kotlety 2 210 -230 30-40 30-40
;’yeh”ec' I 3 210 - 230 25-35 20 -25
Celé ryby,

500-1000 g 3/4 210 -230 15-30 15-30
Velkoplo3ny gril

. C . Cas (min)
Jidlo ke grilovani Poloha rostu
1. strana 2. strana

Burgers / Karba-

natky 4 8-10 6-8
Veprovy platek 4 10-12 6-10
Klobasy 4 10-12 6-8
'll'eleci filety / stea- 4 7-10 6-8

y

Toast / Topinky 1) 5 1-3 1-3
Topinky s oblohou 4 6-8 -
1) Predehrejte troubu.
11.18 Polotovary
Pravy horky vzduch

Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)

Mrazena pizza 2 200 - 220 15-25
Americka mraze-

na pizza 2 190 - 210 20-25
Chlazena pizza 2 210 - 230 13-25
Mrazena pizza

snack 2 180 - 200 15-30
Hranolky, tenké 3 200 - 220 20-30
Hranolky, silné 3 200 - 220 25-35
Amer. brambory,

krokety 3 220 - 230 20-35
Opecena brambo-

rova kade 3 210 - 230 20-30
Lasagne / cannel-

loni, Gerstvé 2 Ak 35-45
MraZene lasagne/ 2 160 - 180 40 - 60

cannelloni
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Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Dy peceny v trou- 3 170 - 190 20 - 30
Kureci kidla 2 190 - 210 20-30
MraZena hotova jidla
Jidio I\(,g Pra~  Eunkee trouby Poloharodtu Teplota (°C) Cas (min)
Mrazena piz- Konvenéni 3 podle pokynti  podle pokyna
za ohrev vyrobce vyrobce

Konvengéni o
Hranolky?) ohfev nebo 3 200-200  Pedie pokynd
(300 - 600 g) Turbo gril vyrobce

Konvenéni podle pokynt  podle pokynt
e ohfev . vyrobce vyrobce
Ovocné kola- Konvenéni 3 podle pokynl podle pokynt
ce ohrev vyrobce vyrobce

1) Hranolky pfi peCeni dvakrat az trikrat obratte
11.19 Rozmrazovani

Odstrarite obal z potravin a potraviny po-

Nezakryvejte je misou ¢i talifem, poné-
vadz by to mohlo prodlouzit dobu roz-
mrazovani.

lozte na tali. Pouzivejte prvni polohu rostu zdola.
Doba roz- < x
. .. Dal8i ¢as rozmra- <
Jidlo mrazovani AV Poznamka
(min) zovani (min)
Kure polozte na obra-
. ceny talifek ve velkém
Kure, 1000 g 100 - 140 20-30 talil“'?/. V poloviné doby
obratte.
Maso, 1000 g 100 - 140 20 - 30 A PRI S EE
Maso, 500 g 90 - 120 20-30 / Polovins doby obrat-
Pstruh, 150 g 25-35 10-15 -
Jahody, 300 g 30-40 10-20 -
Maslo, 250 g 30-40 10-15 -
Smetanu Ize snadno
Smetana, 2 x 200 uslehat, i kdyz jsou v ni
g -1 R ne zcela rozmrazené
kousky.
Dort, 1400 g 60 60 -

11.20 Suseni

Rosty trouby zakryjte papirem na pece-

ni.

NejlepSich vysledkd dosahnete, kdyz v
poloviné doby su$eni spotfebi¢ vypnete.
Otevrete dvifka spotfebice a nechte jej
vychladnout. Poté dokoncete suSeni.
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Zelenina
Susené potra- Poloha rostu o x
A — — - - Teplota (°C) Cas (hod)
viny 1 droven 2 Grovné
Fazole 3 1/4 60 -70 6-8
Papriky 3 1/4 60 - 70 5-6
Zelenina do 3 1/4 60 - 70 5-6
polévky
Houby 3 1/4 50 - 60 6-8
Byliny 3 1/4 40-50 2-3
Ovoce
Susené potra- Poloha rostu o x
_ _ S— Teplota (°C) Cas (hod)
viny 1 droven 2 Urovné
Svestky 3 1/4 60 -70 8-10
Merunky 3 1/4 60 - 70 8-10
ii}a{blecne plat- 3 1/4 60 - 70 6-8
Hrusky 3 1/4 60-70 6-9

11.21 Zavarovani

Upozornéni:

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

+ Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou
vhodné.

* Pro tuto funkci pouzivejte prvni polohu
ro$tu odspodu.

» Na plech na pec¢eni nedavejte vice
nez Sest litrovych zavarovacich skle-
nic.

Mékké ovoce

+ Sklenice napliite rovhomérné a
uzavrete je.

+ Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

+ Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru
vody, aby v troubé bylo dostate¢né
vihko.

» 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).

Doba zavarovani .
DalSi vareni pfi

Zavarovani Teplotave °C  do zaéétk_u perleni 100 °C (min)
(min)
Jahody / Bor(Gv-
ky / Maliny / Zraly 160 - 170 35-45 -

angrest
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Peckoviny
Doba zavarovani .
Zavafovani Teplotave °C  do zagatku perleni chl)%' :/gren! pri
(min) (min)
Hrugky / Kdoule /
Svestky 160 - 170 35-45 10-15
Zelenina
Doba zavarovani Dal&i vafeni pfi
Zavarovani Teplota ve °C do zacatku perleni 100 °C (mi P
(min) (min)
Mrkev 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Okurky 160 - 170 50 - 60 -
Smisena naklada- 455 479 50 - 60 5-10
na zelenina
Kedlubny / Hra-
Sek / Chiest 160 - 170 50 - 60 15-20
1) po vypnuti spotfebice nechte stat v troubé.
11.22 Peceni chleba
Druh pe€eni  Funkce trouby Poloha rostu Teplota °C Cas (min)
Bily chléb Chléb 2 180 - 200 40 - 60
Bagety Chléb 2 200 - 220 35-45
BrioSky Chléb 2 180 - 200 40 - 60
Ciabatta Chléb 2 200 - 220 35-45
Zitny chléb Chléb 2 190 - 210 50-70
Tmavy chléb Chléb 2 180 - 200 50-70
Celozrnny ;
chléb Chléb 2 170 - 190 60 - 90
11.23 Tabulka pecici sondy
Hovézi
Jidlo Teplota stredu pokrmu °C
Filet / Steak z nizkého rosténce: ne- 45 - 50
propecené
Filet / Steak z nizkého rosténce: 60 - 65
stfedné propecené
Filet / Steak z nizkého rosténce: dobfe 70-75

propecené
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Jidlo

Teplota stfedu pokrmu °C

Veprova plec / kyta / krkovice 80 - 82
Vepfovgé kotlety (hibet), uzené 75 - 80
veprové maso
Sekana 75 - 80
Teleci
Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Teleci pe¢ené 75-80
Teleci koleno 85-90
Skopové / Jehnégi
Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C

Skopova kyta 80 - 85
Skopovy hibet 80 - 85
Jehnéci pecené / Jehnédi kyta 70-75
Zvéfina

Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Zajedi hibet 70-75
Zajeci stehno 70-75
Cely zajic 70-75
Hrbet z vysoké zvére 70-75
Kyta z vysoké zvére 70-75
Ryby

Jidlo Teplota stfedu pokrmu °C
Losos 65-70
Pstruhovité ryby 65-70

12. CISTENI A UDRZBA

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecénosti.

Poznamky k Cisténi:

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

+ K ¢isténi kovovych ploch pouzivejte
bézny Cistici prostiedek.

» Vnitfek spotfebiCe Cistéte po kazdém
pouziti. NecCistoty se pak snadnégji od-
stranuji a nepfipékaji se.

» Odolné nedistoty odstrarite pomoci
specialniho prostredku k Cisténi trou-
by.
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» 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. Prfimo do generatoru pary nalijte cca
250 ml vody s tfemi polévkovymi IZi-
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-
knutim nékterého senzorového tla-
Citka.

5. Spotiebi¢ vytiete mékkym hadfikem.
Odstrarite zbylou vodu z generatoru
pary.

6. Nechte dvirka spotfebice pfiblizné
jednu hodinu oteviena. Pockejte, do-
kud spotfebi¢ nevyschne.

12.2 Drazky rostu
PFi ¢isténi bocnich stén mazete drazky
rosta vyjmout.

Vyjmuti drazek rost

1. Drazky opatrné nadzvednéte a vy-
tahnéte z pfedniho uchytu.

2. Drazky z predniho uchytu lehce vy-
sunte smérem dovnitf trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho uchy-
tu.

Instalace drazek rostl

Drazky rosta instalujte stejnym postu-
pem v opacném poradi.

12.3 Systém vyvijeni pary

& POZOR

Po kazdém pouziti vysuste gene-
rator pary. Pomoci houbi¢ky od-
sajte vodu.

Pfipadny vodni kdamen odstranite
octovou vodou.

(1)
AN\

POZOR

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

Cisténi zasobniku na vodu a generatoru

pary:

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

2. Octovou vodu odsajte houbickou.

3. Pomoci ¢isté 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 spotiebiCe nechte oteviena,
aby spotiebi¢ zcela vyschl.

12.4 Zarovka

& UPOZORNENI

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

Pred vyménou Zarovky trouby:

* Vypnéte spotiebit.

+ Vytahnéte pojistky v pojistkové skfifice
nebo vypnéte jistic.

& POZOR

Na dno vnitfku spotfebice poloz-
te mékkou latku. Zabranite tak
posSkozeni krytu zarovky a vnitrtku
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 Z&rov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

4. Na sklenény kryt nasadte kovovy
krouzek.

5. Nasadte sklenény kryt.

Vymeéna Zarovky na levé strané vnitrku
trouby:

1. Odstrarite levé drazky rosta.

12.5 Cisténi dvirek trouby

CESKY 43
Pomoci Sroubovaku (Torx 20) od-
Sroubujte kryt.
Odmontujte a vycistéte kovovy kryt a
tésnéni.
Zarovku vyméhte za vhodnou Zarov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

Namontujte kovovy kryt a tésnéni.
Utahnéte Srouby.

Namontujte levé drazky rostu.

Odstranéni dvirek trouby a sklenénych panelu

Dvitka trouby a vnitini sklenéné panely

Ize za uCelem cisténi demontovat. Pocet

jednotlivych sklenénych panell se lisi
dle modelu.

UPOZORNENI
PFi vyjimani dvifek spotfebice
budte opatrni. Dvitka jsou tézka.

Otevrete pIné dvirka.

Stisknéte upinaci packy (A) na obou
dvefnich zavésech az na doraz.
Priviete dvirka trouby do prvni polo-
hy otevieni (pfiblizné do uhlu 70°).
Obéma rukama podrzte dvifka a vy-

tahnéte je smérem sikmo vzh(ru od
spotrebice.

Dvitka polozte vnéjsi stranou dolu
na mékkou latku na rovné podloZce.
Zabranite tak poSkrabani.

Uchopte okrajovou listu na horni
strané dvifek (B) na obou stranach
a zatlacenim smérem dovnitf uvol-
néte svorku tésnéni.

Vytahnéte liStu dopfedu a odstrante
ji.
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8. Uchopte sklenéné panely jeden po
druhém na jejich horni strané a vy-
tahnéte je z drazek smérem nahoru.

9. Sklenény panel omyjte vodou se sa-
ponatem. Sklenény panel peclivé
osuste.

Nasazeni dvifek trouby a
sklenénych panell

Po vycisténi sklenéné panely a dvitka
trouby opét nasadte. Provedte vySe uve-

13. CO DELAT, KDYZ...
UPOZORNENI

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

dené kroky v opacném poradi. Nejprve
vratte menSi a potom vétsi panel.

Problém

Mozna priCina

Reseni

Spotiebi€ nehreje.

Spotrebi€ je vypnuty.

Zapnéte spotrebic.

Spotiebi¢ nehreje.

Hodiny nejsou nastavené.

Nastavte hodiny.

Spotiebi€ nehreje.

Nejsou provedena nutna
nastaveni.

Zkontrolujte nastaveni.

Spotiebi€ nehfeje.

Je zapnuta détska bezpec-
nostni pojistka.

Viz ,Zapnuti ¢i vypnuti
funkce détské pojistky*.

Spotiebi€ nehreje.

Je uvolnéna pojistka.

Zkontrolujte, zda pFicinou
zavady neni pojistka. Po-
kud se pojistka uvolfiuje
opakované, obratte se na
autorizovaného elektrikare.

Na displeji se zo-
brazi F111.

Pecici sonda nema spravné
zapojenou zastréku do za-
Suvky.

Zastr¢ku pecici sondy za-
surite co nejhloubéji do za-
Suvky.

Osvétleni nefungu-
je.

Vadna zarovka.

Vyménte zarovku.

Osvétleni nefungu-
je.

Vybrali jste funkci ECO ne-
bo Horky vzduch s parou .
U téchto funkcich nelze ak-
tivovat osvétleni.

Osvétleni nelze aktivovat,
protoze tyto funkce poma-
haji Setfit energii.

Pokud problém nemizete vyresit sami,
obratte se na svého prodejce nebo na

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

se nachazi na prednim ramu vnitini ¢asti
spotrebice.

Doporucujeme, abyste si Udaje napsali zde:



Model (MOD.)
Vyrobni ¢islo (PNC)
Sériové Cislo (SN)

45

14. TECHNICKE UDAJE

Napéti

220-240V

Frekvence

50 Hz

15. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené
symbolem & . Obaly vyhodte do
pFislusnych odpadnich kontejnerud k
recyklaci.

Pomahejte chranit zivotni prostredi a
lidské zdravi a recyklovat elektrické a
elektronické spotrebice urcené k

likvidaci. Spotfebi¢e oznacené
pfisludnym symbolem X nelikvidujte
spolu s domovnim odpadem.
Spotfebi¢ odevzdejte v mistnim
sbérném dvore nebo kontaktujte
mistni ufad.
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