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Dékujeme, ze jste si zakoupili spotfebi€ znacky Electrolux. Viybrali jste si produkt, se kterym jsou spjaty desitky let

profesionalnich zkuSenosti a inovaci. Tento dlimysIny a stylovy spotfebi€ byl navrZen s ohledem na jeho
uzivatele. Kdykoliv jej tak pouZivate, mizete se spolehnout, Ze pokazdé dosahnete skvélych vysledku.

Vita Vés Electrolux.

Navstivte nase stranky ohledné:

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

g Registrace vaSeho spotfebice, kterou ziskate lepsi servis:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Nakupu pfisluSenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dild pro vas spotfebic:
’% www.electrolux.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

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

& Upozornéni / DlleZité bezpeénostni informace.
@ V$eobecné informace a rady
@ Upozornéni k ochrané Zivotniho prostfedi

Zmény vyhrazeny.
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1. BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotfebice a je-
ho prvnim pouzitim. Vyrobce nezodpovida za $kody a zranéni zpU-
sobena nespravnou instalaci Ci chybnym pouzivanim. Navod k
pouziti vzdy uchovavejte spolu se spotrebiéem pro jeho budouci
pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a postiZzenych osob

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeCi uduseni, urazu nebo jinych trvalych nasled-
kd.
Tento spotiebiC smi pouzivat déti starSi osmi let nebo osoby se
snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo osoby bez patficnych zkuSenosti a znalosti pouze, pokud
tak Cini pod dozorem osoby, ktera je zodpovédna za jejich bez-
pecnost.
Nenechte déti hrat si se spotfebiCem.
VSechny obaly uschovejte z dosahu déti.

Je-li spotfebi¢ v provozu nebo pokud chladne, nedovolte détem
a domacim zvifatim, aby se k nému pfiblizovaly. Pfistupné Casti
jsou horké.

Pokud je spotfebiC vybaven détskou bezpecnostni pojistkou, do-
porucuje se ji aktivovat.

Cisténi a uzivatelskou Udrzbu spotfebice by nemély provadét
déti bez dozoru.

Drzte spotrebi€ a jeho kabel mimo dosah déti mladSich osmi let.

1.2 VVSeobecné bezpecnostni informace

Tento spotrebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu provadét jen
kvalifikovana osoba.

PFi provozu je vnitfek spotfebiCe horky. Nedotykejte se topnych
téles ve spotfebici. Pri vkladani ¢i vyjimani pfislusenstvi €i nad-
obi vzdy pouzivejte kuchynské chiapky.

K Cisténi spotfebice nepouzivejte Cistici zafizeni na paru.
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* Pfed udrzbou odpojte spotfebi¢ od napajeni.

* Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré kovové Skrabky
k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by poskrabat povrch, coz by
mohlo nasledné vést k rozbiti skla.

K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte pfedni a poté
zadni konec drazek na rosty od stény trouby. Drézky na rosty in-
stalujte stejnym postupem v opacném poradi.

+ Pred vyménou Zarovky se nejprve presvedcte, Ze je spotrebi¢
vypnuty, abyste pfedesli riziku Urazu elektrickym proudem.

2. A\

BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

UPOZORNENI
Tento spotfebi€ smi instalovat jen kvali-
fikovana osoba.

+ Odstrarite veSkery obalovy material.

+ PoSkozeny spotfebi¢ neinstalujte ani nepouzi-
vejte.

+ Ridte se pokyny k instalaci dodanymi spolu s
timto spotrebicem.

+ Pfi pfemistovani spotfebice budte vzdy opatr-
ni, protozZe je téZky. VZdy noste ochranné ru-
kavice.

* Netahejte spotfebiC za drzadlo.

+ Dodrzujte minimalni vzdalenosti od ostatnich
spotfebicl a nabytku.

+ Ujistéte se, Ze je spotiebi¢ namontovan pod
bezpec€nou konstrukci a vedle bezpecnych
konstrukci.

+ Strany spotfebie musi byt umistény vedle
spotfebicl nebo kuchyriského nabytku stejné
vySky.

Pfipojeni k elektrické siti

UPOZORNENI
Hrozi nebezpedi pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

+ Veskera elektricka pfipojeni by méla byt pro-
vedena kvalifikovanym elektrikarem.
+ SpotfebiC musi byt uzemnén.

Zkontrolujte, zda udaje o napajeni na typovém
Stitku souhlasi s parametry elektrické sité. Po-
kud tomu tak neni, obratte se na elektrikare.

VZdy pouzivejte spravné instalovanou sitovou
zasuvku s ochranou proti Urazu elektrickym
proudem.

Nepouzivejte rozboCovaci zastrcky ani prodlu-
zovaci kabely.

Dbejte na to, abyste neposkodili napajeci ka-

bel a sitovou zastrcku. Pro vyménu napajeci-

ho kabelu se obratte na servisni stfedisko ne-
bo elektrikare.

Sitové kabely se nesmi dotykat dvifek
spotiebice, obzvlasté, jsou-li dvifka horka.
Ochrana pred Urazem elektrickym proudem u
zivych ¢i izolovanych ¢asti musi byt pfipevné-
na tak, aby ne$la odstranit bez pouZiti nastro-
ja.

Sitovou zastréku zapojte do sitové zasuvky
az na konci instalace spotfebice. Po instalaci
musi zUstat sitova zastréka nadale dostupna.
Pokud je sitova zasuvka uvolnéna, nezapojuj-
te do ni sitovou zastrcku.

Neodpojujte spotfebi¢ ze zasuvky tahem za
kabel. VZzdy tahejte za zastréku.

Pouzivejte pouze spravna izolaCni zafizeni:
ochranné vypinace vedeni, pojistky (pojistky
Sroubového typu se musi odstranit z drzaku),
ochranné zemnici jistiCe a stykace.

Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo izo-
la€ni zafizeni k Fadnému odpojeni vSech na-
pajecich vodicl spotfebice. Toto izolatni
zafizeni musi mit mezeru mezi kontakty ale-
spon 3 mm Sirokou.



2.2 Pouziti spotfebice
UPOZORNENI

Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni, Ura-
zu elektrickym proudem €i vybuchu.

+ Tento spotfebi¢ pouzivejte v domacnosti.

+ Nemérite technické parametry tohoto spotfebi-
ce.

+ Ujistéte se, Ze nejsou ventilacni otvory zakry-
té.

+ Zapnuty spotrebi¢ nenechavejte bez dozoru.

+ Spotiebi€ po kazdém pouziti vypnéte.

+ Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte pii otevi-
rani jeho dvifek opatrni. MuZe dojit k uvolnéni
horkého vzduchu.

+ Nepracujte se spotiebi¢em, kdyz mate vihké
ruce nebo kdyz je v kontaktu s vodou.

+ Dvifka spotfebice nikdy neotvirejte nasilim.

+ NepouzZivejte spotfebi¢ jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

+ Kdyz je spotiebi¢ v provozu, jeho dvitka méjte
vzdy zaviena.

+ Duvitka spotfebiCe otevirejte opatrné. Pouziva-
te-li pfi pfipravé jidla pfisady obsahujici alko-
hol, mZze vzniknout smés vzduchu s alkoho-
lem.

* Pri otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotiebice jiskry ani otevfeny oher.

+ Do spotfebice, do jeho blizkosti nebo na
spotiebi¢ neumistuijte hoflavé predméty nebo
pfedméty obsahujici hoflavé latky.

UPOZORNENI
Hrozi nebezpedi poskozeni spotfebice.

+ Jak zabranit poSkozeni nebo zméné barvy
smaltovaného povrchu:
- nepokladejte nadobi Ci jiné pfedméty pfimo
na dno spotfebice.
- na dno spotfebice nepokladejte hlinikovou
folii.
- Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotiebice.
- Po dokonceni vafeni nenechévejte vihka ji-
dla ve spotfebii.
— Pfi vkladani nebo vyjimani pfislusenstvi
budte opatrni.

+ Barevné zmény na smaltovaném povrchu ne-
maji vliv na vykon spotfebiCe. Nejedna se o
zavadu z hlediska ustanoveni zaruky.
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+ Pfi peceni vihkych kola€d pouzivejte hluboky
plech. Ovocné Stavy mohou zanechat trvalé
skvrny.

Mikrovinna trouba

UPOZORNENI
NebezpeCi pozaru a popaleni.

Pokud je spotfebi€ prazdny, nezapinejte jej.
Spotfebi¢ nepouzivejte, pokud nepracuje
spravné.

Tekutiny pfed ohfevem v mikrovinné troubé

vzdy promichejte, ¢imz pom(Zete zabranit je-

jich nahlému vyvreni.

Ujistéte se, Ze jsou kovové pfedméty umisté-

ny minimélné 2 cm od vnitfnich stén a dvifek

spotiebice.

+ Dodrzujte minimalni teploty pfi pfipravé nebo
ohfevu jidel. Pro méfeni teploty pouZivejte po-
uze teploméry bezpecné pro pouziti v mi-
krovinné troubé.

+ Ve spotfebiéi neohfivejte alkohol ani oleje.

+ Ve spotfebi¢i nesuste zvifata, textilie, polstare
a gelové vycpavky.

+ Do spotfebice nevkladejte hlinikovou folii.

+ Abyste zabranili korozi, spotrebi¢ po kazdém

pouziti vysuste pomoci utérky.

2.3 Ciéténi a Udrzba
UPOZORNENi

Hrozi nebezpeci poranéni, pozaru nebo
poskozeni spotrebice.

+ Pred Cisténim nebo udrzbou spotebi¢ vzdy
vypnéte a vytahnéte sitovou zastrcku ze za-
suvky.

+ PresvédCte se, Ze spotfebi¢ uz vychladl. Mo-
hlo by dojit k prasknuti sklenénych paneld.

+ PoSkozené sklenéné panely okamZité vymén-
te. Kontaktujte autorizované servisni stredi-
sko.

+ P¥i vyjimani dvifek spotfebiCe budte opatrni.
Dvitka jsou téZka!

+ Spotfebic Cistéte pravidelng, abyste zabranili
poskozeni materialu jeho povrchu.

+ Zbytky tuku €i jidel ve spotfebiCi mohou zpu-
sobit pozar.

+ Vydistéte spotrebi¢ vihkym mékkym hadrem.
Pouzivejte pouze neutralni myci prostredky.
Nepouzivejte prostfedky s drsnymi Casticemi,
draténky, rozpoustédla nebo kovové predmé-
ty.
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+ PouZijete-li sprej do trouby, fidte se bezped- + Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi viast-
nostnimi pokyny uvedenymi na jeho baleni. nostmi.
« Katalyticky smalt (je-li soucasti vybavy) neci-
stéte zadnym druhem Cisticiho prostfedku. 2.5 Likvidace
UPOZORNENI

2.4 Vnitfni osvétleni Hrozi nebezpedi Grazu ¢i uduseni.

+ V tomto spotfebici se pouzivaji specialni &i ha-

logenové Zarovky pouze pro pouziti v doma- * Odpoijte spotfebic od elekiricke sité.

cich spotfebicich. Nepouzivejte ji pro osvétle- + Odfiznéte a vyhodte sitovy kabel.
ni domacnosti. + Qdstraiite dvefni zapadku, abyste zabranil
UPOZORNENI uvéznéni déti a domacich zvifat ve spotfebici.

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem.

+ PFed vyménou Zarovky spotfebi¢ odpojte od
napajeni.

3. POPIS SPOTREBICE

Ovladaci panel

Elektronicky programator
Gril a topny ¢lanek
Magnetron

Zérovka

B Ventilétor a topny ¢lanek
Drazky na roty, vyjimatelné
[} Polohy rosti

BE B

3.1 PrisluSenstvi

& POZOR
U funkce Mikroviny nepouzivejte plech
na peceni nebo hluboky pekac (jsou-li
dodany se spotfebi¢em).

Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolacové formy,
pecené.
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Plech na peéeni
Na kolace a susenky.

4. PRED PRVNIM POUZITIM

UPOZORNENI , 4.2 Prvni zapojeni
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Kdyz spotfebi¢ pfipojite k elektrické siti, pfipadné

Py po vypadku elektrického proudu, musite nastavit
4.1 Prvni Cisténi jazyk, kontrast displeje, jas displeje a aktualni
+ Vyjméte ze spotfebice vechno prisluenstvi. ¢as. Pouiij@e /\ nebo \/ k nastaveni hodnot.
« Pfed prvnim pouzitim spotfebi¢ vyCistéte. Potvrdte stisknutim OK.

& Ridte se &asti ,Cisténi a udrzba“.

5. OVLADACI PANEL

5.1 Elektronicky programator

o eooo nuno
L gt )2l

<|‘o/ok
|

K ovladani spotrebite pouzivejte senzorova tlagitka

. Senzorové Funkce Poznamka
Cislo “yaitio

CD ZAP/VYP Slouzi k zapnuti a vypnuti spotfebice.
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Cislo

Senzorové Funkce
tladitko

Poznamka

Pecici funkce nebo Podpo-
rované vareni

Slouzi k nastaveni pe€ici funkce nebo
funkce Podporované vafeni . PoZado-
vanou funkci nastavite jednim nebo
dvojim stisknutim senzorového tlacitka
po zapnuti spotfebi¢e. Zarovku zapne-
te nebo vypnete stisknutim a podrze-
nim senzorového tlacitka na tfi sekun-

dy.

Tlacitko Zpét

Slouzi k navratu o jednu nabidku zpét.
K zobrazeni hlavni nabidky stisknéte
tlacitko na tfi sekundy.

Volba teploty

»3s

Slouzi k nastaveni teploty nebo zobra-
zeni teploty ve spotfebiéi. Funkci Ry-
chlé zahfati zapnete nebo vypnete stis-
knutim a podrzenim senzorového tla-
Citka na tfi sekundy.

Mikrovinna funkce

fi

Slouzi k zapnuti funkce mikrovinné
trouby (Ize také pouzit po vypnuti
spotrebice).

Kdyz pouzivate funkci mikrovinné trou-
by spolu s funkci Trvani déle nez sedm
minut a v kombinovaném rezimu, mi-
krovinny vykon nemuize byt vys$si nez
600 W.

Tlacitko nahoru

Slouzi k posunu v nabidce smérem na-
horu.

7

Tlacitko dold

Slouzi k posunu v nabidce smérem do-
[V

Casové a dopliikové funkce

Slouzi k nastaveni riznych funkci.
Kdyz je spusténa pecici funkce, pomo-
ci prisluSného senzorového tlacitka na-
stavite ¢asovac, funkci Blokovani tlaci-
tek , Nastavit a spustit , Ohfev a ucho-
vani teploty nebo Oblibené nastaveni v
paméti.

Minutka

K nastaveni funkce Minutka .

OK / Rychly start - mikrovl-

lep| @

Slouzi k potvrzeni vybéru nebo nasta-

ny veni. Slouzi k zapnuti funkce mikrovin-
né trouby (Ize také pouzit po vypnuti
spotrebice).

[11] Displej Zobrazi nastaveni spotfebice.
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Displej A) Pegici funkce
A B (4 B) Denni ¢as
| ! ! C) Ukazatel ohievu
I u @ 16:30 S ) D) Teplota
. A bl 00:15 ¥ 140°C E) Funkce Trvani a UkonCeni
i i
E D
Ostatni ukazatele na displeji
Symbol Funkce

Minutka

Funkce je spusténa.

Denni ¢as

Na displeji se zobrazuje denni ¢as.

Trvani

Na displeji se zobrazi potfebna doba pfipravy.

Ukondeni

Na displeji se zobrazi ¢as dokonceni pripravy.

Casové (idaje

Na displeji se zobrazuje, jak dlouho je pegici funkce v
provozu. Stisknéte \/ a /\ sougasné, &imz vynulujete
cas.

Na displeji se zobrazuje teplota uvniti spotrebice.

Kontrolka rychlého Funkce je spusténa. Tato funkce zkracuje dobu
ohfevu rozehrati.
Automaticka vaha Na displeji se zobrazuje, ze je aktivni automaticky sy-

stém hmotnosti nebo Ze Ize hmotnost zménit.

Qo
O
|—>]
-]
®
@ ] Ukazatel ohfevu
CE ]
|
'R

Ohiev a uchovanite-  Funkce je spusténa.

ploty

6. DENNI POUZIVANI

UPOZORNENI

3. Stisknutim OK se pfesunete do podnabidky

Viz kapitoly o bezpecnosti. nebo potvrdite nastaveni.

6.1 Navigace nabidkami

1. Zapnéte spotfebi¢.

Zpét do hlavni nabidky se m(Zete kdykoli vratit

pomoci ] .

2. Pomoci \/ nebo /\ nastavte moznosti

nabidky.

6.2 Prehled nabidek

Hlavni nabidka

Symbol  Polozka nabidky Popis

1] Pedici funkce

Obsahuje seznam pecicich funkci.
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Symbol  Polozka nabidky Popis
e Obsahuje seznam automatickych programd
P Podporované vareni oro pfipravu idel,
Oblibené Obsahuje seznam oblibenych programu pro
pfipravu jidel vytvoieny uzivatelem.
akladni nastaveni sahuje seznam ostatnich nastaveni.
< Zakladni nastaveni Obsahuj tatnich nastaveni

w

Speciality

Obsahuje seznam dalSich pecicich funkci.

Podnabidky pro: Zakladni nastaveni

Symbol

Podnabidka

Pouziti

S

Nastaveni denniho ¢asu

Nastaveni aktualniho ¢asu na hodinach.

Q)

Casové (idaje

Pokud je tato funkce zapnuta, po vypnuti
spotiebice se na displeji zobrazuje aktualni
cas.

KdyzZ je tato podnabidka zapnuta, muzete tuto
i ST L funkci zapnout pfi spusténi pecici funkce.
) . - Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mizete tuto
§ Qi UEErE e funkci zapnout pfi spusténi pecici funkce.
@ Prodlouzeni doby peceni Zapne nebo vypne tuto funkci.
q) Displej kontrast Uprava kontrastu displeje po stupnich.
O Displej jas Uprava jasu displeje po stupnich.
=] Nastaveni jazyka Nastaveni jazyka na displeji.
B Hiasitost zvuk. sianalizace Nastavi hlasitost tont tlaCitek a zvukové signa-
A 519 lizace po stupnich.
Zapne a vypne tony dotykovych tlaCitek. Neni
Jl] Tony tladitek mozné deaktivovat ton dotykového tlacitka
Zap [ Vlyp.
33 Alarm/Chybovy tén Zapne a vypne chybové tony.
i Obsluha Zobrazuije verzi software a konfiguraci.

[

Tovarni nastaveni

Vréti vSechna nastaveni na vychozi tovamni na-
staveni.

6.3 Pecici funkce

Podnabidky pro: Pegici funkce

Pecici funkce

Pouziti

(%)

Pravy horky vzduch

K peceni jidla na maximalné 2 urovnich soucasné
a k suSeni potravin. Nastavte teplotu trouby o 20 -
40 °C niz8i nez pfi pouZiti funkce Konvencni
ohfev .
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Pecici funkce

Pouziti

)

Pfiprava pizzy

K peceni jidel, ktera vyzaduiji propecenéjsi a kfupa-
vy spodek, na jedné urovni. Nastavte teplotu trouby
0 20 - 40 °C nizSi neZ pfi pouziti funkce Konvencni
ohfev .

Konvencéni ohfev

K peceni moucnych jidel a masa na jedné urovni
trouby.

Nizkoteplotni peceni

K pfipravé velmi libovych a kiehkych peceni.

(Q.?
0
Spodni ohfev K peceni kolacu s kfupavym spodkem.
¥¥¥  Eco peceni Funkce ECO vam umoznuji optimalizovat spotiebu
0 energie béhem pfipravy jidel. Je nutné nejdfive na-
stavit dobu peceni. Vice informaci o doporucenych
nastavenich viz tabulky peceni a odpovidajici obvy-
klé pecici funkce.
v&>v  Mrazené potraviny K pfipravé polotovar( jako napf. hranolek, americ-
] kych brambor, kfupavych jarnich zavitkd.
wwew  Cril Ke grilovani plochych pokrmd a toastu.
swwe  \Velkoplosny gril Ke grilovani plochych kust ve velkém mnoZstvi. K
opékani chleba.
¥y  Turbogril K peceni vétSich kust masa nebo dribeze s kostmi
] na jedné Urovni trouby. Také k zapékani a peCeni

dozlatova.

Podnabidky pro: Speciality

Pecici funkce

PouZiti

Peceni chleba

K peceni chleba.

¥ww%  (Cratinované pokrmy K pripravé pokrmd jako jsou lasagne ¢i zapecené
brambory. Také k opékani dozlatova.

(Q 2 Zkouska tésta Ke kynuti tésta pred pecenim.

0
(Q 2 Ohrev talifd K predehfati talifd k servirovani.

0

Zavarovani K pfipravé zeleninovych zavarenin i nakladané ze-

_ leniny.
" Suseni K suSeni ovoce (napf. jablek, Svestek, broskvi) a
( ] zeleniny (napf. rajéat, cuket, hub) nakrajené na

platky.
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Pecici funkce

Pouziti

Uchovat teplé

K udrZeni teploty pokrmdi.

Rozmrazovani

(%)

K rozmrazovani potravin.

6.4 Zapnuti pecici funkce

1. Zapnéte spotfebiC.

2. Zvolte nabidku Pecici funkce . Potvrdte stis-
knutim OK.

3. Nastavte pecici funkci. Potvrdte stisknutim
OK.

4. Nastavte teplotu. Potvrdte stisknutim OK.

Stisknutim = prejdete piimo do nabid-
ky Pecici funkce . Lze pouzit se zapnu-
tym spotfebiem.

6.5 Ukazatel ohfevu

Kdyz spustite pecici funkci, na displeji se rozsviti
pfislusny prouzek. Tento prouzek zobrazuje zvy-
Sujici se teplotu.

Kontrolka rychlého ohfevu

Tato funkce zkracuje dobu rozehiati. Funkci za-
pnete podrzenim 8 na tfi sekundy. Ukazatel

ohrevu se méni.

Zbytkové teplo

KdyzZ spotfebiC vypnete, na displeji se zobrazuje
zbytkové teplo. Toto teplo mizete vyuZit k udrze-
ni teploty jidla.

7. REZIM MIKROVLNNE TROUBY

7.1 Mikrovinna trouba

Informace o provozu

Obecné informace:

+ Po vypnuti spotfebice ponechte pokrmy néko-
lik minut dojit (viz , Tabulka mikrovinné trouby:
doba dojiti*).

+ Pfed pfipravou pokrmu sejméte obal z hliniko-
vé folie, kovové nadoby atd.

6.6 Uspora energie

Tento spotFebi€ je vybaven funkcemi,
které vam pomohou u3etfit energii pfi
kazdodennim varfeni:

+ Zbytkové teplo:

- Pri spusténé pecici funkci nebo programu
se topné ¢lanky vypnou o0 10 % dFive (osvé-
tleni a ventilator budou déle pracovat). Aby
tato funkce fungovala, musi byt doba
piipravy jidla delSi nez 30 minut, jinak bu-
dete muset pouzit funkce hodin ( Trvani,
Ukonceni ).

- Kdyz je spotiebi¢ vypnuty, mizete zbytkové
teplo pouzit k udrzovani teplého jidla. Na
displeji se zobrazi zbyvajici teplota.

+ Vareni s vypnutym osvétlenim - stisknutim a
podrzenim 1 na tfi sekundy vypnete osvétleni
vnittku trouby béhem vareni.

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

Vareni:

+ U funkce Mikroviny nepouZivejte plech na pe-
¢eni nebo hluboky pekac (jsou-li dodany se
spotfebiem).

+ Pokud to je mozné, varte pokrm zakryty mate-
ridlem vhodnym pro mikrovinou troubou. Ne-
zakryté potraviny pfipravujte pouze, chcete-li
uchovat kdrcicku.

+ Neohfivejte potraviny pfilis dlouho a na pfilis
vysoky vykon. Potraviny by mohly vyschnout,
spélit se nebo se na nékterych mistech vznitit.



+ Ve spotfebici pfipravujte vejce ve skofapkach
a Sneky, protoZze mohou prasknout. V pfipadé
smazenych vajec nejprve propichnéte zloutek.

+ Potraviny se slupkou nebo kuzickou - napf.
jablka, rajéata, brambory, uzeniny - propi-
chnéte, aby nepraskly.

¢ Chlazené nebo zmrazené pokrmy vyzaduiji
delSi dobu pfipravy.

+ Pokrmy obsahuijici omacku by mély byt obcas
zamichany.

+ Zelenina majici pevnou strukturu, napfiklad
mrkev, hrach nebo kvétak, musi byt vafena ve
vodé.

+ V poloviné pfipravy vzdy vétsi kousky otocte.

+ Pokud to je mozné, rozfiznéte zeleninu na
podobné velké kusy.

+ Pouzijte ploché, Siroké misy.

+ Nepouzivejte nadobi z porcelanu, keramiky
nebo hliny s malymi dirkami, napfiklad na ru-
kojetich nebo neglazovanych dnech. Vihkost
pronikajici do otvorli mlze zpUsobit prasknuti
nadobi po jeho zahfati.

+ Sklenéné dno (je-li dodano se spotiebicem)
slouzi jako plocha pro ohfev potravin nebo te-
kutin. Je dllezité pro chod mikrovinné trouby.

+ Kdyz ohfivate tekutiny, do nadoby vzdy vioZte
sklenénou ty¢ku, abyste zabranili pfevareni
nebo vystriknuti.

Rozmrazovani masa, ryb, driibeze:

+ Umistéte zmrazené, rozbalené potraviny na
maly hluboky talif s nadobkou umisténou ve-

Vhodné nédobi a materialy
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spodu nebo na rozmrazovaci rost ¢i plastové
sito, aby pfi rozmrazovani mohla odtékat teku-
tina.

+ Asiv poloviné ¢asu rozmrazovani potraviny
obratte. Pokud to je mozné, rozdélte a pak
odeberte kusy, které se jiz rozmrazily.

Rozmrazovani masla, ¢asti dortd, tvarohu:

+ Nerozmrazuijte zcela ve spotfebici, ale nechte
dokondit rozmrazovani pfi pokojové teploté.
Dosahnete tim rovnomérnéjsich vysledku.
Pfed rozmrazovanim odstrarite kovovy nebo
hlinikovy obal nebo jeho ¢asti.

Rozmrazovani ovoce a zeleniny:

+ Ovoce a zeleninu nerozmrazuijte ve spotfebici
Uplné, pokud je dale budete zpracovavat Cer-
stvé. Nechte dokoncCit jejich rozmrazovani pfi
pokojové teploté.

+ Vy$§i mikrovinny vykon mlZete pouZit k
vafeni ovoce a zeleniny bez jejich pfedchozi-
ho rozmrazeni.

Hotova jidla:

+ Hotova jidla v kovovych obalech nebo umé-
lohmotnych vani¢kach se mohou rozmrazovat
nebo ohfivat pomoci mikrovin pouze tehdy,
jestlize jsou vyslovné oznaceny jako vhodné
pro mikrovinnou troubu.

+ Musite dodrZet pokyny vyrobce uvedené na
obalu (napfiklad sejmuti kovového obalu a
propichnuti plastové félie).

Nadobi/Materiél Mikrovinna trouba Gril
Rozmrazo-  Ohfev Vareni v s
vani

Zaruvzdomé sklo a porcelan (bez kovo- X X X X

vych dilli, napriklad Pyrex, Zaruvzdorné

sklo)

Nezaruvzdorné sklo a porcelan 1) - - -

Sklo a sklokeramika ze zaruvzdorného a X X X

mrazuvzdorného materialu (napfiklad Ar-

coflam), grilovaci rost

Keramika 2), kamenina 2 X X X -

Plast, zaruvzdorny do 200 °C 3) X X X -

Kartdn, papir X - - -

Folie X - - -
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Nadobi/Material Mikrovinna trouba Gril
Rozmrazo-  Ohfev Vareni vy s
vani

Folie na peceni s uzavérem vhodnym pro X X X -

mikrovinnou troubu 3)

Pecici misky zhotovené z kovu, napfiklad - - - X

smaltované, litinové

Formy na peceni, Cerné lakované nebo se - - - X

silikonovou vrstvou 3)

Plech na peceni - - - X

Opékaci nadoby, napfiklad prazici panvi¢- - X X -

ky nebo zapékaci formy

Hotova jidla v obalech 3) X X X X

1) Bez stfibrné, zlaté, platinové nebo kovové vrstvy/dekorace

2) Bez sklenénych nebo kovovych &asti, bez glazury s obsahem kovu

3) Je nutné idit se pokyny vyrobce ohledné maximalnich teplot.

X - vhodné prohrata soucasné. Ohfivané pokrmy proto

- nevhodné musite michat ¢i otaCet, obzvIasté u vétsich

mnozstvi jidla.

+ Vtabulkach je uveden Gas dojiti. Ponechte po-
krm dojit, ve spotfebici nebo venku, aby teplo
mohlo byt rozvedeno rovnomérné.

Co dal$iho je nutné zvézit...

+ Potraviny jsou riznych tvar( a kvality. Jsou
pfipravovany v riznych mnozstvich. Proto se
Cas nutny k pfipravé a vykon potfebny k roz-

mrazovani, ohfevu i pFipravé mize ligit. Hru-  *V pfipadé ryZe dosahnete lepsich vysledki pfi
bé voditko: dvojité mnozstvi = témér dvojna- pouzita plochych a SirSich misek.
sobek Casu.

+ Mikroviny vytvafi teplotu pfimo v pokrmu. Z to-
hoto divodu nemohou byt véechna mista

7.2 Funkce mikrovinné trouby

Funkce Popis

Mikrovinna trouba  Vytvafi teplotu pfimo v pokrmu. Funkci pouzijte k ohfivani hotovych po-
krmd a napojd, k rozmrazovani masa nebo ovoce a také k vareni zeleni-
ny a peceni ryb.

Kombinovana funk-  Pouziva se pro ovladani funkce trouby a mikrovinné trouby spolecné
ce (pouze u vybranych modelt). Pouziva se také k vareni pokrm( s kratsi
dobou pfipravy a sou¢asnému opékani.

7.3 Nastaveni funkce mikrovinné 3. Stisknéte & . Funkce Trvani je nastavena
trou by na 30 sekund a mikrovinna trouba zacne
pracovat.

1.V pfipadé potfeby stisknéte (1) a spotfebié
vypnéte.
2. stisknutim = zapnete funkci mikrovinné

trouby. @ Pokud nestisknete <[3* , spotfebié se po

20 sekundach vypne.

Kazdym stisknutim <5* pFidate 30 se-
kund k délce funkce Trvani .



4.

(i)

) (=

i)
(i)

Pomoci @) nastavite funkci Trvani (viz ,Na-
staveni funkci hodin®).

Kdyz je Cas funkce Trvani del3i nez
sedm minut, mikrovinny vykon se snizi
na 600 W.

Maximalni nastaveni délky Trvani je 90
minut.

Viykon mikrovinné trouby (stisknéte =
apoté \/ nebo /\ ) a délku funkce
Trvani (@) ) mizete béhem chodu mi-
krovinné trouby kdykoliv zménit.

Po uplynuti nastaveného Casu zni dvé mi-
nuty zvukovy signal. Mikrovinna trouba se
automaticky vypne. Zvukovy signal vypnete
stisknutim jakéhokoliv senzorového tlagitka.

Funkci mikrovinné trouby vypnete stis-

knutim @D .

Pokud stisknete = , funkce bude poza-
stavena. Funkci opét spustite stisknutim

7.4 Nastaveni kombinované funkce

1.

V pfipadé potfeby vypnéte spotfebi¢ pomoci
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2. Zapnéte pecici funkci. Viz ,Zapnuti pecici
funkce”.

3. Stisknéte = a provedte stejné kroky jako
pfi nastavovani funkce mikrovinné trouby.

(i)

7.5 Nastaveni funkce rychlého
spusténi

U kombinované funkce nejsou k dispo-
zici funkce Ukonceni , Nastavit a spustit
a Ohfev a uchovani teploty .

1.V pfipadé potfeby vypnéte spotiebi¢ pomoci

2. stisknutim <3* zapnete funkci rychlého
spusténi.
Kazdym stisknutim <[> pfidate 30 sekund k
délce funkce Trvani .
Mikrovinny vykon mlzete zménit (viz
,Nastaveni funkce mikrovinné trouby").

3. Pomoci @) nastavite délku funkce Trvani
(viz ,Nastaveni funkci hodin®).

7.6 Pfiklady vafeni a nastaveni
vykonu

Udaje v nasledujici tabulce jsou jen orientadni.

Nastaveni vykonu

Pouziti spotiebice

+ 1000 W + Ohfivani tekutin
+ 900 W + Uvedeni do varu na zacatku vafeni
+ 800W + Vareni zeleniny
« 700W * Rozpousténi zelatiny a masla
+ 600 W * Rozmrazovani a ohfivani hlubokozmraze-
. 500 W nych jidel
+ Ohfivani porci na talifi
+ Vareni jidel ,v jednom hrnci*
+ Vareni vajecnych jidel
« 400W + DalSj vareni jidel
« 300W + Vareni choulostivych potravin
« 200W + Ohfivani détské vyzivy

Duseni ryze
Ohfivani choulostivych jidel
Rozpousténi syrd
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Nastaveni vykonu PouzZiti spotiebice

+ 100 W + Rozmrazovani masa, ryb, chleba
+ Rozmrazovani syr(, smetany, masla

+ Rozmrazovani ovoce a kolacu (Slehackové
dorty)

+ Vykynuti tésta
+ Ohfivani studenych jidel a napojt

8. FUNKCE HODIN

8.1 Funkce hodin
Symbol Funkce Popis

K nastaveni ¢asového odpoctu (maximalné: 2 hodiny 30 mi-
nut). Tato funkce nema Zadny vliv na provoz spotfebice. Lze

A\ Minutka ji pouzit i u vypnutého spotfebice. Stisknutim £\ zapnete da-
nou funkei. K nastaveni minut pouzijte /\ nebo \/ a funkci
spustte pomoci OK.

Slouzi k nastaveni délky provozu trouby (maximalné: 23 ho-

=1 UL din 59 minut).
S Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funkce (maximalné:
=l Ukonceni 53 hodin 59 minut).
Pokud nastavite ¢as pro funkci hodin, zacne se + PFi pouziti funkce Trvani nebo UkonCeni se
Cas odpocitavat po péti sekundach. spotfebi¢ automaticky vypne.
Pokud pouZijete funkce hodin Trvani a + U funkce Trvani a Ukongeni musite nejprve
@ Ukongeni , spotebic vypne topné &lan- nastavit pecici funkci a teplotu. Poté mizete
ky po uplynuti 90 % nastaveného ¢asu. nastavit funkci hodin.
Spotfebic vyuZije zbytkové teplo k do- + Funkci Trvani a Ukonceni Ize pouzit soucas-
kongeni pipravy jidia az do konce na- né, pokud chcete qutfebié pozdéji ve stano-
staveného Casu. Zbytkové teplo miize venou dobu automaticky zapnout a vypnout.
pusobit od 3 do 20 minut.

Nastaveni funkei hodin: 8.2 Ohiev a uchovani teploty

1. Nastavte pecici funkci. Funkce Ohfev a uchovani teploty udrzuje pfipra-
vené jidlo teplé pii teploté 80 °C po dobu 30 mi-

2. v v o4 v . .
Opétovné tisknéte @ , dokud se na displeji nut. Aktivuje se po skonceni pecen.

nezobrazi pozadovana funkce hodin a sou-

visejici symbol. + Funkci muzete zapnout nebo vypnout v nabid-
3. Pomoci /\ nebo \/ nastavte potfebny ce Zakladni nastaveni .
¢as. Stisknutim OK nastaveni potvrdte. + Podminky pro funkci:
Po uplynuti dasu zazni zvukovy signal. - Nastavena teplota musi byt vy$si nez 80
Spotfebic se vypne. Na displeji se zobrazi °C.
zprava. - Je nastavena funkce Trvani .
4. Zvukovy signal vypnete stisknutim nékteré- Aktivace funkce

ho ze senzorovych tlacitek. 1. Zapnéte spotfebié.

@ Uzitené informace: 2. Zvolte pecici funkci.
3. Nastavte teplotu vysSi nez 80 °C.



4. Opakované stisknéte @), dokud se na dis-
pleji nezobrazi Ohfev a uchovani teploty . K
potvrzeni stisknéte OK.

Po skonéeni funkce zazni zvukovy signal.

Pokud zménite pecici funkce, funkce Ohiev a

uchovani teploty zlstane zapnuta.

8.3 Prodlouzeni doby peceni

Funkce Prodlouzeni doby peceni zplsobi, Ze pe-
Cici funkce bude pokracovat i po dokonceni funk-
ce Trvani .

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

9. AUTOMATICKE PROGRAMY

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

9.1 Automatické programy

Tyto automatické programy nabizi optimaini na-
staveni pro jednotlivé typy masa a dalSi recepty:
Programy pro peceni masa s funkci Automa-
ticka vaha (nabidka Podporované vafeni ) —
Tato funkce automaticky vypocita dobu pece-
ni. K pouziti této funkce je zapotfebi zadat
hmotnost potravin.

Automaticky recept (nabidka Podporované
vareni ) — Tato funkce vyuziva pfi pfipravé
pokrm{ prednastavenych hodnot. S jeji pomo-
ci pfipravite pokrm dle téchto receptd.

Pokrmy v rdmci funkce Automaticka vaha

Celé kure

Dusené hovézi

Pecdena zvéfina

Jehnéci pecené

Veprova pecené

Teleci pecené

Cela kachna

Cela husa

Cela krita
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Zapnuti funkce:
1. Po uplynuti Easu peceni zazni zvukovy sig-
nal. Stisknéte libovolné senzorové tlacitko.

2. Nadispleji se bude minutu zobrazovat hla-
Seni funkce ProdlouZeni doby peceni .

3. stisknutim @) funkci zapnete (nebo vypne-
te stisknutim €2).

4. Nastavte dobu pro funkci Prodlouzeni doby
peceni . K potvrzeni stisknéte OK.

Recepty pro automatické programy
uréené pro tento spotfebi¢ naleznete na
nasich webovych strankach. Odpovida-
jici recepty naleznete pomoci vyrobniho
Cisla PNC, které je uvedeno na typo-
vém Stitku na pfednim ramu vnitini ¢asti
spotfebice.

(i)

9.2 Podporované vareni s funkci
Automaticky recept

Tento spotfebi¢ ma sadu receptu, které mizZete

pouzit. Recepty jsou pevné dané a nelze je zmé-

nit.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotfebic.

2. Zvolte nabidku Podporované vafeni . Po-
tvrdte stisknutim OK.

3. évolte kategorii a jidlo. Potvrdte stisknutim

K.

4. Zvolte nabidku Automaticky recept . Po-
tvrdte stisknutim OK.

Kdyz pouZijete nabidku Manuaini,
spotfebi¢ pouZije automatické nastave-
ni. Tato nastaveni mizete ménit jako u
jinych funkei.

9.3 Podporované vareni s funkci
Automaticka vaha
Tato funkce automaticky vypocita dobu peceni.

Abyste funkci mohli pouzit, musite zadat hmot-
nost jidla.



18  www.electrolux.com
Zapnuti funkce:
1. Zapnéte spotfebi¢.
2. Zvolte Podporované vareni . Potvrdte stis-

knutim OK.

3. Zvolte kategorii a jidlo. Potvrdte stisknutim
OK.

4.  Zvolte funkci Automaticka vaha . Potvrdte
stisknutim OK.

5. Pomoci /\ nebo \/ nastavte hmotnost ji-
dla. Potvrdte stisknutim OK.

10. POUZITi PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

10.1 VlozZeni pfisludenstvi

Automaticky program se spusti. Hmotnost miize-
te kdykoli zmé&nit: Hmotnost zménite pomoci /\
nebo \/ . Po uplynuti &asu zazni zvukovy sig-
nal. Signal vypnete stisknutim nékterého senzo-
rového tlacitka.

(i)

U nékterych programd je nutné jidlo po
30 minutach otogit. Na displeji se zobra-
zi upozornéni.

Plech na peceni (je-li souCasti spotfebice):
Plech na peCeni zasurite mezi drazky zvolené
Urovné rostu.

Tvarovany rot:
Rost zasurite mezi vodici listy draZek rostl a uji-
stéte se, Ze noZicky sméfuji doll.

+ VeSkeré pfisluSenstvi je z divodu vy$si bez-
pegnosti vybaveno malymi zafezy na horni
strané pravého a levého okraje. Tyto zafezy
také funguiji jako zafizeni proti preklopeni.

+ Vysoky okraj kolem rostu slouZi jako ochrana
proti sklouznuti varnych nadob.



11. DOPLNKOVE FUNKCE

11.1 Nabidka Oblibené

Sva oblibena nastaveni jako dobu peceni, teplo-

tu nebo pecici funkci si mizete uloZit. Jsou do-

stupna v nabidce Oblibené . MlZete ulozit 20

program.

UloZeni programu

1. Zapnéte spotfebic.

2. Zvolte pecici funkci nebo funkci Podporova-
né vareni .

3. Opakované stisknéte (7 , dokud se na dis-
pleji nezobrazi , ULOZIT “. Potvrdte stisknu-
tim OK.

4. Na displeji se zobrazi prvni volna pozice pa-
méti. Potvrdte stisknutim OK.

5. Zadejte nazev programu. Prvni pismeno bli-
ka. Pomoci \/ nebo /\ zméiite pismeno.
Stisknéte OK.

6. Stisknutim \/ nebo /\ posunujete kurzor
doprava nebo doleva. Stisknéte OK. Nasle-
dujici pismeno blika. Podle potfeby proved-
te kroky 5 a 6.

7. UloZte stisknutim a podrzenim tla¢itka OK.
@ UZiteéné informace:

+ Obsazenou pozici paméti miZete prepsat.
Kdyz se na displeji zobrazi prvni volna pozice
paméti, stisknéte \/ nebo /\ a prepiste
existujici program stisknutim OK.

+ Nazev programu mizete zménit v nabidce
Zménit nazev programu .

Spusténi programu

1. Zapnéte spotfebiC.

2. Zvolte nabidku Oblibené . Potvrdte stisknu-

tim OK.

3. Zvolte ndzev svého oblibeného programu.
Potvrdte stisknutim OK.

11.2 Détska bezpecnostni pojistka

Funkce détské bezpecnostni pojistky brani na-

hodnému pouziti spotiebice.

Zapnuti &i vypnuti funkce détské bezpeénostni

pojistky:

1. Zapnéte spotfebiC.

2. Sougasné stisknéte @) a =, dokud se na
displeji nezobrazi zprava.
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11.3 Blokovani tlacitek

Funkce Blokovani tlacitek brani nahodné zméné

pecici funkce. Funkci Blokovani tlacitek miizete

zapnout pouze, kdyZ je spotfebi¢ v provozu.

Zapnuti funkce Blokovani tlacitek :

1. Zapnéte spotfebic.

2. Nastavte pecici funkci nebo zvolte nastave-
ni.

3. Opakované stisknéte (@) , dokud se na dis-
pleji nezobrazi Blokovani tlacitek .

4. K potvrzeni stisknéte OK.

Vypnuti funkce Blokovani tladitek :
1. stisknéte @).
2. Kpotvrzeni stisknéte OK.

11.4 NASTAV A JDI

Funkce NASTAV A JDI umozriuje nastavit pecici

funkci (nebo program) a pozdéji ji pouzit jedinym

stisknutim senzorového tlagitka.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotfebiC.

2. Nastavte pecici funkci.

3. Opakované stisknéte (@) , dokud se na dis-
pleji nezobrazi Trvani .
Nastavte Cas.

5. Opakované stisknéte (@) , dokud se na dis-
pleji nezobrazi NASTAV A JDI .

6. Potvrdte stisknutim OK.

Funkci NASTAV A JDI spustite stisknutim jaké-
hokoliv senzorového tlacitka (kromé tlagitka (1)
). Nastavena pecici funkce se spusti.

Po skonéeni pecici funkce zazni zvukovy signal.

@ Uzitecné informace:

+ Kdyz probiha pecici funkce, funkce Blokovani
tlagitek je zapnuta.

+ Funkci NASTAV A JDI miiZete zapnout v na-
bidce Zakladni nastaveni .

11.5 Automatické vypnuti

Z bezpecnostnich divodu se spotfebi¢ po urcité
dobé vypne:

+ Pokud pracuje pecici funkce.
+ Pokud nezménite teplotu trouby.
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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 funkce osvétleni ,
Trvani , Ukongeni .

11.6 Chladici ventilator

KdyzZ je spotfebi€ v provozu, chladici ventilator
se automaticky zapne, aby udrzoval povrch

12. UZITECNE RADY A TIPY

Teploty a Casy peCeni v tabulkach jsou
pouze orientacni. Zavisi na receptu,
kvalité a mnozstvi pouzitych pfisad.

12.1 Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete pokrmy
uchovat teplé.
Teplota se automaticky udrzuje na 80 °C.

Ohreyv talift

Slouzi k ohfivani talifi a dal$iho nadobi.
Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na rostu
trouby. Po poloviné doby ohfivani promichejte
stohy talifd (prohodte spodni s hornimi).
Automaticka teplota je nastavena na 70 °C.
Doporucena poloha rostu: 3.

Zkouska tésta

Tuto automatickou funkci mizete pouzit s kte-
rymkoliv receptem na kynuté tésto. Tato funkce
zajistuje dobré podminky pro vykynuti. Tésto
vloZte do nadoby, ve které mize dostatecné vy-
kynout a prikryjte jej mokrou utérkou nebo pla-
stovou félii. Na droveni 1 vlozte tvarovany rost a
vlozte na néj nadobu s téstem. Zavfete dvitka a
nastavte funkci kynuti tésta. Nastavte potfebny
¢as.

spotebice chladny. Jestlize spotiebi€ vypnete,
bude chladici ventilator pokracovat v chlazeni az
do Uplného ochlazeni spotfebice.

12.2 PeCeni moucnych jidel

Veobecné pokyny

+ Nova trouba mlze péct jinak, nez jak jste byli
zvykli u starého spotfebice. Sva obvykla na-
staveni (teplotu, doby peceni) a polohy rostu
byste méli proto upravit podle doporuéeni uve-
denych v tabulkach.

+ PFi delSi dobé peceni mizete troubu vypnout
asi 10 minut pfed koncem peceni, abyste vy-
uzili zbytkového tepla.

Pfi peeni zmrazeného jidla se mohou plechy v

troubé béhem peéeni zkroutit. Po ochlazeni se

opét vyrovnaji.

Jak pouZivat tabulky pro pe¢eni mouénych jidel

+ Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni pouzit
nizsSi teploty.

« Jestlize nemUZete najit nastaveni pro urcity
recept, snazte se vybrat podobné jidlo.

+ Pokud pecete moucna jidla na nékolika trov-
nich rostli, mizete dobu peceni prodlouzit o
10-15 minut.

+ RUzné vysoké moucniky a pecivo mohou nej-
prve nerovnomérné zhnédnout. V takovém
pfipadé ale hned neméfte teplotu. Rozdily se
bé&hem peceni vyrovnaji.
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Vysledek peceni

Mozna prigina

Reseni

Spodek kolace je prilis svétly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovnomérny.

Teplota trouby je prili§ vyso-
ka.

P¥i pristim peCeni nastavte o
néco nizsi teplotu trouby.

Kolac klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovnomeérny.

PFili$ kratka doba peceni.

Prodluzte dobu peceni. Dobu
pedeni nelze zkrétit zvySenim
teploty.

Kolac klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovnomeérny.

Ve smési je pfiliS mnoho teku-
tin.

PouZijte méné tekutiny. Do-

drzujte dobu treni tésta, ze-

jména pouzivate-li kuchyn-
ského robota.

Kolac je prilis suchy.

Teplota trouby je prili§ nizka.

Pri pristim peCeni nastavte
vysSi teplotu trouby.

Kolag je prilis suchy.

Pili$ dlouha doba peceni.

P¥i pristim peéeni nastavte
kratSi dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovnomérné.

Teplota trouby je prili§ vysoka
a doba peceni je prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni
a prodluzte dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovnomérné.

Smés je nerovnomeérné rozlo-
Zena.

Smés rovnomerné rozlozte na
plech na peceni.

Kola¢ neni pfi dané délce pe-
¢eni hotovy.

Teplota trouby je prili§ nizka.

P¥i pristim peéeni nastavte
trochu vysSi teplotu trouby.

12.4 Peceni na jedné Urovni

Veobecné pokyny

+ Nova trouba mize péct jinak, nez jak jste byli
zvykli u starého spotebice. Sva obvykla na-
staveni (teplotu, doby peceni) a Urovné zasu-
nuti plechu byste méli proto upravit podle do-
poruceni uvedenych v tabulkach.

Pfi delSim peceni muzete troubu vypnout asi 10

minut pfed koncem peceni, abyste vyuZili zbytko-

vého tepla.

Pfi peeni zmrazeného jidla se mohou plechy v

troubé béhem peceni zkroutit. Po ochlazeni se

opét vyrovnaji.

Peceni ve formé

Jak pouzivat tabulky pro peeni mouénych jidel

+ Doporucujeme vzdy nejprve pouzit nizsi teplo-
tu.

Jestlize nemUzete najit nastaveni pro urcity re-

cept, snazte se vybrat podobné jidlo.

Pii peCeni moucnych jidel na nékolika trovnich

drazek mUze byt doba peceni 0 10 - 15 minut

delsi.

Rdzné vysoké moucniky a pecivo mohou nejprve

nerovnomérné zhnédnout. V takovém pfipadé

ale hned nemérite teplotu. Rozdily se béhem pe-

¢eni vyrovnaji.

Druh peceni Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
Stu

Kulaty kola¢ nebo brioska  Pravy horky 2 150 - 160 50-70
vzduch

Linecky kola¢ / Biskupsky  Pravy horky 2 140 - 160 70-90

chlebicek vzduch

Sponge cake / Piskotovy Pravy horky 2 140 - 150 35-50

kolag vzduch
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Druh peceni Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
Stu

Sponge cake / Piskotovy Konvenéni 2 160 35-50

kola¢ ohfev

Dortovy korpus - kiehké Pravy horky 2 170-180 10-25

tésto 1) vzduch

Dortovy korpus - piSkoto-  Pravy horky 2 150-170 20-25

vé tésto vzduch

Apple pie / Jablecny ko- Pravy horky 2 160 70-90

la¢ (2 formy, @ 20 cm, vzduch

polozené uhlopficné)

Apple pie / Jablecny ko- Konvenéni 1 180 70-90

la¢ (2 formy, @ 20 cm, ohrev

polozené uhlopficné)

Tvarohovy kolag, plech 2) Konvenéni 1 160-170 60-90
ohfev

1) Predenhtejte troubu.
2) Pouzijte hluboky pekag / plech.

Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni

Druh peéeni Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
Stu

Kynuta pletynka / vénec Konvencni 2 170-190 30-40
ohiev

Vanodni tola 1 Konvenéni 2 160 - 180 50-70
ohfev

Chléb (Zitny chiéb) 1) Konvencni 2
ohfev

nejprve 230 20

potom 160 - 180 30-60

Zakusky z listového tésta Konvencni 2 190 -210 20-35

s krémem / Bananky 1) ohfev

Pigkotova rolada 1) Konvenéni 2 180 - 200 10-20
ohfev

Drobenkovy kolac (su- Pravy horky 3 150 - 160 20-40

chy) vzduch

Maslovy mandlovy kola¢ / Konvenéni 2 190 -210 20-30

cukrové kolacky ) ohrev

Ovocné kolace (kynuté Pravy horky 3 150 - 160 35-55

tésto / piskotové tésto) 2) vzduch

Ovocné kolace (kynuté Konvencni 1 170 35-55

tésto / pikotové tésto) 2) ohfev
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Druh peceni Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
$tu

Ovocné kolace z kiehké- Pravy horky 3 160 - 170 40-80

ho tésta vzduch

Kynuty kola¢ s jemnou Konvencni 2 160 - 180 40-80

naplni (napf. tvaroh, sme- ohfev

tana, pudink) )

Susenky

Jidlo Funkce frouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)

Stu

Susenky z kiehkého tésta  Pravy horky 3 150 - 160 10-20
vzduch

Short bread / Maslové su-  Pravy horky 3 140 20-35

Senky / Prouzky tésta vzduch

Short bread / Maslové su- Konvencni 2 160 20-30

Senky / Prouzky tésta ) ohrev

Susenky z piSkotového Pravy horky 2 150 - 160 15-20

tésta vzduch

Snéhové pusinky Pravy horky 1 80-100 120-150
vzduch

Makronky Pravy horky 3 100 - 120 30-50
vzduch

Susenky z kynutého tésta  Pravy horky 3 150 - 160 20-40
vzduch

Drobné pecivo z listoveho  Pravy horky 3 170 - 180 20-30

tésta 1) vzduch

Pedivo 1) Konvenéni 2 190 -210 10-25

ohfev

Small cakes / Malé kolaé-  Pravy horky 3 160 20-35

ky 1) vzduch

Small cakes / Malé kolac- Konvencni 2 170 20-35

ky 1) ohrev

12.5 Peceni na vice urovnich

Kolade / sladké pegivo / chléb na plechu na peceni

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

Poloha rostli zdola

Dvé polohy ro3tu

Zakusky z listového té- 1/3 160 - 180 25-45

sta s krémem / Bananky
1)
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Druh peceni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)
Poloha rostd zdola
Dvé polohy rostu
Kolac s drobenkou, su- 1/3 150 - 160 30-45
chy
1) Predehrejte troubu.

Susenky / malé kolacky / sladké pedivo / slané pecivo

Druh pegeni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)
Poloha rosti zdola
Dvé polohy rostu

SuSenky z kiehkého té- 1/3 150 - 160 20-40
sta

Short bread / Maslové 1/3 140 25-45
suSenky / Prouzky tésta

Susenky z piSkotového 1/3 160 - 170 25-40
tésta

Snéhové pusinky 1/3 80-100 130-170
Makronky 1/3 100-120 40-80
Susenky z kynutého té- 1/3 160-170 30-60
sta

12.6 Tabulka nizkoteplotniho peceni * Vlozte maso do misy na peceni nebo pfimo
na tvarovany rost. Pod rost poloZte hluboky

+ Tuto funkci pouzijte k pripravé libovych, mék- pekac / plech k zachytavani tuku.
kych kousku masa a ryb. Vaite bez poklicky.

+ Maso k pe¢eni osmahnéte na rozpalené pan-
vi.

Tabulka nizkoteplotniho peceni

Jidlo k pripravé Hmotnost Teplota (°C) Poloharostu  Cas (min)
Hovézi pecené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Hovézi platek 1-1,5kg 150 1 90-110
Teleci peCené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Steak 200-300g 120 1 20-40
12.7 Priprava pizzy

Druh peéeni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pizza (tenka)!) 3 200-230 15-20
Pizza (s velkou naplni) 2) 3 180 - 200 20-30
Ovocné kolacky 3 180 - 200 40-55
Spenatovy kolag 3 160 - 180 45-60
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Druh peceni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Slany lotrinsky kolac (Pi-
kantni kolag) . =1 =g
Svycarsky kolad 170-190 45 -55
Tvarohovy dort 140 - 160 60-90
Jablecny kolag, s horni 2 150 =170 50— 60
vrstvou
Zeleninovy kola¢ 3 160 - 180 50 - 60
Nekvageny chiéb 1) 3 230 10-20
Listové tésto s napini 1) 3 160 - 180 45-55
Flammekuchen (alsaské
jidlo podobné pizze) 1) 3 230 12-20
E;;?)h%/)(rUSke pirohy s na- 3 180 - 200 15-95

1) Predehtejte troubu.
2) pousijte hiuboky pekaé / plech.

12.8 Tabulka peceni masa

Nadoba na peceni

+ Velké pecené mlzete péct pfimo v hlubokém
plechu nebo na tvarovaném rotu nad hlubo-
kym plechem (je li soucasti pfislusenstvi).

+ Libové maso doporu€ujeme péct v pekadi s
poklici. Maso bude Stavnatéjsi.

+ V8echny druhy masa, které by mély zhnéd-
nout, nebo mit po upeceni karéicku, mizete
péct v pekaci bez poklicky.

+ K peceni masa pouzivejte Zaruvzdorné nad-
oby (viz pokyny vyrobce).

+ Velké pecené muzete péct piimo v hlubokém
pekaci / plechu (je-li soucasti pfisluSenstvi)
nebo na tvarovaném rostu nad timto plechem.

+ Libové maso doporuCujeme péct v pekaci s
poklici. Maso tak bude Stavnatéjsi.

Vechny druhy masa, které by mély zhnéd-
nout, nebo mit po upeceni klrcicku, mizete
péct v pekaci bez poklicky.

Maso a ryby doporucujeme péct v troubé az
od hmotnosti 1 kg.

Abyste zabranili pfipékani $tavy nebo tuki z
masa na plechu, nalijte do hlubokého pekace /
plechu trochu tekutiny.

Podle potreby otocte peceni (za 1/2 - 2/3 do-
by peceni).

Velké kusy pecené nebo drlibeZe nékolikrat v
pribéhu peceni potrete viastni stavou. Lépe
se tak upecou.

Spotiebi¢ mlzete vypnout piiblizné 10 minut
pfed koncem doby peceni a vyuzit zbytkového
tepla.

Hovézi

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

Dusené ma- 1-1,5kg Konvenéni 1 230 120 - 150

S0 ohfev

Hovézi pece-

né nebo filet

nepropecené nacm Turbo gril 1 190-200 1) na5-6cm

tloustky

tloustky
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Druh masa Mnozstvi  Funkce trouby Poloharo-  Teplota (°C) Cas (min)
$tu

stfedné pro- nacm Turbo gril 1 180 - 190 na6-_8cm
pecené tloustky tloustky
dobfe prope- nacm Turbo gril 1 170 - 180 na8-10cm
cené tloustky tloustky
1) Predehfejte troubu.
Veprové

Druh masa Mnozstvi  Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)

Stu

Plec, krkovi-  1-1,5kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
ce, kyta v cel-

ku

Kotlety, zebir- 1-1,5kg Turbo gril 1 170-180 60-90
ka

Sekana 750g-1 Turbo gril 1 160-170 50 - 60

kg

Vepiové kole- 750 g -1 Turbo gril 1 150-170 90-120
no kg

(pfedvarené)
Teleci

Druh masa Mnozstvi  Funkce trouby  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)

$tu

Teleci pece- 1kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
né

Teleci koleno  1,5-2kg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150
Jehnééi

Druh masa Mnozstvi  Funkce frou-  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)

by Stu

Jehnécikyta, 1-15kg  Turbo gril 1 150 - 170 100 - 120
jehnéci pece-

né

Jehnécihibet 1-15kg  Turbo gril 1 160 - 180 40 - 60
Zvéfina

Druh masa Mnozstvi  Funkce trou-  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)

by Stu

ZajeCi hibet, az1kg Konvencni 1 230 30-40
zajeti kyta 1) ohfev

Hrbet z vysoké 1,5-2kg  Konvencni 1 210-220 35-40
zvéfe ohfev
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Druh masa Mnozstvi  Funkce trou-  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
by Stu

Kytazvysoké 1,5-2kg  Konvencni 1 180 - 200 60 -90

zvéfe ohfev

Dribez

Druh masa Mnozstvi  Funkce trou-  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
by $tu

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

kure g kazdé

Pllka kufete ~ 400-500  Turbo gril 1 190 -210 35-50

g kazda

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

ze

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

Ryby (dusené)

Druh masa Mnozstvi  Funkce frou-  Poloha ro- Teplota (°C) Cas (min)
by $tu

Celarypanad 1-1,5kg  Konvencni 1 210-220 40 -60

1kg ohfev

12.9 Gril + Roét zasunte do urovné dréZek uvedené v ta-

VZdy grilujte pi maximalni nastavené teploté.

POZOR

AN
(i)

by.

Vzdy grilujte se zavienymi dvitky trou-

Prazdnou troubu predehfejte po dobu
péti minut pomoci grilovaci funkce.

bulce pro grilovani.

Do prvni drovné drazek vzdy zasurite plech na
zachyceni Stavy.

Grilujte pouze ploché kousky masa nebo ryb.

Gril
. . . Doba grilovani (min)

Jidlo ke grilovani  Teplota (°C) Poloha rostu

1. strana 2. strana
Hovézi peceng,
stfedné propece- 210-230 1 30-40 30-40
na
Hovézi filet,
stfedné propece- 230 1 20-30 20-30
ny
Veprové kotlety 210-230 1 30-40 30-40
Teleci kotlety 210-230 1 30-40 30-40
Jehnéci kotlety 210-230 1 25-35 20-35
Celé ryby, 500~ 519230 1 15-30 15-30

1000g
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Velkoplo3ny gril
. Doba grilovéni (min)
Jidlo ke grilovani ) Poloha rostu
1. strana 2. strana
Burgers / Karbanatky 3 9-13 8-10
Vepiovy platek 2 10-12 6-10
Klobasy 3 10-12 6-8
Hovézi steaky, teleci
steaky 3 7-10 6-8
Toast / Topinky 3 1-3 1-3
Topinky s oblohou 2 6-8 -
1) Predehfejte troubu.
12.10 Polotovary + Pouzijte prvni polohu rostu. Jedna se o spodni
Uroven.
+ Potraviny rozbalte nebo zbavte oball. Potravi-
ny poloZte na talif.
+ Nezakryvejte je talifem ani miskou. Mohlo by
tak dojit k prodlouzeni doby rozmrazovani.
Mrazené potraviny
Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Mrazena pizza 3 200-220 15-25
Americkd mraZena piz- 3 190-210 20-25
za
Chlazena pizza 3 210-230 13-25
Mrazena pizza snack 3 180 - 200 15-30
Hranolky, tenké 3 200 -220 20-30
Hranolky, silné 3 200 - 220 25-35
Amer. brambory, kroke- 3 220-230 20-35
ty
Opecena bramborova 3 210-230 20-30
kase
Lasagne / Cannelloni, 2 170-190 35-45
cerstvé
Lasagne / Cannelloni, 2 160 - 180 40-60
zmraz.
Syr peceny v troubé 2 170-190 20-30

Kufeci kfidla 3 190 -210 20-30
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Tabulka pro mrazena hotové jidla
Jidlo k pripravé Funkce trouby ~ Poloha ro- Teplota (°C) Cas
Stu
Mrazena pizza Konvenéni ohfev 2 podle pokynd vy-  podle pokyn( vy-
robce robce
Hranolky 1) (300 Konvengni ohfev 2 200- 220 podle pokyni vy-
-600g) nebo Turbo gril robce
Bagety Konvenéni ohrev 2 podle pokyn( vy-  podle pokyn{ vy-
robce robce
Ovocny kolacé Konvenéni ohrev 2 podle pokynd vy-  podle pokyn( vy-
robce robce

1) Hranolky pfi peCeni dvakrat aZ tfikrat obrat'te
12.11 Rozmrazovani

+ Potraviny rozbalte nebo zbavte oball. Potravi-
ny polozZte na talif.

+ Nezakryvejte je talifem ani miskou. Mohlo by
tak dojit k prodlouzeni doby rozmrazovani.

Tabulka pro rozmrazovani

+ Pouzijte prvni troven trouby. Jedna se o
spodni Uroven.

Jidlo MnozZstvi Doba roz- Nésledujici Poznamka
mrazovani v doba rozmra-
minutéch zovani v mi-
nutach
Kure 1kg 100 - 140 20-30 Kufe poloZte na obraceny podsalek
na velkém talifi.
V poloviné doby obratte
Maso 1kg 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 300g 30-40 10-20
Maslo 2509 30-40 10-15
Smetana  2x200g 80-100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je stale
jesté misty lehce zmrazena
Zdobeny 1,4 kg 60 60
dort

12.12 Zavarovani

Pro zavarovani pouZivejte pouze zavafovaci
sklenice, které jsou na trhu dostupné ve stejné
velikosti.

Sklenice se Sroubovacim uzévérem nebo ba-
jonetovym uzévérem nejsou vhodné.

+ Pro tuto funkci pouzivejte prvni polohu rostu
odspodu.

Na plech na peceni nedavejte vice nez Sest li-
trovych zavarovacich sklenic.

Sklenice naplrite stejnym mnozstvim a
uzavrete je.

Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

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

+ Jakmile zaCne tekutina v prvnich sklenicich
perlit (u litrovych sklenic asi za 35 - 60 minut),
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troubu vypnéte nebo snizte teplotu na 100 °C
(viz tabulka).

Tabulka zavafovani - Mékké ovoce

Zavarovani Teplota (°C)  Doba zavafovani do Doba zavarovani pri
zagétku perleni (min) 100 °C (min)
Jahody, borGvky, maliny, zraly 160 - 170 35-45
angrest
Tabulka zavarovéni - Peckoviny
Zavarovani Teplota (°C)  Doba zavafovani do Doba zavarovani pri
zaCatku perleni (min) 100 °C (min)
Hrusky, kdoule, Svestky 160 - 170 35-45 10-15
Tabulka zavarovani - Zelenina
Zavarovani Teplota (°C)  Doba zavarovani do Doba zavarovani pri
zacatku perleni (min) 100 °C (min)
Karotka / mrkev 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Okurky 160 - 170 50 - 60
SmiSena nakladana zelenina 160 - 170 50 - 60 15
Kedlubny, hrasek, chrest 160 - 170 50 - 60 15-20
1) Ponechejte v troubé po jejim vypnuti
12.13 Suseni
Funkce trouby: Pravy horky vzduch
Jidlo Teplota (°C) Poloha rostu Cas (hod)
Fazole 60-70 3 6-8
Papriky 60-70 8 5-6
Polévkova zelenina 60-70 3 5-6
Houby 50-60 3 6-8
Byliny 40 - 50 3 2-3
Svestky 60-70 3 8-10
Meruriky 60-70 3 8-10
Jablecné platky 60-70 3 6-8
Hrusky 60-70 3 6-9
12.14 PecCeni chleba
Pfedehrati se nedoporucuje.

Druh peceni Funkce trouby  Poloha rostu Teplota °C Cas v minutach
Bily chléb Pegeni chleba 2 180 - 200 40 - 60
Bagety Peceni chleba 2 200 - 220 35-45
Briosky Peceni chleba 2 160 - 180 40 - 60
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Druh peceni Funkce trouby  Poloha rostu Teplota °C Cas v minutach
Ciabatta Peceni chleba 2 200 - 220 35-45
Zitny chléb Pedeni chleba 2 180 - 200 50-70
Tmavy chléb Peceni chleba 2 180 - 200 50-70
Celozrnny chléb Peceni chleba 2 170-190 60 - 90
Tabulka pro vafeni v mikrovinné troubé
Rozmrazovéni masa

Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost Vykon (Wat- Cas do konce
Cas (min . Poznam
© ty) M) (i) K

, _ _ V poloviné doby

Celé kusy masa 500 200 10-12 10-15 e —
V poloviné doby
Steak 200 200 3-5 5-10 obrat'te; odeberte
rozmrazené Casti
V poloviné doby
Michana sekana 500 200 10-15 10-15 obratte; odeberte
rozmrazené Casti
V poloviné doby
Gulas 500 200 10-15 10-15 obratte; odeberte
rozmrazené Casti
Rozmrazovani dribeze
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost  Viykon (Wat-  x Cas do kon-
Cas (min . Poznam
(©) ty) (i)~ ce (min) by
V poloviné doby
. obratte; zakryjte
Kufe 1000 200 25-30 10-20 rozmrazené Gasti
hlinikovou folii
V poloviné doby
. ~ _ _ obratte; zakryjte
Kureci prsa 100 - 200 200 3-5 10-15 rozmrazend Gasti
hlinikovou folii
V poloviné doby
. obratte; zakryjte
Kufeci stehna 100 - 200 200 3-5 10-15 rozmrazend Gasti
hlinikovou folii
V poloviné doby
obratte; zakryjte
Kachna 2000 200 45 - 60 20-30 rozmrazené EAsti

hlinikovou folii
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Rozmrazovéni ryb

Mikrovinna trouba
Jidio Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do \
©) (Watty)  (min) kor!ce Poznamky
(min)
Cel4 ryba nad 1 kg 500 100 10-15 15-20 V po'ovir;?tg"by e
Rybi filety 500 100 10-12 15-20 Y Poloviné doby ob-
ratte
Rozmrazovani klobas
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do .
@ (Watty)  (min) konce Poznamky
(min)
Nafezané klobasa 100 100 2-4 20-40 VY p°'°"ir’;‘f,tg°by g
Rozmrazovani mlékarenskych vyrobku
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do .
©  Maty (mn v Pomamy

Odstrarite hlinikové
Tvaroh 250 100 10-15 25-30  casti obalu, v polovi-
né doby obratte

Odstrarite hlinikové
Maslo 250 100 3-5 15-20  ¢&asti obalu, v polovi-
né doby obratte

Odstrante hlinikové
Syr 250 100 3-5 30-60  Castiobalu, v polovi-
né doby obratte

Odstranite hlinikové

vrchni ¢asti obalu, v
Smetana 200 100 7-12 20-30 poloviné doby promi-

chejte

Rozmrazovani kolaci/peciva

Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost ~ Vykon Cas Cas do
. konce Poznam
@ (et (mn) ky
Kynuté tésto 1 kus 100 2.3 15-20 V poloviné doby oto-

Cte
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Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do
; konce Poznam
@  (Wat) (mn) O o
(min)
Tvarohovy dort 1kus 100  2-4 5.2 Polovine dobyolo-
Dort (zdobeny) 1kus 100  1-2 15-0 VPolovinédobyole
Suchy kolaé (napf. _ _ V poloviné doby oto-
piskotova buchta) 1l e 2a e A e
Ovocny koléd 1kus 100  1-2 5.2 Polovine dobyolo-
Chiéb 1000 100 15-20 10-15  polovine doby ob-
ratte
Rezany chiéb 500 100 8-12 10-15 Y Polovinédoby ob-
ratte
: 4 kusy peci- _ _ V poloviné doby ob-
Bagety/kaiserky va 100 5-8 5-10 ratte
Rozmrazovani ovoce
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do
; konce Poznam
©  Oay) (mn) o o
Rozmrazte zakryté, v
Jahody 300 100 8-12 10-15  poloviné doby promi-
chejte
& g ] Rozmrazte zakryté, v
Svestky, tfeSne, mali- o "
ny, bortvy, merufky 250 100 8-10 10-15  poloving dqby promi-
chejte
Vafeni/Taveni
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do
; konce Poznam
©  Maty (mn) oS Y
Cokolada / Gokolado- _ V poloviné doby pro-
va poleva it e 28 michejte
Maslo 100 20 2-4 . Vpolovin®dobypro-

michejte




34 www.electrolux.com

Rozmrazovani - ohfivani

Mikrovinna trouba
Jidio Hmotnost ~ Vykon  Cas Cas do
; konce Poznam
@  Maty (mn) fons o
R V poloviné doby pro-
Eﬁ;snkiiizzzwa ve 200 300 2-3 michejte; zkontrolujte
teplotu!
R S Do lahvicky viozte
?gésfn?)m'e'“ (tlhev 5o 100 G2 - [zicku, zamichejte,
: zkontrolujte teplotu!
Odstranite hlinikové
Polotovary 400 - 500 600 4-6 5 Casti obalu, v polovi-
né doby obratte
Odstranite hlinikové
Mrazena hotova jidia 400 - 500 400 14-20 5 ¢asti obalu, v polovi-
né doby obratte
. 1 kelimek 1:15- Do nadobky vlozte
LY asizoom 1990 45 ; izicku
Voda 1 I.<eI|mek 1000  1:30-2 Do nadglgky vlozte
asi 200 ml IZicku
- _ i V poloviné doby pro-
Omacka 200 ml 600 1-2 michejte
: _ ) V poloviné doby pro-
Polévka 300 ml 600 2-4 michejte
Tabulka pro peceni
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost Vykon  Cas Cas do
- konce Poznam
@  (Waty) (mn) KO Y
(min)
Pripravujte zakryté,
Cela ryba nad 1 kg 500 500 8-10 nadobu nékolikrat oto-
cte
Pripravujte zakryté,
Rybi filety 500 500 6-8 - nadobu nékolikrat oto-
cte
Pfidejte asi 50 ml vo-
Zelenina, kratky ¢as dy, pfipravujte zakry-
12-1 ? i
vafeni, Gerstva 1) 500 600 6 té, v poloviné doby
promichejte
. o Pridejte asi 50 ml vo-
Zelenina, kratky ¢as 500 600 14-18 dy, pfipravujte zakry-

vareni, zmrazena 1)

té, v poloviné doby
promichejte
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Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon  Cas Cas do
- konce Poznam
© Maty) () o Y
Pridejte asi 50 ml vo-
Zelenina, dlouhy ¢as dy, pfipravujte zakry-
vareni, Gerstva 1) 500 0 Ay t6, v poloviné doby
promichejte
Pridejte asi 50 ml vo-
Zelenina, dlouhy ¢as dy, pfipravujte zakry-
vareni, zmrazena 1) 500 600 18-24 - té, v poloviné doby
promichejte
800 g + 300W/  Vaite zakryté, v polo-
Brambory ve slupce gy 1000 5=7 45" 50 ving doby promichejte
e 3009+ _ Vaite zakryté, v polo-
e 600 ml 11020 =t viné doby promichejte

1) Vechnu zeleninu pfipravujte zakrytou. Uvedené Easy jsou pouze orientaCni a zavisi na druhu a

vlastnostech pouzitych potravin.
Tabulka kombinované funkce

(pouze u vybranych modeld)

veovwe

Funkee vafeni: Gril
Predehfejte rozpékaci talif: 4 minuty pfi 700 W

~—

. =
+ mikroviny

Mi-
Te- . Pol-
Jidlo Nadoba na peceni plota ktrovlrtl’na haro C".‘s Poznamky
C) rouba g (min)
(Watt)
2 pllky kurete L . Zapnéte na 20
( Skenenamisaseslt 520 300 2 40 minut,5 minut
2 x 600 g) ¢as dojiti.
zapékané s
brambory (1 Zapékané jidlo 200 30 2 4 10 it cas
ojiti
kg)
S:S%T/Gé plec-  Sklenéna misa se sit- V' prubéhu ob-
Ko kem 200 300 1 70  racejte, 10 mi-
(1100 g) nut ¢as dojiti
Rozpékaci talif na spod-
. nim skle. S pecivem V/ pribéhu ob-
AR At max. 5 min / pfedehrat = 410 i e racejte
na 1 000 W, 1 x obratit
, Rozpékaci talif na spod-
Eéarr?]?gggnkp " nim skle. Max. 4 min/ 930 200 i 25 V prlibéhu ob-
(2x700) Y predehfat na 700 W, 1 x racejte
g obratit
Toast se Sun-  Rozpékaci talif na spod-
kou a syrem, nim skle. Max. 4 min / Otocit po 15
mrazeny (2x  predehiatna700w,1x 290 200 - 20 min

100 g)

obratit
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Mi-
Te- . Polo- «
Jidlo Nadoba na peceni plota ktrovlrtl’na haro- L Poznamky
C) rouba g (min)
(Watt)
Rozpékaci talif na spod-

:?g‘;;l:]rgg’x nim skle. Max. 4 min/ o 300 ) 20 Otoit po 12
90 g) y predehfat na 700 W, 1 x min

g obratit

. 5 Rozpékaci talif na spod-
E;zzg,zrgrgﬁ]e- nim skle. Max. 4 min / 230 200 i 15 V priibéhu ob-
(32’0 ) predehiat na 700 W, 1 x racejte
g obratit

Uvedené Casy a teploty vafeni jsou pouze orien-
taéni a zavisi na druhu a vlastnostech pouZitych
potravin.
Tipy pro mikrovinou troubu
Vysledek Reseni
Pro pfipravované mnozstvi jidla nenaj-  Vyhledejte podobny pokrm. Prodluzte nebo zkratte
dete zadné udaje. ¢as vareni podle nasledujiciho pravidla: Dvojnasob-

né mnoZstvi jidla = téméF dvojndsobny éasPoloviéni
mnozstvi jidla = poloviéni éas

Pokrm je pfili§ suchy. Nastavte krat$i dobu pfipravy nebo nizsi vykon mi-
krovin.

Pokrm stale neni rozmrazeny, horky ne-  Nastavte delSi dobu pfipravy nebo vyssi vykon mi-
bo uvareny ani po uplynuti nastaveného  krovin. PovSimnéte si, ze vySSi misy vyzaduji delSi

casu. dobu pfipravy.

Po uplynuti doby vareni je pokrm PFisté zvolte vysSi vykon a delsi ¢as. Tekutiny mi-
prehraty na okraji, ale uprostfed neni chejte, napriklad polévky, alespon v poloviné doby
hotovy. pfipravy.

13. CISTENi A UDRZBA

UPOZORNENI « Vygistdte viechno piislusenstvi po kazdém
Viz kapitoly o bezpecnosti. pouziti a nechte jej vysusit. PouZijte mékky
. . hadr a vlaznou vodu s mycim prostfedkem.
Poznamky k Cistént: « Mate-li nepfilnavé pfisluenstvi, negistéte je
+ PFedni stranu spotfebice otfete mékkym agresivnimi Cisticimi prostiedky, ostrymi
hadfikem namoCenym v roztoku teplé vody a predméty, ani je nemyjte v mycce nadobi. Mo-
myciho prostfedku. hlo by dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
+ K cisténi kovovych ploch pouZivejte bézny ¢i-
stici prostredek. 13.1 Drazka rostu

+ Vnitfek spotfebice Cistéte po kazdém pouziti.
Necistoty se pak snadnéji odstranuiji a
nepfipékaji se.

+ Odolné necistoty odstrarte pomoci specialni- Pfi ¢isténi bocnich stén mizete drazku rostu vy-
ho prostredku k ¢isténi trouby. jmout.

Vyjmuti drézky rostu
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1. Drazky opatrné nadzvednéte a vytahnéte z
piedniho tchytu.

2. Drazky z predniho Uchytu lehce vysurite
smérem dovnitf trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho Uchytu.

1.
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\ Pfed vyménou zarovky trouby:

\ + Vypnéte spotfebiC.

+ Vytahnéte pojistky v pojistkové skfifice nebo
vypnéte jistic.

POZOR
; & Na dno vnitfku spotfebie polozte mék-
kou latku. Zabranite tak poSkozeni krytu

zarovky a vnitrku trouby.
VZdy pouzijte Zarovku stejného typu.

Vyména Zarovky na stropé vnittku trouby:

Sklenénym krytem otoCte proti sméru hodi-
novych rucicek a sejméte jej.

2. Sklenény kryt vycistéte.
iy x 3. Zarovku vyméfite za vhodnou Zarovku odol-
Instalace drazek na rosty nou profi teploté 300 °C.
Pfi instalaci drazek na rost provedte stejny po- 4, Nasadte sklenény kryt.
stup v opacném poiadi.
13.2 Zérovka
& UPOZORNENi
Hrozi nebezpeti Urazu elektrickym pro-
udem.
Zarovka trouby a jeji kryt mohou byt
horké.
14. CO DELAT, KDYZ...
UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.
Problém Mozna pricina Reseni

Spotfebi¢ nehreje. Spotiebic je vypnuty. Zapnéte spotrebic.

Spotfebi¢ nehreje. Hodiny nejsou nastavené. Nastavte hodiny.

Spotfebi¢ nehfeje. Nejsou provedena nutna nasta-  Zkontrolujte nastaveni.

veni.

Spotfebi¢ nehfeje. Je zapnutd détska bezpeénostni  Viz ,Zapnuti ¢i vypnuti funkce

pojistka. détske pojistky".

Spotfebi¢ nehreje. Je uvolnéna pojistka. Zkontrolujte, zda pficinou zavady
neni pojistka. Pokud se pojistka
uvolfiuje opakované, obratte se
na autorizovaného elekirikare.

Osvétleni nefunguje. Vadna zarovka. Vyménite zarovku.

Pokud problém nem(izete vyfesit sami, obrat'te Potfebné Udaje pro servisni stfedisko najdete na

se na svého prodejce nebo na mistni autorizova-  typovém Stitku. Typovy Stitek se nachazi na

né servisni stredisko. pfednim ramu vnitini ¢asti spotiebice.

Doporucujeme, abyste si (idaje napsali zde:
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Model (MOD.)
Vyrobni &islo (PNC)
Sériové Cislo (SN)

15. TECHNICKE UDAJE

Napéti 230V

Frekvence 50 Hz

16. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyk|ujte materié|y oznacené Symb0|em {3’) . SpOtFebif:e uréené k likvidaci. SpOtFebKﬁe

Obaly vyhodte do prislugnych odpadnich oznacené prislusnym symbolem X nelikvidujte

kontejnerd k recyklaci. spolu s domovnim odpadem. Spotiebié
Pomahejte chranit Zivotni prostfedi a lidské odevzdejte v mistnim sbérném dvofe nebo
zdravi a recyklovat elektrické a elektronické kontaktujte mistni dfad.
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