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/A Bezpecnostni pokyny

Pred instalaci
Poskozeni béhem

prepravy

Umisténi a pripojeni

Pokyny tykajici se
Vasi bezpecnosti

Horky pecici prostor

Tento navod k pouziti si peclivé prostuduijte.
Néavod k obsluze a montazi dobfe uschoveijte.

V pfipadé pfedani dalSi osobé pfiloZte také oba navody.

Spotfebi¢ ihned po vybaleni zkontrolujte. Pokud byl
spotfebi¢ béhem pfepravy poskozen, nesmi byt pfipojen.

VSimnéte si prosim pokynd v montaznim navodé.

Tento spotfebi€ je ur€en pouze do soukromé domacnosti.
Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Dospélé osoby a déti nesmi spotfebi¢ bez dozoru
obsluhovat,

m pokud nejsou télesné nebo dusevné schopné
m nebo jim chybi znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nenechavejte déti, hrat si se spotfebi¢em.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch a
vyhfevnych téles. Dvifka spotfebiCe otvirejte opatrné.
Ze spotrebiCe mlze unikat horka para. Déti drzte v
bezpecné vzdalenosti od pecici trouby.

m Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se
mohou v prostoru pecici trouby vznitit. Pouzivejte pouze
malé mnozstvi napoju s vysokoprocentnim alkoholem a
dvitka spotfebice otevirejte opatrné.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Poskozena dvirka nebo

tésnéni dvirek

Zrezavélé plochy

Otevieny kryt

Nebezpeci pozaru!

m pecicim prostoru neskladujte Zadné hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvifka, pokud ze spotfebie vychazi
kouf. Vypnéte spotrebi¢. Vytahnéte sitovou zastréku,
resp. vypnéte pojistku v pojistkové skiini.

m Pecici papir nepokladejte b&éhem predehfivani volné
na pfisluSenstvi. Pfi otevfeni dvifek spotfebice vznika
privan. Papir by se mohl dotknout vyhfevnych téles
a vznitit se. Pedici papir vzdy zatizte nadobim nebo
formou na peceni. Pecicim papirem vykladejte jenom
potfebnou plochu. Pecici papir nesmi pfesahovat pres
prislusenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinil pfipojny kabel v
horkych dvitkach spotfebice. Kabelova izolace se mize
roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého peciciho prostoru. Tvofi se
horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!
Nikdy nevyndavejte horké pfislusenstvi nebo nadobi z
peciciho prostoru bez pouziti chiapky.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, ktery ma poskozena dvirka
nebo tésnéni dvifek. Mohla by unikat mikrovinna energie.
Pouzivejte spotiebi¢ az, kdyz budou opraveny.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!

PFi nedostate¢ném c&isténi maze povrch spotiebic¢e ¢asem
prorezavét. Dochazelo by pak k uniku mikrovinné energie.
Cistéte spotiebié pravidelné.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Nikdy neodstranujte kryt. Spotfebi¢ pracuje s vysokym
napétim.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!
Nikdy neodstrariujte kryt. Chrani pfed unikanim mikrovinné
energie.



Horké nebo vihké
prostiedi

Neodborné opravy

Samocisténi

Pokyny k
mikrovinnému
ohrevu

Priprava potravin

Nadobi

Nebezpecdi elektrického zkratu!
Nikdy spotfebi¢ nevystavujte velkému zaru nebo vlhkosti.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

m Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy a vyménu
pfipojnych vedeni smi provést jen zaskoleny technik
z&kaznického centra.

m Je-li spotfebi¢ vadny, vypnéte pojistku v pojistkové
skfini resp. vytahnéte sitovou zastr¢ku. Zavolejte
zakaznicky servis.

Nebezpeci vzniku pozaru!

m Volné zbytky potravin, tuk a Stava z pecené se
mohou pfi samocisténi vznitit. Odstrante pfed kazdym
samocisténim hrubé nedistoty z peciciho prostoru.

m Nikdy nezavéSujte hoflavé predméty, jako napf. utérky,
na madlo dvifek. Spotfebi¢ je béhem samocisténi
z vnéjsi strany velmi horky. Drzte déti v bezpecné
vzdalenosti.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!

PFi samodisténi nikdy necistéte také plechy a formy s
nepfilnavou vrstvou. Velké teploty by nepfilnavou vrstvu
znicily a vznikaly by jedovaté plyny.

Nebezpeci vzniku pozaru!

Pouzivejte mikrovinny ohfev jen pro pfipravu pokrmi,

které jsou vhodné ke konzumaci. Jiné pouziti mGze byt
nebezpectné a zplsobit Skody. Napfiklad se mohou zahraté
papuce, jadrové polstarky nebo polstarky s obilnymi zrny
vznitit.

Nebezpeci poranéni!

m Nadobi z porcelanu a keramiky muze mit drobné dirky
v drzadlech pokli¢kach. Za témito dirkami mohou byt
skryté dutinky. Vnikne-li do dutinek vihkost, maze dojit k
prasknuti nadobi.



Vykon mikrovin trouby
a Cas

Obaly

Napoje

m Nikdy nepouzivejte nadobi, které neni vhodné pro
mikrovinny ohfev.

Nebezpedi popaleni!

Horké pokrmy mohou nadobi zahfat. Nadobi nebo
pfislusenstvi z peciciho prostoru vyjimejte vzdy pomoci
chiapek.

Nebezpedi vzniku pozaru!

Nikdy nezapinejte pfFili§ vysoky vykon mikrovinné trouby a
Cas. Potraviny se tak mohou vznitit a spotfebi¢ poskodit.
Ridte se udaji v tomto navodu na pouZiti.

Nebezpedi vzniku pozaru!

m Nikdy neohfivejte pokrmy v tepelné izolacnich obalech.

m Nikdy neohfivejte bez dohledu potraviny v nadobach z
plastu, papiru nebo jinych hoflavych material(.

Nebezpedi popaleni!

Obal vzduchotésné uzavienych potravin mize prasknout.
Ridte se podle Gdajli na obalech. Pokrmy vyjméte z trouby
pomoci chiiapek.

Nebezpedi opareni!

PFi ohfivani tekutin mize dochazet ke zpozdénému varu.
To znamena, Ze bude dosazena teplota varu, aniz dochazi
k vystupovani typickych bublin. Jiz pfi sebemensim otfesu
nadoby muaze horka tekutina nahle prudce vyvfit nebo
vystriknout. PFi ohfivani tekutin vlozte vzdy do nadoby Izici.
Zabranite tim zpozdénému varu.




Kojenecka vyziva

Potraviny se skorapkou
nebo slupkou

Vysychani potravin

Potraviny s nizkym
obsahem vody

Stolni olej

Nebezpeci vybuchu!

m Nikdy neohfivejte napoje nebo jiné potraviny v pevné
uzavienych nadobach.

m Nikdy neohfivejte alkoholické napoje na pfilis vysokou
teplotu.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy neohfivejte kojeneckou vyzivu v uzavienych
lahvich. Sundejte vzdy vicko nebo dudlik. Po ohrati
dobfe zamichejte nebo protfepte. Jenom tak dojde ke
stejnomérnému rozdéleni tepla. Nez date ditéti jidlo,
pfekontrolujte teplotu.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy nevarte vejce ve skofapce. Nikdy neohfivejte
vejce varena natvrdo. Mohla by vybusnym zplsobem
prasknout také po provozu mikrovinné trouby. Totéz plati
pro mékkyse a koryse. U sazenych vajec nebo vajec do
skla musite pfedem propichnout Zloutek.

m U potravin s tvrdou slupkou nebo kuzi, jako jsou napf
jablka, rajska jabli¢ka, brambory, parky, maze slupka
nebo kuze prasknout. Pfed ohfivanim proto slupky
propichnéte.

Nebezpec€i pozaru!
Nikdy nesuste potraviny v mikrovinné troubé.

Nebezpeci pozaru!

Nikdy nerozmrazujte nebo neohfivejte potraviny s nizkym
obsahem vody, napf. chléb, pfili§ vysokym vykonem nebo
prilis dlouho.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy nezahfivejte v mikrovinné troub& samotny stolni olej.



Pri¢iny posSkozeni

Pozor!

Tvorba jisker. Kov — napf. IZicka ve sklenici — se musi
nachazet minimalné 2 cm od stén pecici trouby a vnitini
strany dvifek. Jiskry by mohly poskodit vnitfni sklo
dvifek.

Pecici plech, pecici papir, hlinikova félie nebo nadobi
na dné peciciho prostoru. Nestavéjte Zadny pecici plech
nebo nadobi na dno peciciho prostoru. Dno peciciho
prostoru nevykladejte hlinikovou folii. Vznika kumulace
tepla. Doba peceni pec€iva a masa pak nebude
odpovidat a muze se poskodit smalt.

Hlinikové misky. NepouZivejte ve spotfebi€i zadné
hlinikové misky. Vzniklé jiskry by poSkodily spotfebig.

Voda v horkém pecicim prostoru. Nikdy nenalévejte
vodu do horkého peciciho prostoru. Vznika tak vodni
para. Zménou teploty by mohlo dojit k poskozeni
smaltu.

Vlhké potraviny. Nenechavejte v pecicim prostoru

stat delSi dobu vlhké potraviny. PoSkodil by se smalt.
Neskladujte ve spotfebici zadné pokrmy. Zpusobovalo
by to korozi.

Ovocna Stava. Velmi Stavnaté ovocné kolace nekladte
na pedici plech v pfili§ velkém mnozstvi. Ovocna §tava,
ktera by z plechu kapala, by zanechala skvrny, které
byste jiZ nemohli odstranit.

Vychladnuti s otevifenymi dvifky trouby. Troubu nechte
vychladnout jen zavienou. Do dvifek spotfebice

nic nepfivirejte. | kdyz dvifka spotfebice jen mirné
pootevrete, mize ¢asem dojit k poskozeni okolniho
nabytku.

Silné znecisténé tésnéni. Je-li tésnéni trouby silné
znecidténo, dvifka spotfebice se spravné nedoviraji.
Mohlo by dojit k podkozeni okolniho nabytku. Tésnéni
udrzujte vzdy Cisté.

Dvitka spotfebicCe jako sedatko nebo odkladaci plocha.
Na dvifka spotfebite nestoupejte ani nesedejte.
Neodkladejte nadoby nebo pfislusenstvi na dvirka
spotiebice.
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m Preprava spotrebice: Nenoste nebo nedrzte spotrebic

za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo hmotnost
spotfebice a mohlo by se ulomit.

Provoz mikrovinné trouby bez potravin. Zapinejte
mikrovinnou troubu jen s pokrmy ve varném prostrou.
Bez potravin by se mohl spotfebi€ pretizit. Toto se
nevztahuje na kratkou zkousku nadobi (viz upozornéni k
nadobi).

Popcorn z mikrovinné trouby. Nikdy nenastavuijte pfilis
velky vykon mikrovin. Pouzivejte maximalné 600 wattu.
Sacek s popcornem polozte vzdy na talif. Sklenéna
tabule by mohla pfetizenim prasknout.



Vas novy spotrebic

Zde poznate Vas novy spotiebic. Vysvétlime Vam ovladaci
panel a jednotlivé ovladaci prvky. Ziskate informace k
varnému prostoru a k pfislusenstvi.

Ovladaci panel Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Podle typu
spotfebiCe jsou mozné odchylky v malic¢kostech.

‘ Displej

a0 B < > O =o > i ¥ T23 9 180 360 600 1000W
el o EQ >E e e Je e e B B

Tlagitk: Otoc¢ny voli¢ Tlacitk
acitka ocny volic acitka Vykon mikrovin

Tlacgitko nasledného
provozu
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Tlacitka

Otocny voli¢
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Symbol Funkce tlacitka

o
=1

Zapnuti a vypnuti pecici trouby

o
=

Volba druhu ohfevu

Volba programové automatiky

Kratké stisknuti = zvolit/spustit pamét
Dlouhé stisknuti = ulozit do paméti

Volba samocisténi

V oblasti nastaveni jdéte doleva

V oblasti nastaveni jdéte doprava

Oteviete a zaviete menu ¢asové funkce

oM E 8o

Aktivace/deaktivace détské pojistky

4% Zapnuti rychloohfevu

i Kratké stisknuti = vyvolani informaci
Dlouhé stisknuti = otevieni nebo zavieni menu
LZakladni nastaveni®

sstt%rpt Krétké’ sti_sknutl"= spu§t_it/zastavit provoz
Dlouhé stisknuti = zruSit provoz

Y Volba nasledného provozu

90 Volba mikrovinného vykonu 90 W

180 Volba mikrovinného vykonu 180 W

360 Volba mikrovinného vykonu 360 W

600 Volba mikrovinného vykonu 600 W

1000 Volba mikrovinného vykonu 1000 W

Oto¢nym voli€em mizete ménit navrhované a nastavené
hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustitelny. Pro zapusténi a uvolnéni ho
stisknéte.



Displej

Stavovy radek

Ukazatel postupu

Oblasti nastaveni

Kratce po zapnuti spotfebiCe se displej pfepne do rezimu
uspory energie. Displej bude tmavsi.

Displej je rozdélen do rGznych oblasti:
m Stavovy fadek

m Ukazatel postupu

m Oblasti nastaveni

m Ukazatel sméru toceni

‘ Stavovy fadek ‘ Ukazatel postupu

10:30 Druhy ohifevu ‘ £\ 14:00 B/32:00

w1 Cirkulaéni
grilovani

Nastavovaci

Nastavovaci oblast

oblast (aktivni)

Ukazatel sméru otaceni

Stavovy fadek se nachazi nahofe na displeji. Zobrazuje
se zde Cas, vybrany provoz, texty pokynu, informace a
nastavené ¢asové funkce.

Ukazatel postupu Vam nabizi rychly pfehled o uplynulé
dobé trvani. Zobrazuje se po startu pod stavovym rfadkem
jako Céara. Tato ¢ara zacina vlevo a prodluzuje se podle
toho, jak uplynula doba trvani. Kdyz doba trvani uplynula,
dosahne ¢éara pravy kraj displeje.

V obou oblastech nastaveni se zobrazuji navrhované
hodnoty, které muzete ménit. Oblast nastaveni, ve které
se pravé nachazite, je svétla s ernou linkou. Zde mlzete
menit.

Pomoci navigacnich tladitek < a > pfejdete z jedné oblasti
nastaveni do druhé. Kterym smérem se muzete pomoci
navigacnich tlacitek pohybovat, zobrazuji Sipky <a > v
oblasti nastaveni. Po startu jsou obé oblasti nastaveni
tmavé se svétlym pismem.
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Ukazatel sméru otaceni

Kontrola teploty

Kontrola zahrivani

Zbytkové teplo

14

Ukazatel «_¥ znazorfiuje, kterym smérem miiZete tocit
oto&nym voli¢em.

= tocte oto€nym voli¢em doprava

)

= toCte oto€nym volic¢em doleva

Zobrazi-li se obé Sipky se smérem, muzete tocit otocnym
volicem ob&ma sméry.

Prouzky pro kontrolu teploty zobrazuji fazi zahfivani nebo
zbytkové teplo v pecicim prostoru.

Kontrola zahfivani zobrazuje narast teploty v pecicim
prostoru. KdyZ jsou prouzky vyplnéné, je dosazen optimalni
okamzik pro zasunuti pokrmu.

10:20 U=l

Horni/
spodni ohrev

V pfipadé nastaveni grilovaciho stupng&, samocisténi nebo
mikrovinného ohfevu se tyto prouzky nezobrazi.

Béhem zahfivani muzete zjistit tlacitkem i aktualni teplotu
zahfivani. Vlivem teplotni setrva¢nosti se mize zobrazena
teplota od skute¢né teploty v pecicim prostoru liSit.

Po vypnuti zobrazuje teplotni kontrola zbytkové teplo v
pecicim prostoru. KdyZ je vypInén posledni pruh, ma pecici
prostor teplotu cca 300 °C. Ukazatel zhasne, kdyz teplota
klesla na cca 60 °C.



Pecici prostor

Chladici ventilator

Prislusenstvi

Vs pedici prostor je vybaven chladicim ventilatorem.

Chladici ventilator se zapina a vypina podle potfeby.
Teply vzduch unika nad dvirky.

Pozor!
Nezakryvejte vétraci Stérbinu. Pecici trouba se jinak
prehreje.

Upozornéni
m Po ukonceni provozu chladici ventilator urcitou dobu
dobiha.

m V pfipadé mikrovinného provozu zlistane spotiebi¢
studeny. | pfesto se chladici ventilator zapne. Mize
béZet dal, i kdyz je mikrovinny provoz jiz ukoncen.

m Na okné dvirek, vnitinich sténach a dnu maze
vystupovat kondenzovana voda. To je normaini, funkci
mikrovinné trouby to neomezuje. Po ukonéeni tepelné
upravy kondenzovanou vodu setfete.

PrisluSenstvi Ize do trouby zasunout ve 3 riznych vyskach.

Pokud je prisluSenstvi horké, mize se deformovat. Jakmile
opét vychladne, deformace ustoupi. Nema to vliv na funkci.

PrisluSenstvi mizete dokoupit u zakaznického servisu,

ve specializované prodejné nebo na internetu. Pfi koupi
uvedte HZ-Cislo.
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Zvlastni prislusenstvi

16

Rost
Pro nadobi, formy na kolace, maso k
peceni a grilovani a mrazené produkty.

Rost Ize zasunou zakfivenim smérem
nahoru «—~ nebo dol{l ~—.

Sklenéna misa
Pro velké pecenég, stavnaté kolace,
nakypy a gratinované pokrmy.

PoloZte sklenéné nadobi na rost.

Univerzalni panev HZ86U000

Pro velké pecené, suché a Stavnaté
kolace, nakypy a gratinované pokrmy.
Slouzi i jako ochrana proti stfikancim,
kdyz grilujte maso pfimo na rostu. K
tomu zasurite univerzalni panev do
vysky 1.

Univerzalni panev zasunte do trouby
zkosenim smérem k dvirkim.

Zvlastni prisluSenstvi si muZete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Rozsahlou
nabidku pfisluSenstvi k Vasi pecici troubé naleznete

v naSich prospektech nebo na internetu. Dostupnost
pfislusenstvi a moznost jeho objednani online je v

kazdé zemi odliSna. Podivejte se, prosim, do prodejnich

podkladu.

Zvlastni

prislusenstvi

HZ gislo Pouziti

Smaltovany
pecici plech

HzZ86B000  Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurte az nadoraz
zkosenim smérem ke dvitkam
trouby.

Sklenéna
panev

HZ86G000 Pro velké pecené, Stavnaté

kolace, nakypy a gratinované
pokrmy. Je mozné ji pouzit také
jako zachytnou nadobu tuku,
kdyz grilujete pfimo na rostu.

K tomu zasurite sklenénou panev
do vysky 1. Sklenénou panev lze
pouzit i jako odkladaci plochu pfi
mikrovinném provozu.

Sklenény
pekac

HZ915001 Pro duSené pokrmy a nakypy,

které pfipravujete v pecici
troubé&. Je vhodny zejména pro
programovou automatiku.




Nabidka zakaznického

servisu

Pro Vase domaci spotrebice si mizete u zakaznického

servisu nebo ve specializované prodejné dokoupit
vhodné Cistici prostfedky nebo dalsi pFisluSenstvi. Pfi
nakupu vzdy uvedte pfisluSné objednaci Cislo
pozadovaného zbozi.

Utérky k oSetfeni
nerezovych ploch

Objednaci ¢islo 311134

Redukuji usazovani nedistot. Diky impregnaci
specialnim olejem bude povrch nerezovych
spotrebict optimalné oSetien.

Gel k ¢isténi pecici
trouby a grilu

Objednaci Cislo 463582

K ¢isténi varného prostoru. Gel je bez viné.

Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou

Objednaci Cislo 460770

Hodi se zejména k ¢isténi choulostivych
povrch, jako je napf. sklo, sklokeramika,
nerez nebo hlinik. Utérka z mikrovlakna
odstrani jednim otfenim zbytky vody a
mastnoty.

Pojistka dvifek

Objednaci ¢islo 612594

Zabrani détem otevfit dvifka pecici trouby.
ZpUsob pfisSroubovani pojistky zavisi na
typu spotfebice. Dbejte listu, ktery pfilozen k
pojistce dvifek.
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Pred prvnim pouzitim

V této kapitole se dozvite, co vSechno musite udélat, nez
zacnete ve Vasi troubé poprvé pfipravovat pokrmy.

m Nastavte ¢as.

m Zménte v pfipadé potfeby jazyk textového displeje.

m Zahfejte pecici prostor.

m Ocistéte prisluSenstvi.

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

Prvni nastaveni Poté co jste Vas novy spotfebi¢ pfipojili se ve stavovém
fadku zobrazi “nastavte ¢as“. Nastavte ¢as a v pfipadé
potfeby jazyk pro textovy displej. Pfednastavena je
némdcina.

12:00 Nastavte Cas

Vyberte jazyk:
cestina

Nastaveni éasu a zména 1. Nastavte oto€nym voli¢em aktualni ¢as.
jazyka
2. Tlacitkem > v pravé nastavovaci oblasti prejdéte k
LZvolte jazyk: némcina“.
3. Nastavte oto€nym voli€em pozadovany jazyk.
4. Stisknéte tlacitko (D.

Jazyk a €as jsou ulozeny. Na displeji se zobrazi aktualni
Cas.

Upozornéni: Jazyk mGzete kdykoliv zménit. Viz kapitola
L,Zakladni nastaveni®.

18



Rozehrati peciciho
prostoru

Cisténi
prislusenstvi

Abyste odstranili zapach ,novoty“, rozehrejte prazdnou
zavienou pecici troubu.

Dbeijte pfitom na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely
zadné zbytky oball, napt. kuliCky polystyrénu.

Dokud se pecici trouba zahfiva, vétrejte kuchyn.
Nastavte druh ohfevu (& horni/spodni ohiev a teplotu 240 °C.

1. Stisknéte tlacitko oft.
Zobrazi se logo Siemens.

2. Hned nato stisknéte tlagitko [].
Druh ohfevu: Bude navrhnuto &) 3D-horky vzduch a
160 °C.

3. Oto¢nym volicem zmérnite druh ohfevu na
= horni/spodni ohrev.

4. TlaCitkem > pfejdéte na teplotu a oto€nym voli¢em
zmeénite teplotu na 240 °C.

5. Stisknéte tlaitko Sap.
Spusti se provoz.

6. Po 60 minutach vypnéte pecici troubu tlacitkem off.
Na displeji se zobrazi ¢as.

Prouzky pro kontrolu teploty zobrazuji zbytkové teplo v
pecicim prostoru.

Jak nastavite druh ohfevu a teplotu se mizete podrobné
dodist v kapitole ,Nastaveni pecici trouby*.

Dfive nez poprvé pouzijete prisluSenstvi, oCistéte ho
ddkladné v horkém mycim roztoku pomoci mékkého
myciho hadfiku.
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Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Pomoci tladitka off pedici troubu zapnete nebo vypnete.

Zapnuti 1. Stisknéte tladitko off.
Zobrazi se logo Siemens.

2. Vyberte pozadovany druh provozu.

m Tlacitko 90, 180, 360, 600 nebo 1000 W pro
mikrovinny vykon

m Tlagitko ] = druhy ohfevu

» Tlagitko [P] = programova automatika

m Tlagitko [M] = nastaveni uloZzena v paméti

m Tlagitko [ = &istici systém

m Tlagditko 25 = nasledujici provoz

Kdyz jste po nékolika sekundach nezvolili zadny druh
provozu, objevi se ve stavovém fadku text “zvolit funkci®.

Jak provedete nastaveni, se mizete docist v jednotlivych
kapitolach.

Vypnuti Stisknéte tlacitko off.
Pecici trouba se vypne

Nastaveni pecici trouby

V této kapitole se muzete docist,
m které druhy ohfevu ma Va$e pecici trouba k dispozici,

m jak nastavite druh ohfevu a teplotu,

m jak vyberete z doporuc¢enych nastaveni,

a jak nastavite rychloohtev.
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Druhy ohirevu Pro Vasi pegici troubu je k dispozici velké mnozstvi druhti
ohfevl. Tak mizete zvolit pro kazdy pokrm optimalni druh

pfipravy.

Druh ohievu a teplotni rozsah  Pouziti

3D-Horky vzduch Na peceni kola¢ a drobného pediva na dvou
30-250 °C urovnich.
Horky vzduch Na peceni tfenych kolacu ve formé na jedné
30-250 °C urovni.
= Horni/spodni ohfev Na peceni na jedné urovni. Je vhodny zejména pro
30-300 °C kolace s vlhkou oblohou (napf. tvarohovy kolac) a pro
kolace na plechu.
=2 Intenzivni ohfev Pro pokrmy s kfupavym korpusem (napf. Quiche).
100-300 °C Teplo pfichazi seshora a obzvlast intenzivné zezdola.
O Spodni ohfev Pro pokrmy a pecivo se spodni stranou dozlatova
30-200 °C nebo dokfupava. Spodni ohfev na konci doby peceni
zapnéte jen kratce.
Cirkula¢ni gril Pro driibezZ a velké kousky masa.
100-250 °C
) Velkoplo$ny gril Ke grilovani steak, parkd, toastl nebo rybich prsta
1 (slaby), ve velkych mnozstvich.
2 (stfedni),
3 (silny)
E] Maloplosny gril Ke grilovani steak, park(, toastl nebo rybich prstl v
1 (slaby), mensSich mnozstvich.
2 (stredni),
3 (silny)
Mirné vareni Pro jemné kousky masa, které maji byt stfedné
70-100 °C propecené (medium)/krvavé (rosa) nebo zcela

propecené.

Predehfivani

K pfedehfivani porcelanového nadobi.

30-70°C

[159) Udrzovani teploty K udrzovani teploty pokrma.
60-100 °C

MikroKombi Pro tfené tésto ve formach, stavnaté plnéné
Setrné kfupavé tésto a kolac z pecicich smési. K provozu
30-250 °C pecici trouby bude navic automaticky zapnuty nizky

mikrovinny vykon.

MikroKombi Pro drubez, ryby a nakypy.
intenzivné K provozu pecici trouby bude navic automaticky
30-250 °C zapnuty stfedni mikrovinny vykon.
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Nastaveni druhu
ohievu a teploty

22

Priklad na obrazku: Nastaveni pro Horni/spodni ohfev
(=, 240 °C.

Stisknéte tlagitko [_].

Na displeji bude navrzen [®] 3D-horky vzduch, 160 °C. Toto
nastaveni mlzete tlacitkem 35 ihned spustit.

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a teplotu, postupuijte
nasledovné:

1. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovany druh
ohfevu.

Horni/
spodni ohirev

2. Tlacitkem > prejdéte na teplotu a oto€nym voli¢em
teplotu nastavte.

Horni/
spodni ohiev

3. Stisknéte tlagitko $35.
Provoz se spusti. Na stavovém fadku se zobrazi
zahfivaci prouzky pro kontrolu teploty.

10:33 (1000

Horni/
spodni ohifev

4. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pecici troubu tlacitkem
oft @ znovu vyberte a nastavte druh provozu.



Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Prabézné otvirejte dvirka
pecici trouby

Pozastaveni provozu

Preruseni provozu

Vyvolani informaci

Nastaveni doby trvani

Presunuti doby ukonéeni

MikroKombi Setrné
| MikroKombi
intenzivné

MikroKombi Setrné

To je mozné kdykoliv. Oto¢nym voli€em zmérite teplotu
nebo grilovaci stupen.

start

Provoz se zastavi. Blika siop. Po uzavfeni dvifek pecici

start

trouby znovu stisknéte tlacitko siop. Provoz bézi dale.

Stisknéte tlagitko ¥5. Pedici trouba je ve stavu ,pauza“,

start

blika 5. Stisknéte znovu tladitko %5, provoz bézi dal.

start

Drzte stisknuté tlacitko stop, az se zobrazi 3D-horky vzduch,
160 °C. Muzete znovu nastavovat.

Stisknéte kratce tlagitko i. Pro kazdou informaci stisknéte
kratce tlagitko 1. Pfed startem obdrzite informace k druhdm
ohfevu, vySkam zasunuti a pfislusenstvi. Po startu mizete
zjistit teplotu rozehfivani v pecicim prostoru.

Viz kapitola Casové funkce, Nastaveni doby trvani.

Viz kapitola Casové funkce, Presunuti doby ukongeni.

U téchto druhli ohfevu se automaticky zapne navic vykon
mikrovin. Nastavte jednodus$e teplotu uvedenou v receptu a
dobu tepelné Upravy zkratte o polovinu.

MikroKombi Setrné je vhodné pro kolace ve forme, jako
m tfeny kolag, napf. babovka, kralovsky kola¢, ovocny
kolaé

m kolac z kfupavého tésta se Stavnatou naplini, napr.
zakryty jable¢ny kolag, tvarohovy kola¢

m kolac z pecici smési
m kolac¢ z kynutého tésta, napf. rizovy kolac

m i v prfipadé pecené Ize s timto druhem ohfevu zkratit
dobu teplené upravy o polovinu.
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MikroKombi intenzivné

Takto provedete
nastaveni

24

Upozornéni: Pouzivejte tmavé kovové formy nebo
umélohmotné “flexi-formy*“. Pro pecené je vhodna
zaruvzdorna sklenéna forma s vikem nebo bez.

Tento druh ohfevu je vhodny pro
m drdbez, napt. kufata

m nakypy, napf. téstovinovy nakyp
m gratinované pokrmy, napf. gratinované brambory
m zapecené ryby, Cerstvé nebo mrazené

Upozornéni: Pouzivejte zaruvzdorné nadoby ze skla nebo
keramiky.

Jsou-li v receptu uvedeny udaje pro rtzné druhy ohfevu,
vyberte nastaveni pro horni/spodni ohfev. Doba tepelné
Upravy uvedena v receptu by neméla byt nizsi nez 30
minut.

Vsunte pokrm do studeného peciciho prostoru. Nadobi
postavte doprostfed rostu do vysky 1.

1. Stisknéte tlagitko [].
Na displeji bude navrzeno 3D-horky vzduch, 160 °C.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte druh ohfevu MikroKombi
Setrné resp. MikroKombi intenzivné. Na stavovém fadku
bude navrhnuto -l 20:00 minut.

3. Pomoci tlagitka > prejdéte na teplotu a oto€nym voli¢em
teplotu nastavte.

4. Stisknéte tlacitko (D a tladitkem > pfejdéte na dobu
trvani.

5. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou dobu trvani.
6. Tlagitkem (® uzaviete menu.
7. Stisknéte tlagitko %p.

Spustil se provoz. Doba trvani viditelné ubiha.



Doba trvani ubéhla

Doporuéena
nastaveni

Vyberte pokrm

Doba trvani ubéhla

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby trvani

Zazni signal. Mikrovinny provoz je ukon¢en. Na stavovém
fadku se zobrazi -1 0:00. Akusticky signal mizete
predcasné zrusit tlagitkem (O.

Pokud zvolite pokrm z doporu€enych nastaveni, jsou
optimalni hodnoty nastaveni pfedem nastavené. Mizete si
vybrat z mnoha rdznych kategorii. Naleznete doporucena
nastaveni pro velky pocet pokrmu, od kolacu, chleba,
drubeze, masa, ryb a zvéfiny az po nakypy a hotové
produkty. MGzete ménit teplotu a dobu trvani. Druh ohfevu
je pevné nastaven.

K pokrmim se dostanete z vice volitelnych rovin.
VyzkousSejte to. Prohlédnéte si rozmanitost pokrma.

1. Stisknéte tlagitko [].
Na displeji se zobrazi jako navrh 3D-horky vzduch,
160 °C.

2. Otocte otocny voli¢ doleva na doporu¢ena nastaveni.

3. Pomoci tlagitka > prejdéte k prvni kategorii pokrml a
oto€nym voliCem vyberte pozadovanou kategorii.
Pomoci tlacitka > prejdéte na dalSi uroven.

Pomoci oto¢ného voli¢e provedte dalsi volbu.
Na zaveér se zobrazi nastaveni pro vybrany pokrm.

4. Stisknéte tlagitko 5.

Spusti se provoz. Navrhovana doba trvani -l ubiha
viditeIné na stavovém fadku.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi |-l 0:00. Signal mazete
predcasné zrusit tlagitkem (O.

Otocnym voli¢em zménte teplotu nebo grilovaci stupen.

Stisknéte tlacitko (O a tlacitkem > prejdéte na dobu trvani.
Oto&nym voliem zméfite dobu trvani. Stisknéte tladitko (B.
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Vyvolani informaci

Presunuti doby ukonéeni

Nastaveni
rychloohrevu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

26

Stisknéte kratce tlacitko i. Pro kazdou informaci kratce
stisknéte tlagitko i.

Viz kapitola Casové funkce, Presunuti doby ukonéeni.

Rychloohfev neni vhodny pro vdechny druhy ohfevu.
Vhodné druhy ohfevu

m 3D-horky vzduch

m Horky vzduch

m Horni/spodni ohfev

m Intenzivni ohfev

Rychloohfev nefunguje, kdyz nastavena teplota lezi pod
100 °C. Kdyz je teplota v pecicim prostoru jen nepatrné
nizSi nez nastavena teplota, neni rychloohfev nutny.
Nezapne se.

Stisknéte tlacitko pro rychloohfev. Na stavovém fadku se
zobrazi symbol »$%. Prouzky pro kontrolu teploty se vyplni.

Rychloohfev je ukonéen, kdyz jsou prouzky vyplnéné.
Uslysite kratky akusticky signal. Zhasne symbol » .
Dejte pokrm do peciciho prostoru.

Upozornéni
m Kdyz zménite druh ohfevu, pferusi se rychloohfev.

m Nastavena doba trvani ubiha nezavisle na rychloohfevu
ihned po startu.

m Béhem rychloohfevu miiZzete pomoci tladitka + zjistit
aktualni teplotu peciciho prostoru.

m Abyste obdrzeli rovhomérny vysledek tepelné upravy,
vlozte V&§ pokrm do peciciho prostoru, az kdyz je
rychloohfev ukonc&en.

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol zhasne.



Mikrovinny provoz

Pokyny k nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Zkouska nadobi

Mikroviny se v potravinach pfeméni v teplo. Mikrovinny
ohfev miizete pouzivat solo, tj. samotny, nebo
kombinovany s jinym druhem ohfevu. Ziskate informace k
nadobi a mlizete se dodist, jak mikrovinny ohfev nastavit.

Upozornéni:

V kapitole Otestovali jsem pro Vas v naSem kuchyriském
studiu naleznete pfiklady pro rozmrazovani, zahfati nebo
peceni v mikrovinné troubé.

Vhodné je Zaruvzdorné nadobi ze skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky nebo tepelné odolné umélé hmoty.
Tyto materialy propoust&ji mikroviny.

Muzete pouzivat také servirovaci nadobi. Tak si uSetfite
premistovani a myti. Nadobi se zlatym nebo stfibrnym
dekorem pouZivejte jen tehdy, kdyZ vyrobce zarucuje, Ze je
vhodné pro mikroviny.

Nevhodné je kovové nadobi. Kov nepropousti mikroviny.
Pokrmy zUstavaji v uzavieném kovovém nadobi studené.

Pozor!

Tvorba jisker: Kov, napF. IZicka musi byt vzdalena
minimalné 2 cm od stény pecici trouby a vnitfni strany
dvifek. Vnitfni sklenéna tabule dvifek by se mohla vlivem
vzniku jisker znicit.

Mikrovinny ohfev se nesmi zapinat bez pokrmu uvnitt.
Jedinou vyjimkou je tento test nadobi.

Pokud si nejste jisti, Ze je VaSe nadobi vhodné do
mikrovinné trouby, provedte tento test:

1. PFi maximalnim vykonu poloZte prazdné nadobi na %2 az
1 minutu do spotfebice.

2. Mezitim zkontrolujte teplotu.
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Mikrovinny vykon

Nastaveni
mikrovinného
ohievu

28

Nadobi by mélo zUstat studené nebo vlazné.

Je-li horké nebo vznikaji-li jiskry, neni nadobi vhodné.

Nastavte tlacitky pozadované vykony mikrovin.

0w k rozmrazovani choulostivych pokrmu

180 W  k rozmrazovani a dalSimu vareni

360 W  k vafeni masa a ohfivani choulostivych pokrmt

600 W  k ohfivani a vareni pokrmt

1000 Wk ohfivani tekutin

Upozornéni
m Pokud stisknete tlacitko, sviti zvoleny vykon.

m Vykon mikrovin 1000 wattd miizete nastavit na
maximalné 30 minut. U vSech ostatnich vykonu je
mozna doba trvani do 90 minut.

Priklad v obrazku: Nastaveni pro vykon mikrovin 360 W,
doba trvani 17 minut.

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

11:40 Mikrovinny ohiev

|- Doba trvani
1:00 min:sec

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

11:40 Mikrovinny ohiev

[->| Doba trvani
17:00 min:sec




Doba ubéhla

Otevieni dvifek trouby

béhem peceni

Pozastaveni provozu

Zména doby trvani

Preruseni provozu

3. Stisknéte tladitko £
Provoz se spustil. Doba trvani viditeIné ubiha.

Zazni akusticky signal. Provoz mikrovin je ukoncen. Otocte
voli¢ funkce do polohy =] 0:00. Akusticky signal muzete
pfed¢asné smazat tlagitkem (©.

start

Provoz se prerusi. Blika sop. Po zavieni dvifek stisknéte

start

kratce tlaCitko stop. Provoz bude pokracovat.

Stisknéte tlacitko 5. Pecici trouba je ve stavu pauzy, blika

start start

sop. Stisknéte znovu tlacitko sop, provoz bézi dale.

To je mozné kdykoliv. Otonym voli¢em zménte dobu
trvani.

Stisknéte tlagitko ¥ar, aZ se na stavovém Fadku zobrazi
“Zvolte funkci“. Muzete znovu nastavovat.
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Kombinovany provoz

Vhodné druhy ohievu

Vhodné mikrovinné
vykony

Nastaveni
kombinovaného
provozu

30

V provozu je vzdy zvoleny druh ohfevu sou€asné s
mikrovinami. Vase pokrmy budou mikrovinami rychleji
hotové a presto hezky hnédé. Mizete nastavit dobu trvani
az do 90 minut.

3D-horky vzduch
Horky vzduch
Horni/spodni ohfev
Cirkula¢ni gril
VelkoploSny gril
Maloplosny gril

Muzete kombinovat vSechny vykony mikrovin, kromé
1000 W, s néjakym druhem ohfevu.

Priklad v obrazku: Nastaveni horniho/spodniho ohfevu,
200 °C a mikrovin 360 W, 17 minut.

1. Stisknéte tlacitko [_].
Na displeji se zobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

10:31 Druhy ohievu

Horni/
spodni ohiev

3. Tlacitkem > prejdéte na teplotu a otoCnym volicem
nastavte pozadovanou teplotu.



Doba trvani ubéhla

Otevieni dvirek trouby
béhem peceni

10:32 Druhy ohfievu

Horni/ ,
E] spodni ohfev ¥ 200°C

« &

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

10:32 Kombinovany provoz

|->| Doba trvani
15:00 min:sec

5. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu trvani.

10:32 Kombinovany provoz
[->1 Doba trvani
17:00 min:sec

6. Stisknéte tlacitko .

Pl 16:59

Horni/
spodni ohfev

Provoz se spusti. Doba trvani viditelné ubiha.

Zazni akusticky signal Pecici trouba jiZ nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi |-| 0:00. Signal mizete
pred&asné zrusit tliagitkem (.

Provoz se prerusi, blika tlagitko 3. Po zavfeni dvifek
pedici trouby opét stisknéte tladitko 3. Provoz bude

pokracovat.
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Zastaveni provozu

Zmeéna teploty nebo

grilovaciho stupné

Preruseni provozu

Presunuti doby ukonéeni
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Stisknéte tlagitko %5. Pedici trouba je ve stavu ,pauza“,

start

blika 5. Stisknéte znovu tlacitko 5, provoz bézi dal.

To je mozné kdykoliv. Oto€nym voli¢em zmérite teplotu
nebo grilovaci stupen.

start

Drzte stisknuté tlacitko sop, az se na stavovém fadku
zobrazi “zvolit funkci“. MlZete znovu nastavovat.

Viz kapitola ,Casové funkce®, Pfesunuti doby ukoné&eni.



Nasledny provoz

Vhodné jsou

Nadobi

Nastaveni
nasledného
provozu

PFi nasledném provozu muzete nastavit za sebou az ffi
rizné vykony mikrovin a ¢asy a poté spustit.
Pfedpoklad: Musite pro kazdy krok nastavit dobu trvani.

v8echny druhy provozu

Vyjimka: Nejsou vhodné druhy ohfevu MikroKombi
Setrn& a MikroKombi intenzivné.

mikrovinny ohfev

kombinovany provoz

Pouzivejte vzdy zaruvzdorné nadobi vhodné do mikrovinné
trouby.

. Stisknéte tlagitko 123.

- , . . vz
123 nasledny provoz se zobrazi ve stavovém fadku.
Oznacena je 1. Muzete nastavit prvni nasledny provoz.

—_—

23 Nasledny provoz

. Zvolte a nastavte poZzadovany druh provozu.

. Opét stisknéte tlagitko 123.

Oznacena je 2. MUzete nastavit druhy nasledny provoz.

. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

. Opét stisknéte tlagitko 2.

Zobrazi se 3 pro tfeti nasledny provoz.

. Zvolte a nastavte poZzadovany druh provozu.

. Stisknéte tlagitko $85.
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Doba tepelné upravy
uplynula

Provoz se spusti. Na stavovém fadku vlevo se zobrazi
probihajici nasledny provoz a doba trvani. Vpravo viditelné
ubyva celkova doba trvani.

Zazni akusticky signal. Nasledny provoz je ukoncen.
Na stavovém fadku se zobrazi |- 0:00. Signal muzete
predéasné smazat tlagitkem .

Casové funkce

Struéné vysvétleni
nastaveni
¢asovych funkci

34

Menu ,Casové funkce® vyvolate tlacitkem (.
Jsou mozné nasledujici funkce:

Kdyz je pecici trouba vypnuta:
m nastaveni budiku

m nastaveni ¢asu

Kdyz je pecici trouba zapnuta:
m nastaveni budiku

m nastaveni doby trvani

m presunuti doby ukonceni

1. Pomoci tlagitka (® oteviete menu.

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

3. Oto¢nym voli€em nastavte ¢as nebo dobu trvani.
4. Uzaviete menu tlagitkem (.

Jak nastavite kazdou jednotlivou funkci, bude vysvétleno
podrobné na zavér.



Nastaveni budiku

Po uplynuti éasu na
budiku

PrerusSeni doby trvani

Zména doby trvani

Nastaveni doby
trvani

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

1. Stisknéte tlagitko ©.
Menu ,,Casové funkce” se otevie.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu trvani pro budik.
3. Tlagitkem (© uzavrete menu.
Displej se pfepne do predeslého stavu.

Zobrazi se symbol £) pro budik a uplynuty ¢as.

Zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi () “0:00%.
Stisknutim tlagitka (O, mtzete akusticky signal predéasné
zrusit.

Oteviete tlagitkem (® menu ,Casové funkce® a otoéte ¢as
na 0:00. Uzaviete menu tlagitkem (©.

Tlagitkem O oteviete menu ,Casové funkce® a v
nasledujicich vtefinach zmérite oto€nym volicem €as
na budiku. Uzaviete menu tladitkem .

Kdyz nastavite dobu trvani (dobu tepelné upravy) pro Vas
spotfebi€, provoz se po této dobé automaticky ukongi.
Pecici trouba jiz nehfeje.

Pfedpoklad: Druh ohfevu a teplota jsou nastaveny.

Priklad v obrazku: Nastaveni pro horni / spodni ohfev,
180 °C, doba trvani 45 minut.

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

10:15 Druhy ohievu

£\ Budik 5 Bl Doba trvani
0:00 min:sec 0:00 min:sec
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Doba trvani uplynula

Preruseni doby trvani

Zména doby trvani

Presunuti doby
ukonceni

36

2. Pomoci tlagitka > nebo < prejdéte na dobu trvani a
oto€nym voli¢em dobu trvani nastavte.

10:16 Druhy ohievu

< £\ Budik Bl Doba trvani
0:00 min:sek 45:00 min:sec

3. Stisknéte tlagitko (.
Menu ,Casové funkce” se uzavre.

4. Kdyz jesté nebyl spustén provoz, stisknéte tladitko ;.

Doba trvani |-| ubiha viditelné na stavovém radku.

10:16 0000 Pl 44:32

Horni/spodni
ohiev

Zazni akusticky signdl. Pecici trouba jiz nehfeje. Na
stavovém Fadku se zobrazi doba trvani |- 0:00. Signal
muzZete zrusit predéasné tlagitkem (.

Oteviete menu tlagitkem (©. Pomoci tlagitka > nebo <
prejdéte na dobu trvani a nastavte dobu trvani oto€nym
voli€em na 0:00. Ukazatel pfepne na nastaveny druh
ohfevu a teplotu. Provoz bézi bez doby trvani dale.

Oteviete menu tlagitkem (®. Pomoci tlagitka > nebo <
prejdéte na dobu trvani a oto€nym voli€¢em dobu trvani
zméiite. Uzaviete menu tladitkem (©.

K VSimnéte si, Ze rychle se kazici potraviny nesmi
stat pfili§ dlouho v pecicim prostoru.

Priklad: Date pokrm do pecici trouby v 9.30 hod.

Tepelna uprava trva 45 minut a pokrm ma byt hotovy v
10.15 hod. Chtéli byste vSak, aby byl hotovy ve 12.45 hod.
Pecici trouba jde do pozice ¢ekani. Provoz za¢ne ve 12:00
hod a bude ukoncen ve 12.45 hod.



Presunuti ukonceni

Doba trvani uplynula

Opraveni ¢asu ukonceni

U nékterych programu neni pfesunuti doby ukoncéeni
mozné.

Predpoklad: Nastavenv)’/ provoz nebyl spustén. Doba trvani
je nastavena. Menu ,Casové funkce* O je otevieno.

1. Pomoci tlacitka > prejdéte na €as ukonceni.
Zobrazi se ¢as ukonceni.

9:30 Druhy ohrevu

I Doba trvani -1 Konec
45:00 min:sec 10:15

9:30 Druhy ohrevu

< 2l Doba trvani -l Konec
45:00 min:sec 12:45

3. Pomoci tlagitka (® uzaviete menu ,Casové funkce*.
4. Pomoci tladitka %3¢ potvrdte.

Nastaveni bylo pfevzato. Pecici trouba je v pozici ¢ekani.
Na stavovém fadku se zobrazi ¢as ukonéeni —I. Provoz
se spusti ve spravny okamzik. Doba trvani |->| ubiha
viditeIné na stavovém fadku.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Na
stavovém radku se prepne doba trvani |-] 0:00. Signal
mUzete predcasné zrusit tlacitkem (©.

Je to mozné, dokud je pecici trouba v pozici ¢ekani.

K tomu oteviete menu tlagitkem (B, a tladitkem > nebo <
pfejdéte na ¢as ukonceni a otoénym voli¢em opravte ¢as
ukon&eni. Menu uzavrete tlagitkem (.
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Preruseni ¢asu ukonceni Je to mozné, dokud je pecici trouba v pozici Cekani.
K tomu oteviete menu tlagitkem (B, a tlagitkem > nebo <
pfejdéte na ¢as ukonceni a oto¢nym voli¢em otocte doleva,
az ukazatel zhasne. Doba trvani okamzité plyne.

Nastaveni ¢asu Abyste mohli nastavit nebo zménit &as, musi byt pegici
trouba vypnuta.

Po vypadku proudu Po vypadku proudu se na stavovém fadku zobrazi
“Nastavte Cas".
1. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.
Nastaveny jazyk na displeji se zobrazi v pravé Casti
oblasti nastaveni. Po vypadku proudu se nezméni.

2. Stisknéte tlagitko (©.

Cas byl prevzat.

Zména ¢asu Priklad: Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlacitko ®.
Menu ,Casové funkce” se otevie.

2. Tlagitkem > prejdéte na ¢as (O a otoénym volitem
zmeénite ¢as.

3. Stisknéte tlagitko (D.
Menu ,Casové funkce* se zavre.

Zména zobrazeni ¢asu Kdyz je pecici trouba vypnutd, zobrazi se na displeji hodiny
s aktualnim ¢asem. Tento ukazatel muzete zménit na jiny
druh zobrazeni ¢asu, na digitalni zobrazeni nebo zobrazeni

Casu vypnout. Podivejte se k tomu do kapitoly ,Zakladni
nastaveni*.
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Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi paméti

Zména nastaveni

Pomoci paméti muzete ulozit nastaveni pro pokrmy a
kdykoliv je vyvolat jednim stisknutim tlacitka. Mate k tomu
k dispozici Sest mist v paméti. Pamét' ma smysl v pfipadé
pokrmu, které obzvlasté ¢asto pfipravujete.

Samocisténi nelze ulozit.

1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a eventualné dobu trvani
pro pozadovany pokrm. Nepoustéjte start. Kdyz chcete
program ulozit: Zvolte a nastavte program. Nepoustéjte
start.

2. Kratce stisknéte tlagitko [M] a otoénym volicem vyberte
misto v paméti.

3. Drzte stisknuté tlacitko [M] aZ se zobrazi “pamét
uloZena®“.

Nastaveni je uloZzeno a mlze byt ihned spusténo.

Nové nastavte a ulozte. Staré nastaveni bude pfepsano.

UloZena nastaveni pro Vas pokrm mizete kdykoliv spustit.

1. Stisknéte kratce tlagitko M).
Ulozend nastaveni se zobrazi. Kdyz se zobrazi
Lprazdné misto paméti“, neni ulozeno zadné nastaveni.
NemUzZete spustit pamét. UloZte nejprve poZadované
nastaveni, jak je popsano v ,Ulozeni paméti®.

2. Stisknéte dvakrat tlagitko ¥5.

Nastaveni paméti se spusti.

Je to mozné kdykoliv. Kdyz pfisté pamét spustite, zobrazi
se opét plvodni uloZzené nastaveni.
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Nastaveni sabat

Spusténi nastaveni
sabat

Doba trvani uplynula
Presunuti doby ukonceni

Ukoncéeni nastaveni sabat

40

Pomoci tohoto nastaveni bude v pecici troubé pfi hornim
spodnim ohfevu udrzovana teplota mezi 85 °C a 140 °C.
Muzete nastavit dobu trvani od 24 do 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy v pecicim prostoru
teplé, bez toho abyste ho museli zapinat a vypinat.

Pfedpoklad: V zakladnim nastaveni mate aktivovano:
“Nastaveni sabat”. Viz kapitola ,Zakladni nastaveni*.

1. Stisknéte tlagitko [ ].
Na displeji se zobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

2. Otocte otoénym voli¢em doleva a vyberte druh ohfevu
,Nastaveni sabat®.

3. Tlacitkem > prejdéte na teplotu a oto€nym voli¢em
teplotu nastavte.

4. Tlagitkem (® oteviete menu ,Casové funkce” a
tlaitkem > pfejdéte na dobu trvani.
Bude navrhnuto 27:00 hodin.
5. Oto¢nym volicem nastavte poZzadovanou dobu trvani.
6. Tlacitkem (® zaviete menu ,Casové funkce®.
7. Stisknéte tlacitko 5.

Spusti se nastaveni sabat.

Pecici prostor jiz nehfeje.

PFesunuti doby ukon&eni na pozdé&ji neni mozné.

Drzte stisknuté tlagitko ¥23, aZ se na stavovém fadku

zobrazi “volba funkce“. Mlzete znovu nastavovat.



Détska pojistka

Aktivace détskeé
pojistky

Deaktivace détské
pojistky

Aby déti omylem nezapnuly pedici troubu nebo
nezménili béZici provoz, ma trouba détskou pojistku.

Pecici trouba nereaguje na Zadné nastaveni. Budik a ¢as

muZete nastavovat i pfi zapnuté détské pojistce.

Drzte stisknuté tlacitko =0, aZ se zobrazi symbol =—0.
To trva cca 4 vtefiny. Ovladaci pole je zablokované.

Drzte stisknuté tlacitko =—0, az zhasne symbol =—0.
Nyni mizete znovu nastavovat.

Upozornéni: | pfes aktivni détskou pojistku mizete
pomoci gff nebo dlouhym stisknutim tladitka S pedici
troubu vypnout, nastavit budik nebo vypnout akusticky
signal (.
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Zakladni nastaveni

Vas spotiebi¢ ma rlzna zakladni nastaveni, které muzete
kdykoliv upravit podle VaSich potfeb.

Upozornéni: V tabulce najdete v§echna zakladni
nastaveni a moznosti pro zmény. Podle vybaveni Vaseho
spotfebie se na displeji zobrazi jen zakladni nastaveni,
ktera se hodi pro Vas spotiebic.

Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Vybér jazyka:
némcina

Je mozny dalSich 29
jazyku

Jazyk pro text na displeji.

Délka trvani signalniho ténu:

kratka = 10 sekund

Délka trvani signalu po uplynuti doby

stfedni stfedni = 2 minuty tepelné Upravy
dlouha = 5 minut
Tén tlacitek: zap. Potvrzovaci tén pfi stisknuti tlacitka
vyp. vyp.
Jas displeje: den Osvétleni displeje
den stfedni
noc
Ukazatel ¢asu: vyp. Zobrazeni ukazatele ¢asu na displeji,
analogovy 1 analogovy 1 kdyz je pecici trouba vypnuta.
analogovy 2
analogovy 3
digitalni
Pokracovat po zavieni dvirek: automaticky ZpUsob pokracovani provozu po
vyp. vyp.* otevfeni a zavfeni dvifek pecici

trouby.
* Pomoci tlagitka 3 obnovite provoz
spotfebice.

Individualni pfizptsobeni:

- Oo0OmOoOoo +

napf. intenzivnéjsi
vysledek peceni

Zmeéna vysledku pec€eni u vSech
programu programové automatiky

- 0OooOoOomO + doprava = intenzivnéjsi
doleva =slabsi
Zobrazeni loga: zapnuto Napis Siemens po zapnuti pecici
zapnuto vypnuto trouby

3D-horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Horni/spodni ohfev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Intenzivni ohiev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Spodni ohfev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Cirkulaéni gril od 100 do max. 250 °C Trvala zména navrhované teploty pro
Navrh: 190 °C dany druh ohfevu
Velkoplosny gril 3 (silny) Trvala zména navrhovaného stupné
Navrh: 3 2 (stfedni) pro dany druh ohfevu

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

1 (slaby)
Mirné vareni od 70 do max. 100 °C Trvala zména navrhované teploty pro
Navrh: 80 °C dany druh ohfevu
Predehfrati od 30 do max. 70 °C Trvald zména navrhované teploty pro
Navrh: 50 °C dany druh ohfevu
UdrZovani teploty od 60 do max. 100 °C Trvald zména navrhované teploty pro
Navrh: 70 °C dany druh ohfevu

Setrny provoz ,MikroKombi*
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Intenzivni provoz ,MikroKombi®
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Nastaveni — ,Sabbat” ne Viz kapitolu ,Nastaveni sabat”

ne ano

Provozni napéti: 220-230 V Prizplsobte provozni napéti
220-230 V 230-240 V

Obnoveni vyrobnich nastaveni: ne VSechny vykonané zmény se vrati
ne ano zpét na vyrobni nastaveni.

Zména zakladniho
nastaveni

Preruseni

Predpoklad: Pedici trouba musi byt vypnuta.

1. Drzte cca 4 vtefiny stisknuté tlacitko i, aZ se zobrazi
hladeni ,Zvolte jazyk: némdcina“.

2. Pomoci tladitka < nebo > vyberte zakladni nastaveni.

3. Oto¢nym voli¢em zmérite hodnotu.

4. Nyni mGzete ménit dal$i zakladni nastaveni. K tomu
pfechazejte pomoci tla€itka < nebo > a nastavte, jak je
popsano v bodé 2 a 3.

5. Drzte stisknuté tlagitko i, aZ ukazatel zhasne. To trva
asi 4 vtefiny. V8echny zmény jsou ulozeny.

Stisknéte tlacitko of. Zmény nebyly pfevzaty.
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Automatické vypnuti

Vypnuti aktivni

Va$e pecici trouba ma funkci automatického vypnuti.
Aktivuje se, kdyz neni nastavena zadna doba trvani a
nastaveni nebyla ménéna delSi dobu. Kdy se aktivuje,
zalezi na nastavené teploté nebo grilovacim stupni.

Text “Automatickeé vypnuti“ se zobrazi na displeji.
Provoz byl pferusen. Pro smazani tohoto textu, stisknéte
libovolné tlacitko. MGzete nastavovat znovu.

Upozornéni: Je-li nastavena doba trvani, pecici trouba po
uplynuti této doby jiz nehfeje. Automaticka funkce vypnuti
neni nutna.
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PFi samocisténi se pecici prostor zahfeje na 480 °C.
Zbytky z peCeni masa, grilovani nebo peceni peciva
se spali. Samocisténi trva v€etné doby pro zahfati a
vychladnuti 2 hodiny.

Upozornéni

m Pro Vasi bezpecnost se automaticky zablokuji dvirka
pecici trouby. Dvirka trouby mlzete otevfit, az kdyz
pecici prostor trochu vychladne a zhasne symbol
blokovani — kli€¢. Nepokousejte se pfesunout hacek
ruéné.

m Nesnazte se otevfit dvitka pecici trouby, dokud bézi
samocisténi. Mohlo by dojit k pferuSeni samocisténi.

m Osvétleni peciciho prostoru zGstane béhem samogisténi
vypnuté. Prouzky pro kontrolu teploty se nezobrazi.

A Nebezpedéi pozaru!

m VngjSi Casti spotfebi¢e budou velmi horké. Dejte pozor
na to, aby predni strana spotfebiCe nebyla zakryta.
Drzte déti v bezpecné vzdalenosti.

m Na madlo dvifek nikdy nezavésujte hoflavé predméty,
napf. utérky na nadobi.



Priprava

Nastaveni
samocisténi

Po uplynuti ¢isténi

Preruseni cisténi

Vyjméte z pecici trouby veSkeré prisluSenstvi a nadobi.

A Nebezpeci vaznych Gjem na zdravi!

Nevkladejte k €isténi do pecici trouby nikdy plechy nebo
formy s nepfilnavou vrstvou. Velkym teplem by se tato
vrstva zni€ila a vznikaly by jedovaté plyny.

A Nebezpedéi pozaru!

Volné zbytky pokrmU, tuk a Stava z peCené se muzou
zapalit. Vytrete vlhkou utérkou dno pecici trouby, vnitini
Casti dvifek trouby a okrajové plochy zepfedu na troubé.
Tésnéni pecici trouby nesmite drhnout.

Staci, kdyz ocistite pecici prostor co dva az tfi mésice.
V pfipadé potfeby ho mlzete Cistit i Castéji.
Jedno cisténi spotfebuje cca 3,8 kW / hod.

1. Stisknéte tladitko [.

start

2. Pomoci siop spustte Cisténi.
Dvitka pecici trouby se kratce po spusténi zablokuiji.

Symbol @ pro blokovani se zobrazi na stavovém fadku.

Na stavovém rfadku se zobrazi “samocisténi ukonéeno®.
Az kdyz zhasne symbol @, pujdou dvirka pecici trouby
opét otevrit.

Tlacitkem S vypnéte pedici troubu. Pedici trouba se bude
dat oteviit aZ tehdy, kdyZ zhasne symbol @.
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Cisténi ma probihat v

noci

Po samocisténi

Abyste pecici troubu mohli pfes den pouzivat, pfesurte
konec ¢&isténi na noc. Viz kapitola Casové funkce,
Presunuti ukonceni.

Kdyz je pecici prostor vychladnuty, setfete zbyvajici popel
vlhkym hadfikem z peciciho prostoru.

Péce a
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iSténi

Peclivou péci a kvalitnim Cisténim zistane Vase pecici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak o
Vasi pecici troubu spravné pecovat a jak ji Cistit.

A Nebezpeci elektrického zkratu!
Nikdy nepouzivejte vysokotlaké nebo parni CistiCe k Cisténi
spotfebice.

A Nebezpeéi popaleni!
Nikdy necistéte spotiebic ihned po vypnuti.

Upozornéni
m Drobné barevné rozdily na ¢elni strané pecici trouby

umeéla hmota a kov.

m Stiny na sklenéné tabuli dvifek, které plUsobi jako
Smouhy nebo vady skla, jsou svételné odrazy
pochazejici z osvétleni pecici trouby.

m Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mize
vést ke vzniku drobnych barevnych rozdild. Tento jev
je normalni a nijak nenarusuje funkénost pecici trouby.
Hrany tenkych plechu se nedaji Uplné posmaltovat,
proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana se tim nijak
nenarusi.

m Nepfijemny zapach, napf. po pfipravé ryby muzete
docela lehce odstranit. Dejte do $alku s vodou nékolik
kapek citronové stavy. Do nadobky dejte také Izici, aby
jste zabranili zpozdénému varu. Zahfejte vodu na 1 az 2
minuty na maximalnim vykonu mikrovin.



Cistici prostiedky

Abyste se vyvarovali poskozeni rdznych povrchu
spotrebice pouzitim nespravnych prostfedku, dbejte
udaju v tabulce. Nepouzivejte:

m Zadné ostré nebo abrazivni Cistici prostiedky.

m zadné Skrabky na sklo nebo kov k €isténi skla na
dvifkach spotfebice.

m zadné kovové nebo sklenéné Skrabky k Cisténi tésnéni
dvifek.

m tvrdé drhnouci polstarky nebo Cistici houby.
m Zadné Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu.

Nové pénové utérky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.

Oblast

Cistici prostredky

Predni ¢ast spotfebice

Horky myci roztok:
Ocistéte mycim hadfikem a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte prostfedek k isténi skla ani Skrabku na sklo.

Nerezova ocel

Horky myci roztok:

Ocistéte mycim hadfikem a vysuste mékkou utérkou. Okamzité
odstrarite skvrny od vody, tuku, Skrobu a bilku, jinak by se

pod nimi mohla vytvaret koroze. V zakaznickém servisu

nebo specializované prodejné jsou k dostani specialni Cistici
prostfedky uréené na nerez.

Pecici trouba

Horky myci roztok nebo octova voda:

Ocistéte mycim hadfikem a vysuSte mékkou utérkou. Pfi silném
znedisténi: Cisti¢ na pedici troubu pouzivejte jen ve chladné
pecici troubé. Nejlépe pouzijte nerezovou houbu.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
Vycdistéte hadfikem na myti nadobi.

Ovladaci panel vnéjsi sklenéna
tabule dvifek

Cisti¢ na sklo:
Okamzité otfete a vysuste mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Vnitfni strana prosklenych dvifek

Cisti¢ na sklo:
Mékkou utérkou vysuste do sucha.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Tésnéni

Horky myci roztok:
Pomoci myciho hadfiku ocistéte, nedrhnéte.
K ¢istén nepouzivejte zadnou Skrabku na kov a sklo.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a pomoci mékkého hadfiku nebo kartace ocistéte.
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Cisténi sklenénych
tabuli

Demontaz
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Pro ¢isténi muzete vyjmout sklenéné tabule z dvifek pecici
trouby.

A\ Nebezpeéi pozaru!
Demontaz neprovadéjte ihned po vypnuti.
Pecici trouba musi byt vychladla.

1. Oteviete dvitka pecici trouby.
2. Dva Srouby na dvifkach uvolnéte plochym Sroubovakem
(Sitka 8 - 11 mm). PFitom sklenénou tabuli dvifek drzte

jednou rukou. (obrazek A)

3. Dvitka uzaviete pomalu a vytahnéte sklenénou tabuli
madlem dvifek nahoru. (obrazek B)

4. Drzte prostfedni sklenénou tabuli a pfipevniovaci
svorky na dvitkach stisknéte nahoru. Sklenénou tabuli
vytahnéte nahoru. (obrazek C)

Upozornéni
m Ocistéte sklenéné tabule disticem na sklo a mékkou
utérkou.



Montaz

m Nepouzivejte zadné ostré ani drhnouci prostredky.
Skrabka na sklo neni vhodna.

1. Prostfedni sklenénou tabuli uchopte obéma rukama za
horni ¢ast a vsurite dole do vedeni. (obrazek A)

Upozornéni: Dejte pozor na to, aby sklenéna tabule
dole sedéla rovné.

2. Pismo musi byt Citelné nahore vpravo. (obrazek B)

4. Sklenénou tabuli vsurite obéma rukama do vedeni.
(obrazek D)

5. Potlacte sklenénou tabuli doll, trochu nadzvednéte a
nahore zavéste. (obrazek E)
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Dejte pozor na to, aby sklenéna tabule sedéla v jedné
roviné s ovladacim polem.

6. Dvirka zcela oteviete, pfitom sklenénou tabuli drzte
jednou rukou. (obrazek F)

7. Dvitka jesté jednou potlacte dol a Srouby pevné rukou
dosroubujte plochym Sroubovakem (Sifka 8 - 11 mm),
uzavrete dvitka. (obrazek G)

Upozornéni: MGzete pecici troubu pouzivat, az kdyz jsou
tabule spravné namontovany.



Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Zavada, ktera se vyskytne, je ¢asto zplsobena néjakou
mali¢kosti. Nez zavolate servis, zkuste prosim za pomoci
pokynUl v tabulce zavadu sami odstranit.

Pokud se Vam pokrm nepodafi, podivejte se, prosim, do
kapitoly , Testovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském
studiu®. Tam naleznete mnoho tipu a dobrych rad tykajicich

se vareni.

A\ Nebezpedéi zasazeni elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi provadét
jen zaskoleny technik zakaznického centra.

Zavada

Mozna pric¢ina

Naprava / Pokyn

Spotfebi¢ nefunguje

Vadna pojistka.

Zkontrolujte pfislusnou pojistku v
pojistkove skFini.

ZastrCka neni zasunuta.

Zasunite zastrcku.

Vypadek proudu.

Zkontrolujte, zda funguje kuchyrnské
svétlo.

Ve stavovém radku se
zobrazi hlaseni ,Nastavte
Cas"“. Zobrazeny ¢as neni
aktualni. V pravé
nastavovaci oblasti se
zobrazi hlaseni ,Zvolte
jazyk*.

Vypadek proudu.

Pomoci oto€ného voli¢e nastavte aktualni
Cas a stisknéte tlacitko @ Nastaveny
jazyk se po vypadku elektrického proudu
nezmeéni.

Dvitka pecici trouby

se nedaji otevfit. Na
stavovém fadku je
zobrazeno ,Nastavte
Cas". Zobrazeny ¢as neni
aktualni. V pravé oblasti
nastaveni se zobrazilo
LZvolte jazyk®. Zobrazi se
symbol @.

Preruseni proudu béhem
samocisténi.

Nastavte aktualni ¢as oto€nym volic¢em a
stisknéte tlagitko (. Nastaveny jazyk se
po vypadku proudu nezméni. Pockejte,
az pecici prostor vychladne. Symbol @
zhasne. Dvitka pecici trouby muizete opét
oteviit.

Pecici trouba nepece
nebo zvoleny druh
ohfevu se neda nastavit.

Druh ohfevu nebyl
rozpoznan.

Provedte nastaveni znovu.
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Zavada

Mozna pfi€ina

Naprava / Pokyn

Pecici trouba nehfeje.
Na displeji se zobrazi
text ,demo*”.

Pecici trouba je v
predvadécim rezimu.

Vypnéte pojistku v pojistkové skfini a

za 20 vtefin ji znovu zapnéte. Nyni v
pribéhu cca 2 minut drzte cca 4 sekundy
stisknuté tlaitko =0, az text “demo*”
zhasne.

Na stavovém fadku se
zobrazi ,Automatické
vypnuti®.

Automatické vypnuti bylo
aktivovano. Pecici trouba
se vypne.

Stisknéte libovolné tlacitko. Text zhasne.
MUzete opét nastavovat.

Mikrovinna trouba se
nezapne.

Dvitka nejsou dovfena.

Zkontrolujte, zda ve dvifkach neuvizly
zbytky pokrmu nebo cizi télesa. Ujistéte
se, aby byly tésnici plochy cisté.
Zkontrolujte, zda neni tésnéni dvifek
pretocené.

Mikrovinna trouba nebyla
spusténa.

Stisknéte tlacitko 3§27

Spotrebi€ nehfeje na
nastavenou teplotu.

Tlagitko 7 nebylo
stisknuto.

Stisknéte tladitko St

Provoz mikrovin se bez
znatelného divodu
prerusil.

Mikrovinny ohfev je vadny.

Pokud se tato chyba opakované
objevuje, volejte

zakaznicky servis. Provoz pedici trouby
bez mikrovin

je mozny.

Pfi provozu mikrovin se
pokrm zahfivaji pomaleji
nez doposud.

Nastavili jste pfili§ maly
vykon mikrovin.

Zvolte vyssi vykon.

Do spotfebice jste vlozili
vétsi mnozstvi nez obvykle.

Dvoijité mnozstvi — témér dvakrat vétsi
Cas.

Pokrm byl chladnéjSi nez
obvykle.

Pokrm prubézné zamichejte nebo
obratte.

Hlaseni chybs E
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Zobrazi-li se na displeji hlaSeni chyb s E, stisknéte tla¢itko
(©. Nasledovné nastavte znovu &as. Tim se hlageni o
chybach smaze. Pokud se chyba zobrazi znovu, volejte
zakaznicky servis. U hlaseni chyby E106 je provoz
mikrovin nadale mozny.

HlaSeni o chybé E011 znamena, Ze se zaseklo né&jaké
tlacitko. Stisknéte jednotlivé vSechna tlacitka a zkontrolujte,
zda jsou tlacitka Cista. Kdyz chybova hlaseni zustava,
volejte zakaznicky servis.



Vyména zarovka v
pecici troubé

Takto postupujete

Zarovku v pedici troub& mlzete vyménit. Tepelné odolné
halogenové zarovky 12 V, 20 W obdrzite v zakaznickém
servisu nebo ve specializovaném obchodé.

A\ Nebezpedi zasazeni elektrickym proudem!
Nikdy nevyméniujte zarovku v pecici troubé, kdyz je
spotfebi¢ zapnuty. Vytahnéte sitovou zastrcku resp.
vypnéte pojistkuv pojistkové skfini.

Upozornéni: Halogenovou Zarovku pfi vytahovani z
obalu uchopte vzdy suchou utérkou. Tim prodlouzite jeji
Zivotnost.

1. Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

2. Do studené pecici trouby vlozte utérku na nadobi,
abyste zabranili poSkozeni.

3. Sejméte sklenény kryt. K tomu sklenény kryt dole
oteviete. Pokud by se sklenény kryt sundaval ztézka,
pomoZzte si IZiCkou. (obrazek A)

4. Vytahnéte zZarovku a nahradte ji stejnym typem
Zarovky. (obrazek B)

5. Nasadte zpatky sklenény kryt. (obrazek C)
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Vyména tésnéni
dvirek

54

6. Vyndejte utérku. Zapnéte opét pojistky v pojistkové
skfini nebo zastréte zastrcku.

Je-li tésnéni dvifek poSkozené, je tfeba ho vyménit.
Nahradni tésnéni pro Vas spotrebi¢ obdrzite u
zakaznického servisu. Podejte E-Cislo a FD-Cislo Vaseho
spotiebice.

A Nebezpecéi vaznych Gjem na zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebic, kdyz je tésnéni dvifek
poskozené. Mohla by unikat mikrovinna energie. Spotfebic
pouzivejte az po jeho opravé.

1. Otevrete dvirka pedici trouby.

2. Vytahnéte staré tésnéni dvirek.

3. Na tésnéni dvifek je 5 hacku. Pomoci téchto hacki
zaveste nové tésnéni na dvirka pecici trouby.

Upozornéni: Misto narazu na tésnéni dvifek dole
uprostied je technicky podminéné.



Zakaznicky servis

E-Cislo a FD-¢islo

V pfipadé opravy Vaseho spotfebice, je zde pro Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné feSeni a zabranime
zbyte€¢nym vyjezdim technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoct, pfi telefonatu
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni €islo (FD-Nr.).
Typovy $§titek s €isly najdete v pedici troubé&. Abyste v
pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat, mGzete si hned
zde poznamenat Udaje Vaseho spotfebice a telefonni Cislo
zakaznického servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis &:

Dbejte na to, Ze vyjezd technika ze zdkaznického servisu
musite, v pfipadé chybné obsluhy spotfebite, uhradit i
béhem zaruéni Ihuaty.

vSech zemich najdete zde nebo v pfiloZeném seznamu
zakaznickych stfedisek.

Davérujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava bude
provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery je pro
V&$ spotiebi€ vybaven originalnimi nahradnimi dily.

Tento spotiebi¢ odpovida normé EN 55011 resp. CISPR 11.
Je vyrobkem skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze jsou vytvareny mikroviny za

Ucelem ohfivani pokrm0. Tfida B stanovuje, Ze spotrebic je
vhodny pro pouZiti v domacnosti.
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Energie a zivotni prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace
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Zde najdete tipy, jak s Vasim spotfebicem usSetfite jesté
vice energie a jak spotfebi¢ spravné zlikvidujete.

Pecici troubu zahrejte jen tehdy, kdyz je to v receptu nebo
v tabulkach navodu k pouziti uvedeno.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované pecici
formy. Tyto formy obzvlast dobfe pfijimaiji teplo.

Béhem peceni otevirejte dvitka pecici trouby co nejméné.

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

U delSi doby tepelné Upravy mlzete pecici troubu vypnout
10 minut pfed koncem peceni a k dokon&eni pokrmu vyuzit
zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte ekologickym zplsobem.

Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smeérnici
2002/96/EG tykaijici se elektrickych a elektronickych
starych spotrebicl (waste electrical and electronic
equipment WEEE). Tato smérnice upravuje zpétny

odbér a recyklaci starych spotfebi¢t v ramci EU.



Programova automatika

Zvolte program

Pomoci programové automatiky mizete jednoduse
pfipravovat duSené pokrmy. Zvolite program a zadate
vahu Vaseho pokrmu. Optimalni nastaveni pfevezme
programova automatika.

Pfiklad v obrazku: Vyberte a nastavte program pro 1 kg
Cerstvych kousku kufrat.

1. Stisknéte tlacitko [P].
Zobrazi se prvni programova skupina a prvni program.

11:30 Programy

Rozmrazovani > Chléb

2. Oto¢nym volicem vyberte programovou skupinu.

11:30 Programy

Driibez > Kure, cerstvé

3. Stisknéte tlacitko > a oto€nym volic¢em vyberte program.

11:30 Programy

Dribez Kureci kousky,
Cerstvé

4. Stisknéte tlagitko >.
Pro zvoleny program se zobrazi navrhovana hmotnost.
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Program je ukoncen

Preruseni programu

Vyvolani informaci

Presunuti casu ukonceni

Individualni
prizplsobeni
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5. Oto¢nym voli¢em nastavte hmotnost.
Doba trvani programu se zobrazi na stavovém fadku.
Kdyz ted znovu stisknete tlacitko >, pfejdete na
individualni upravu. Mazete ovlivnit vysledek programu.
Viz ,Individudlni Gprava“ v zavéru.

11:31 Programy

Kureci kousky,
cerstvé

6. Stisknéte tlacitko S

Spusti se program. Doba trvani |-| ubiha viditelné na
stavovém fadku.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Signal
miZete predgasné zrusit stisknutim tlagitka ©. Na
stavovém radku se zobrazi |- 0:00.

Drzte stisknuté tlacditko 7, aZ se na stavovém fadku
zobrazi “volba funkce“. MUzete znovu nastavovat.

Pfed startem kratce stisknéte tlagitko i. Zobrazi se rizné
informace k programdm. Pro kazdou informaci znovu
kratce stisknéte tlagitko 1.

U nékterych programﬂ nelze pfesunout ¢as ukonceni.
Viz kapitola Casové funkce.

Pokud vysledek tepelné upravy nevyhovuje Vasim
predstavam, mlzete ho pfisté pfizplsobit Vasim
pozadavkim.

Nastavte tak, jak je popsano v bodé 1 az 5.

Stisknéte tlacitko > a oto€nym knoflikem pfesunite
policko, které sviti.

- OOoOomoon +

doleva = vysledek vafeni bude slabsi.

doprava = vysledek vareni bude silngjsi.



Rozmrazovani
avareni s
programovou
automatikou

Rozmrazovani

Tlacitkem ¥ spustite.
Doba trvani pro program se zméni.

Upozornéni

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

Pro programy pouzivejte pouze nadobi vhodné k
mikrovinnému ohfevu, napf. ze skla nebo keramiky.
PFitom dodrzujte pokyny k pfipravé v programové
tabulce.

Potraviny vlozte do studené pecici trouby.
Tabulku vhodnych potravin s jejich rozsahem hmotnosti
a pozadovanym prislusenstvi naleznete na konci

pokynd.

Nastaveni hmotnosti mimo hmotnostni rozsah neni
mozné.

U mnoha jidel uslysite po kratkém Case signal. Jidlo
otoc¢te nebo promichejte.

Upozornéni

Potraviny zmrazujte a skladujte pokud mozno plosné a
rozdélené do porci pfi-18 °C.

Polozte zmrazené potraviny na plochou nadobu, napf.
na sklenény nebo porcelanovy talif. Housky polozte
pfimo na rost.

Choulostivé nebo odstavajici ¢asti zakryjte kouskem
hlinikové folie. Zabranite tak pfed€asnému zavareni.
Dejte pozor na to, aby se hlinikova félie nedotykala
okolnich stén.

Po rozmrazeni nechejte potravinu jesté 15 az 90 minut
rozmrazovat pro vyrovnani teploty.

PFi rozmrazovani masa, dribezZe nebo ryb vznika
tekutina. Tuto pfi otaCeni odstrarite a v zadném pfipadé
se jiz nesmi pouzivat nebo prijit do styku s jinymi
potravinami.
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m Hovézi, jehnéci nebo veprové maso polozte nejprve
tunou stranou dolt na nadobi.

m Chléb rozmrazujte jen v potfebném mnozstvi.
Rychle okora.

m JiZ rozmrazené mleté maso po otoCeni odstrarite.
m Celou drlibez polozte do nadoby prsni stranou dol(,
kousky driibeze kuzi dolt. Nozky a kfidla zakryjte

malymi kousky hlinikové félie.

m U celé ryby zakryjte ocasni ploutev hlinikovou folii, u
rybiho filé okrajové oblasti a u rybi kotlety odstavajici

konce.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
skupina rozsah v kg vyska zasunuti
Program
Rozmrazovani
PSeni¢ny chléb 0,170-0,60 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Celozrnni chléb*** 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Housky 0,05-0,45 rost, vySka zasunuti 1
Kolag, suchy* tfeny kolac bez glazury a 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
polevy, kynuty kola¢ vyska zasunuti 1
Kolag, stavnaty tfeny kola¢ s ovocem 0,20-1,20 plocha odkryta nadoba, rost,
bez polevy, glazury nebo vyska zasunuti 1
Zelatiny, bez krému nebo
Slehacky
Mieté maso* hovézi, jehnéci, veprové 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
mleté maso vyska zasunuti 1
Hovézi maso** hovézi pecené, teleci 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
pecené, steak vyska zasunuti 1
Vepfové maso** krkovice bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
fizek, gulas vyska zasunuti 1
Jehnéc¢i maso*™* jehnéci kyta, jehnéci plec, 0,20 -2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
jehnéci rolka vySka zasunuti 1
Drubez vcelku** kure, kachna 0,70 - 2,00 plocha odkrytd nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Drlibezi ¢asti** kufeci stehna, palka 0,20-1,20 plocha odkryta nadoba, rost,
kufete, husi stehna, husi vyska zasunuti 1

prsa, kachni prsa

*

Signal k otoceni po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.

** Signal k otoceni po uplynuti ¥ a % doby tepelné Upravy.
*** Signal k otoceni po uplynuti % doby tepelné Upravy.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,

skupina rozsah v kg vyska zasunuti

Program

Rozmrazovani

Ryba, vcelku ** pstruh, treska, 0,20 - 1,20 plocha odkrytd nadoba, rost,

vyska zasunuti 1

Rybi filé ** filé ze Stiky, tresky, lososa, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
okounka morského, vySka zasunuti 1
candata

Rybi kotleta ** kotleta z tresky, Stiky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
lososa vyska zasunuti 1

* Signal k otoCeni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.
** Signal k oto€eni po uplynuti ¥z a % doby tepelné Upravy.
*** Signal k oto€eni po uplynuti % doby tepelné Upravy.

Vareni Zelenina

Pokyny
m Cerstva zelenina:

Krajejte na stejné velké kousky. Na kazdych 100 g

pfidejte 2 Izice vody.

m Mrazena zelenina:

Vhodna je jen blanSirovana, nikoliv pfedvarena
zelenina. Zmrazena zelenina se smetanovou omackou
neni vhodna P¥idejte 1 az 3 Izice vody. Ke Spenatu a k
C¢ervenému zeli vodu nepfidavejte.

m Po ukonc&eni programu nechte zeleninu jesté cca 5

minut odlezet.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pFisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vysSka zasunuti
Program
Zelenina
Vareni Cerstvé kvétak, brokolice, mrkev, 0,20 - 1,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zeleniny* kedlubna, pérek, paprika, zasunuti 1

cuketa
Vareni mrazené kvétak, brokolice, mrkev, 0,20 - 1,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zeleniny* kedlubna, ¢ervené zeli, zasunuti 1

Spenat

* Signal k zamichani po uplynuti poloviny ¢asu tepelné upravy.
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Brambory

Pokyny

Varené brambory: Nakrajejte stejné velké kousky.
Pro 100 g brambor pfidejte dvé polévkové Izice vody a
trochu soli.

Loupané brambory: Pouzivejte stejné velké brambory.
Brambory umyjte a slupku nékolikrat propichnéte. Jesté
vihké je dejte do nadobi bez vody.

Po ukonéeni programu brambory nechte jesté cca 5
minut odlezet. Vzniklou vodu predtim vylijte.

Gratinované brambory naskladejte 3 az 4 cm vysoko do
plochého nadobi.

Nakyp nechte po ukoncéeni programu jesté 5 az 10
minut odlezet ve spotrebici.

Hranolky, krokety a résti musi byt vhodné pro pfipravu v
pecici troubé.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pFisluSenstvi,

skupina rozsah v kg vysSka zasunuti

Program

Brambory

Varfené brambory*  Brambory typu A, B, C 0,20 - 1,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Loupané Brambory typu A, B, C 0,20 - 1,00 uzavrena nadoba, rost, vyska

brambory* zasunuti 1

Gratinované 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost,

brambory, Cerstvé vyska zasunuti 2

Hranolky, 0,20 - 0,60 univerzalni panev, vyska

mrazené** zasunuti 2

Krokety, 0,20 - 0,70 univerzaini panev, vyska

mrazené** zasunuti 2

Rosti, mrazené** 0,20 - 0,80 univerzalni panev, vyska

zasunuti 2

*

Signal k zamichani po uplynuti poloviny ¢asu tepelné Upravy.

** Signal k otoeni po uplynuti % doby tepelné upravy.
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Obilninové produkty

Pokyny

Obilné produkty velmi péni. Pro vafeni produktu proto
vzdy pouzijte vysoké nadobi s vikem. Nastavte vahu
syrového obilného pokrmu (bez tekutiny).

Ryze:
Nevarte ryzi ve varnych saccich. K ryzi pfidejte dva az
dvaaplkrat vétSi mnozstvi vody.

Polenta:
Pro polentu pouzivejte podle hrubosti mouky dva az
tfikrat vétSi mnozstvi vody.

Kuskus:
Pridejte dvojité mnozstvi tekutiny.

Jahly:
Pridejte dva az dvaapulkrat vétsi mnozstvi vody.

Nechte zrno po ukoncéeni program jesté cca 5 az 10
minut odlezet.

Programova skupina
Program

Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
rozsah v kg vyska zasunuti

Obilninové produkty

Dlouhozrnna ryze* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
RyZe Basmati* 0,170 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Celozrnna ryze* 0,10 -0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Polenta*** 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Kuskus** 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Jahly* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1

*

Signal k zamichani podle hmotnosti po uplynuti cca 2-14 minut.

** 8ignal k zamichani po uplynuti 1-2 minut.
*** Signal k zamichani po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.
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Nakyp

Pokyny
m Pokrm postavte v nadobi vhodném pro mikroviny na
rost.

m Pikantni nebo sladky nakyp rozdélte do vysky cca 5 cm
do nadobi.

m Gratinované brambory rozdélte v plochém nadobi do
vysky 3 az 4 cm.

m Gratinované brambory nechte po ukonéeni programu
jesté 5 az 10 minut odlezet.

Programova skupina
Program

Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
rozsah v kg vyska zasunuti

Nakyp

Bolonské lasagne, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Cannelloni, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Makaronovy nakyp, mrazeny 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunuti 1

Nakyp, pikantni, varené 0,40 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vySka zasunuti 2
pfisady

Nakyp, sladky 0,50 - 1,80 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Gratinované brambory, 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 2

Cerstvé
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Mrazené produkty

Pokyny

m Pouzijte pfedpeCenou, mrazenou pizzu nebo pizza-

bagety.

m Hranolky, krokety a rosti musi byt vhodné pro pfipravu v
pecici troubé.

m Jarni rolky nebo mini jarni rolky musi byt vhodné pro
pfipravu v pecici troubé.

m Dejte pozor na to, aby mrazené pokrmy nelezely pres

sebe.
Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Nakyp
Pizza, tenky korpus 0,30 - 0,50 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Pizza, tlusty korpus 0,40 - 0,60 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Mini-Pizza 0,10 - 0,60 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Pizza-bagety, pfedpecené 0,10-0,75 univerzalni panev, vyska zasunuti 1
Hranolky* 0,20 - 0,60 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Krokety* 0,20-0,70 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
ROsti* 0,20-0,80 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Boloriské lasagne 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Makaronovy nakyp 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Jarni rolky** 0,170-1,00 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Mini-jarni rolky** 0,10 - 0,60 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Obalované sépiové krouzky * 0,20 - 0,50 univerzalni panev, vyska zasunuti 2

*

Signal k oto€eni po uplynuti % doby tepelné Upravy.

** Signal k otoc¢eni po uplynuti poloviny doby tepelné tpravy.
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Driibez

Pokyny

Polozte kufe nebo kapouna prsni stranou dolt do
nadobi.

m Polozte kousky kurat stranou s kiizi nahoru do nadobi.
m Kureci prsa varte bez kiize. Ke kufecimu prsu pfidejte
100 az 150 ml. Pokud je tfeba, po otocCeni pfidejte opét
50 az 100 ml tekutiny.
m Krlti prsa nechejte po ukoncéeni programu jesté 10
minut odlezet.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vySka zasunuti
Program
Dribez
Kure, Cerstvé* celé kure 0,80-1,80 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Kufeci ¢asti, kufeci stehna, pllka 0,40 - 1,20 vysoka uzaviena nadoba, rost,
Cerstvé kurete vyska zasunuti 1
Kapoun, ¢erstvy* 1,50 - 3,00 vysokd uzaviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Krati prsa, krti prsa bez kiize 0,80 - 2,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
Cerstva™ vyska zasunuti 1

*

Signal k oto€eni celého kufete po uplynuti % doby tepelné upravy.

** Signal k otoc¢eni po uplynuti poloviny doby tepelné tpravy.

Maso

66

Pokyny

Rostbif vafte nejprve tuénou stranou dold.

Hovézi pecené, teleci peCené, teleci noha, jehné&ci kyta
a veprova pecené:

Pecené by méla dno nadobi zakryvat ze dvou tietin.
Dejte 50 az 100 ml tekutiny k pec€eni. Kdyz je to nutné,
pridejte po otoc€eni jesté 50 az 100 ml vody.

K sekané peceni pridejte 50 az 100 ml tekutiny.

Peceni nechte po ukon&eni programu jesté 10 minut
ulezet.



Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

skupina rozsah v kg vyska zasunuti

Program

Hovézi maso

Du8ena pecené, 0,80 - 2,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,

Cerstva™* vy$ka zasunuti 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6 cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

medium* zasunuti 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

anglicky* zasunuti 1

Sekana pecené vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Spanélské ptacky 0,50 - 3,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vySka zasunuti 1

Teleci maso

Pecené, Cerstva*  horni §al, ofech 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Kyta s kosti, 0,80 - 3,00 uzavrfena nadoba, rost, vyska

Cerstva zasunuti 1

,Osso buco® 0,80 - 3,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Veprové maso

Krkovice, Cerstva, 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

bez kosti *** zasunuti 1

Krkovice, Cerstva, 0,80 - 2,50 uzavfena nadoba, rost, vyska

s kosti* zasunuti 1

Pecené s krustou, 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

Cerstva zasunuti 1

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Rolovana peceng, 1,00 - 3,00 uzaviena nadoba, rost, vyska

Cerstva* zasunuti 1

Jehnéci maso

Kyta, Cerstva, bez 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

kosti medium* zasunuti 1

Kyta, Cerstva, s 0,80 - 2,00 uzavrfena nadoba, rost, vyska

kosti, propecena* zasunuti 1

Sekana pecené vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska

zasunuti 1

*  Signal pro oto€eni po uplynuti 1/2 ¢asu.
** Signal pro oto€eni po uplynuti 1/3 a 2/3 ¢asu.
*** Signal pro oto€eni po uplynuti 2/3 ¢asu.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

skupina rozsah v kg vyska zasunuti

Program

Zvéfina

Jeleni pecené, 0,50 - 3,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
Cerstva* vy$ka zasunuti 1

Srnéi kyta, bez 0,50 - 2,50 vysoka uzavfena nadoba, rosét,
kosti, Cerstva*** vyska zasunuti 1

ZajecCi stehna, s 0,50 - 1,50 vysoka uzaviena nadoba, rost,
kosti, Cerstva*** vyska zasunuti 1

Pecené z divoké 0,50 - 2,50 vysokd uzaviena nadoba, rost,

2kkk

sviné, Cerstva vyska zasunuti 1

Kralik, Cerstvy 0,50 - 2,00 vysoka uzavfena nadoba, rost,
vySka zasunuti 1

*

Signal pro otoceni po uplynuti 1/2 ¢asu.
** Signal pro oto€eni po uplynuti 1/3 a 2/3 ¢asu.
*** Signal pro oto¢eni po uplynuti 2/3 ¢asu.

Ryby Pokyny
m Cela ryba, ¢erstva:
Pridejte 1 az 3 polévkové Izice vody nebo citronové
Stavy.
Rybi filé, Cerstvé:
Pridejte 1 az 3 polévkové Izice vody nebo citronové
Stavy.

m Obalované sépiové krouzky, mrazené:
Musi byt vhodné pro pfipravu v pecici troubé.

Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

Program rozsah v kg vyska zasunuti

Cela ryba, Cerstva, dusena 0,30-1,10 uzavfena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Cerstvé rybi filé, dusené 0,20 - 1,00 uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Sépiové krouzky, mrazené * 0,20 - 0,50 univerzalni panev, vyska zasunuti 2

*

Signal k oto€eni po uplynuti % doby tepelné Upravy.
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Sekana pecené a pokrmz  Pokyny

jednoho hrnce Pridejte k sekané peceni 50 az 100 ml tekutiny.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vyska zasunuti
Program

Sekana pecené

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska
hovéziho masa zasunuti 1
Z cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska
veprového masa zasunuti 1
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska
smiSeného masa zasunuti 1
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska
jehnéciho masa zasunuti 1

Pokrm z jednoho hrnce*

Gulas 0,30 - 2,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1

Spanélské ptacky 0,50 - 3,00 vysoka uzavfena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1

* Nastavte hmotnost masa
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Testovali jsme pro Vas v kuchynském

studiu

Rozmrazovani,
zahrivani a vareni s
mikrovinami

70

Zde naleznete vybér pokrmU a pro né vhodna nastaveni.
Je zde uvedeno, jaky druh ohfevu, jaka teplota a jaky
vykon mikrovin je pro pfislusny pokrm nejvhodnéjsi.
Dozvite se, které prisluSenstvi mate pouzit a do jaké vySky
je tfeba ho zasunout. Dostanete od nas tipy k nadobi a k
pfipravé pokrmd.

Pokyny

m Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro studeny
a prazdny varny prostor. Pfedehfivejte pouze tehdy,
pokud je to v tabulkach uvedeno. Pfed pouzitim
odstrante z varného prostoru veskeré pfisluSenstvi,
které nepotfebujete.

m Papir na pe€eni pokladejte na pfislusenstvi az po
predehrati.

m Casové udaje v tabulkach jsou orientadni hodnoty.
Zavisi na kvalité a vlastnostech potravin.

m Pouzivejte pfislusenstvi, které je souc¢asti dodavky.
Doplaujici pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni
pfisluSenstvi ve specializované prodejné nebo u
zakaznického servisu.

m Pfi vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadoby z
varného prostoru pouzivejte vzdy chnapky.

V nasledujicich tabulkach naleznete mnoho moznosti a
nastavovacich hodnot pro mikrovinny ohfev.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Zavisi na nadobi, kvalité, teploté a vlastnostech potravin.



Rozmrazovani

V tabulkach jsou ¢asto uvedena ¢asova rozmezi.
Nastavte nejprve kratSi dobu a v pfipadé potreby ji
prodluzte.

Muze se stat, Ze mate jina mnozstvi, nez jsou uvedena v
tabulkach. Pro to plati zakladni pravidlo:

Dvoijité mnozstvi — témér dvojnasobna doba trvani,
polovi¢ni mnozstvi - poloviéni doba trvani.

Vsunte rost do vySky 1. Nadobi postavte doprostred.
Tak se mohou mikroviny dostat na pokrm ze vSech stran.

Pokyny
m Zmrazené potraviny pokladejte v oteviené nadobé na
dno pecici trouby.

m Choulostivé ¢asti, jako napf. stehynka nebo kfidylka
kufete nebo tuéné okrajové ¢asti pecené, mlzete
zakryt malymi kousky hlinikové folie. Félie se nesmi
dotykat stén pedici trouby. Po uplynuti poloviny doby
rozmrazovani muzete folii sejmout.

m Pokrm mezitim jednou az dvakrat obratte, popfF.
zamichejte. Velké kusy byste méli obratit vicekrat.
PFi obraceni odstrarite rozmrazenou tekutinu.

m Rozmrazené potraviny nechte pfi pokojové teploté jesté

10 — 60 minut odstat, aby se teplota vyrovnala.
U drdbeze mUzete poté vyjmout vnitfnosti.
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Rozmrazovani

Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech,

doba rozmrazovani v minutach

Pokyny

Maso v celku hovézi, 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Nékolikrat obratte.
teleci nebo vepfové 1kg 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
(s kosti a bez ni)
1,5kg 180 W, 25 min.+ 90 W, 25-30 min.
Maso na kousky nebo 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. PFi obraceni od sebe
platky — hovézi, teleci 500 180 W. 8 min. + 90 W. 5-10 min oddélte rozmrazené
nebo veprové 9 ’ : ’ _ Casti.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Michané mleté maso 200 g 90 W, 8-15 min. Nékolikrat obratte,
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min, 11¢ fozmrazene maso
vyjméte.
800g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Drubez nebo drubezi 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min.  Nékolikrat obratte.
casti 1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Kachna 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. Nékolikrat obratte.
Husa 4,5kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min. Kazdych 20 minut
obratte, odstrarite
vzniklou tekutinu.
Rybi filé, rybi kotleta 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.  Oddélte od sebe
nebo rybi platky rozmrazené Casti.
Ryba vcelku 3009 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Obcas obratte.
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Zelenina, napf. hraSek 300 g 180 W, 8-15 min. Nékolikrat opatrné
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.  Promichejte.
Ovoce, napf. maliny 300 g 180 W, 5-10 min. Nékolikrat opatrné
) . promichejte, rozmrazené
+ —
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. &asti od sebe oddélte.
Maslo, rozmrazovani 125¢ 90 W, 7-9 min. Zcela odstrarite obal.
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Chléb vcelku 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Nékolikrat obratte.
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kol&g¢, suchy, napf. 500 g 90 W, 10-15 min. Jen pro kolacée bez
treny 750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min,  POIeVy Slehacky nebo
’ ’ krému. Jednotlivé kousky
kolace od sebe oddélte.
Kolag, stavnaty, napr. 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.  Jen pro kolace bez
ovocny nebo tvarohovy 750 g 180 W. 10 min. + 90 W. 15-20 min polevy, slehacky nebo

krému.
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Rozmrazovani, ohfivani
nebo vareni zmrazenych
pokrmu

Pokyny

m Vyjméte pokrm z obalu. V nadobi vhodném k
mikrovinnému ohfevu se ohfeje rychleji a stejnomérnéji.
Jednotlivé ¢asti pokrmu se mohou ohfivat rizné rychle.

m Jidla plochého tvaru se vafi rychleji nez vysoka. Proto
rozdélujte pokrmy v nadobi na co nejvétsi plochu.
Potraviny by se nemeély vrstvit nad sebe.

m Pokrmy vzdy pfikryvejte. Pokud nemate pro svoje
nadobi vhodnou pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni
folii pro mikrovinny ohfev.

m Pokrmy by se mély prubézné dvakrat az tfikrat
zamichat, popf. obratit.

m Po zahfati nechte pokrmy kvli vyrovnani teploty jesté
2 — 5 minut odstat.

m P¥i vytahovani vzdy pouzivejte vzdy chnapky.

m Vlastni chut pokrm0 zdstava nadale zachovana. Proto
muzete stfidmeé pouzivat sul a koreni.

Rozmrazovani,
ohfivani nebo vareni
mrazenych pokrmu

Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech,
doba tepelné upravy v
minutach

Pokyny

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

hotovy pokrm

zakryjte ho.

Polévky 400-500g 600 W, 8-13 min. Zakryta nadoba.
Pokrmy z jednoho 500 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.
hmce 1kg 600 W, 20-25 min.
Platky nebo kousky 500 g 600 W, 12-17 min. Zakryta nadoba.
g’uﬁzg vomacce, napr. o 600 W, 25-30 min.
Ryba, napf. kousky filé 400 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.

800 g 600 W, 18-23 min.
Prilohy, napf. ryze nebo 250 g 600 W, 2-5 min. Zakryta nadoba; pfidejte
téstoviny 500 g 600 W, 7-10 min. tekutinu.
Zelenina, napf. hrasek, 300g 600 W, 8-12 min. Zakryta nadoba; pridejte
brokolice, mrkev 600 g 600 W, 13-18 min. 1 polévkovou Izi¢ku vody.
Spenat se smetanou 450 g 600 W, 11-16 min. Pfipravujte bez pfidani

vody.
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Ohfivani pokrmu

74

/\ Nebezpeéi opareni!

PFi ohfivani tekutiny maze dojit ke zpozdéni doby varu.

To znamena, Ze byla dosazena teplota varu, aniz zacaly
stoupat typické bubliny. Jiz pfi sebemensim otfesu nadoby
muze tekutina nahle prudce vyvfit nebo vystfiknout.

PFi ohfivani tekutiny vzdy vkladejte do nadobi ¢ajovou
IZicku. Zabranite tak zpozdéni doby varu.

Pozor!

Kov — napf. I1ziCka ve sklenici — musi byt ve vzdalenosti
alespor 2 cm od stén pedici trouby a vnitfni strany dvifek.
Jiskry by mohla znicit vnitini sklo dvifek.

Pokyny

m Vyjméte hotovy pokrm z obalu. V nadobi vhodném k
mikrovinnému ohfevu se ohfeje rychleji a stejnomérnéji.
Jednotlivé slozky pokrmU se mohou ohfivat riizné
rychle.

m Pokrmy vzdy pfikryvejte. Pokud nemate pro nadobi
vhodnou pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni folii pro
mikrovinny ohfev.

m Pokrmy priibézné zamichejte, popf. obratte. Kontrolujte
teplotu.

m Po zahfati nechte pokrmy kvli vyrovnani teploty jesté
2 — 5 minut odstat.

m P¥i vyndavani pokrm0 z trouby pouzivejte vzdy chhapky.



Ohfivani pokrmu Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech, Pokyny
doba tepelné upravy v
minutach
Menu, pokrm na talifi, 350-500g 600 W, 4-8 min. Vyjméte pokrm z obalu
hotovy pokrm a zakryjte ho.
Napoje 150 ml 1000 W, 1-3 min Pozor!
300 ml 1000 W, 3-4 min. Do nadoby viozte [zicku.
Alkoholické napoje
500 ml 1000 W, 4-5 min. neohfivejte pfili§ dlouho.
Obc¢as zkontrolujte
teplotu.
Détska vyziva, napf. 50 ml 360 W, %2-1 min. Lahev bez dudliku
lahev s mlékem 100 mi 360 W, 1-1% min. a vicka pgstavte na
dno varného prostoru.
200 ml 360 W, 1-2 min. Po ohfati obsah vzdy
dobfe protfepejte.
Bezpodminecné
zkontrolujte teplotu!
Polévka 1 miska, 175¢ 1000 W, 1%2-2 min. -
2 misky, - -
4 misky al75g 1000 W, 2-4 min.
al75g 1000 W, 4-6 min.
Platky nebo kousky 500 g 600 W, 7-10 min. Zakryta nadoba.
masa v omacce, napf.
gulas
Pokrm z jednoho hrnce 400 g 600 W, 5-7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7-10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. Pridejte trochu tekutiny.
300 g 600 W, 3-5 min.
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Vareni pokrmi

Pokyny

Pokrmy v plochém tvaru se vafi rychleji nez vysokeé.
Pokrmy ukladejte do nadobi pokud mozno v plochém
tvaru. Potraviny by se nemély vrstvit pres sebe.

Pokrmy varfte v uzavieném nadobi. Kdyz nemate
vhodné viko, pouzijte talif nebo specialni folii pro
mikrovinny ohfev.

Vlastni chut pokrml zUstava nadale zachovana.
Proto muzete pouzivat sul na kofeni stfidmé.

Po zahfati nechte pokrmy kvuli vyrovnani teploty jesté
2 — 5 minut odstat.

Pro vytahovani pokrmu z trouby pouzivejte vzdy
chiiapky.

Vareni pokrm{

Hmotnost

Mikrovinny vykon ve wattech, = Pokyny
doba tepelné upravy v

minutach
Celé kure, Cerstvé, 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Po uplynuti poloviny
bez vnitfnosti doby tepelné upravy
obratte.
Rybi filé, Cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
Zelenina, Cerstva 250 g 600 W, 6-10 min. Zeleninu rozkrajejte na
i . stejné velké kousky. Na
5009 600 W, 10-15 min. 100 g zeleniny pfidejte
1 - 2 polévkoveé Izice
vody.
Brambory 250 g 600 W, 8-11 min. Brambory rozkrajejte na
-~ ) stejné velké kousky, na
%009 600 W, 12-15 min. 100 g brambor pridejte
75049 600 W, 15-22 min. 1 - 2 polévkové Izice
vody a obCas zamichejte.
RyzZe 125¢ 600 W, 4-6 min. + Pfidejte dvojnasobné
180 W, 12-15 min. mnozstvi tekutiny.
50g G079 min
180 W, 15-20 min. i '
Sladké pokrmy, napf. 500 ml 600 W, 5-8 min. Puding v prabéhu
puding (praskovy) ohfevu 2-3 krat dobfe
zamichejte metlickou na
snih.
Ovoce, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -
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Popcorn z mikrovinky

Pokyny

Pouzivejte zaruvzdorné, ploché sklenéné nadobi, napf.
viko nakypové formy, sklenény talif nebo sklenénou
pyrexovou misu.

Nadobi vzdy postavte na rost do vysky 1.
Nepouzivejte porcelan nebo hodné hluboké talife.

Nastavte, jak je uvedeno v tabulce. Podle produktu a
mnozstvi mize byt nutna uprava doby trvani.

Aby se popcorn nepfipalil, vyjméte po 90 vtefinach
kratce sacek s popcornem a protfepte ho.
Opatrné horké!

/\ Nebezpeéi popaleni!

Otevrete opatrné sacek s popcornem, mize unikat
horka para.

Nikdy nenastavujte plny mikrovinny vykon.

Hmotnost Prislusenstvi Vyska Mikrovinny vykon ve wattech,
doba tepelné Upravy v
minutach
Popcorn z 1 saceka 100 g nadobi, rost 1 600 W, 4 min.
mikrovinky
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Tipy pro
mikrovinny provoz

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

Prodluzte nebo zkratte dobu tepelné upravy podle
nasledujiciho pravidla:

Dvojnasobné mnozstvi = témér dvojnasobna doba

tepelné Upravy, poloviéni mnozstvi = polovi¢ni doba tepelné
upravy.

Pokrm je pfili$ vysuseny.

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

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

Nastavte delSi dobu tepelné Upravy. Vétsi mnozstvi pokrmu
nebo vysSi vrstva potfebuje vice ¢asu.

Po uplynuti doby tepelné Upravy je
pokrm na okraji prehfaty, zatimco
uprostred jesté neni hotovy.

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

Po rozmrazeni je drlibez nebo
maso zvenku prehraty, zatimco
uprostfed jesté neni rozmrznuty.

PFisté zvolte kratSi dobu tepelné upravy nebo nizsi
mikrovinny vykon. Vétsi mnozstvi pokrmu Castéji obracejte.

Kolace a pecivo

K tabulkam

Pokyny

m Casové udaje plati pro vsunuti do chladné pegici trouby.

m Teplota a doba pecleni jsou zavislé na vlastnostech

a mnozstvi tésta. Z tohoto divodu jsou v tabulkach
uvedeny rGzné oblasti. Zacnéte s nizsi hodnotou teploty
a pristé nastavte, pokud je to nezbytné, vyssi.

NiZs8i teplota poskytuje stejnomérné;jsi zhnédnuti.

Dodate¢né informace naleznete v , Tipech pro peéeni®
za tabulkami.

m Kolacovou formu postavte vzdy do stfedu rostu.

Pecici formy

Pokyn: Nejlépe jsou vhodné tmavé pecici formy z kovu.

m (&) horky vzduch
m [O horni/spodni ohtev

m O intenzivni ohfev
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Kolace ve formé Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Treny kolac, véncovita/ 1 160-180 90 W 30-40

jednoduchy truhlikova forma

Treny kolag, jemny  truhlikova forma 1 E] 150-170 - 60-80

(napf. piskovy)

Dortovy korpus z forma na ovocny 2 160-180 - 25-35

tfreného tésta dort

Jemny ovocny otviraci/ 1 160-180 90 W 30-40

kolac¢ z tfeného babovkova forma

tésta

PiSkotovy korpus, forma na ovocny 1 @ 150-160 - 20-25

2 vejce dort

Piskotovy dort, tmava otviraci 1 |z| 170-180 - 30-40

6 vajec* forma

Korpus z kiehkého  tmava otviraci 1 @ 170-190 - 30-40

tésta s okrajem forma

Ovocny nebo tmava otviraci 2 160-170 180 W 30-40

tvarohovy kola¢ forma

s korpusem z

kfehkého tésta*

Svycarsky kolad tmava otviraci 1 @ 190-200 - 40-50
forma

Babovka babovkova forma 1 160-180 90w 30-40

Ofechovy kolaé tmava otviraci 1 170-180 90 W 35-45
forma

Pizza, tenké tésto,  kulaty plech na 1 = 220-240 - 15-20

malo oblozena** pizzu

Pikantni kolace tmava otviraci 1 180-200 - 50-60

forma

[

* Kolace nechte cca 20 minut v pecici troubé vychladnout.

** Pecici troubu predehrejte.
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» [ horni/spodni ohtev
. 3D-horky vzduch

. horky vzduch

= [I intenzivni ohfev

Kolace na plechu  PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Trené tésto se univerzalni panev = 2 @ 160-180 - 25-35
suchou oblohou
Trené tésto se univerzaini panev 1 150-170 - 40-50
suchou oblohou + smaltovy pecici 3

plech*
Trené tésto se univerzalni panev 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Kynuté tésto se univerzalni panev = 2 = 170-190 - 35-45
suchou oblohou
Kynuté tésto se univerzaini panev 1 160-180 - 50-60
suchou oblohou + smaltovy pecici 3

plech*
Kynuté tésto se univerzalni panev = 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Krehkeé tésto se univerzaini panev 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou  + smaltovy pecici 3

plech*
Krehkeé tésto se univerzalni panev = 2 E] 160-180 - 23-35
suchou oblohou
Kfehkeé tésto se univerzalni panev 1 160-180 - 30-40
suchou oblohou + smaltovy pecici 3

plech*
Krehke tésto se univerzaini panev 1 @ 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Svycarsky kolag univerzalni panev 1 =2 190-200 - 40-50
Piskotova rolada, univerzalni panev = 2 @ 170-190 - 10-20
predehfejte
Kynuta vanocka z univerzalni panev = 2 @ 160-180 - 40-50
500 g mouky
Stola z 500 kg univerzalni panev = 2 @ 150-170 - 60-70
mouky
Stola z 1 kg mouky  univerzalni panev 140-150 - 65-75

N
(&)
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Kolace na plechu  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Zavin, sladky univerzalni panev 1 190-210 180 W 30-40
Pizza univerzalni panev 1 ] 210-230 - 25-35
Pizza univerzaini panev 1 180-200 - 40-50

+ smaltovy pecici 3

plech*
Slany kolac, univerzalni panev = 2 =2 240-240 - 15-20

predehfejte

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

» [ horni/spodni ohtev

» [® 3D-horky vzduch

Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota °C Doba peceni
ohfevu v minutach
Cukrovi univerzalni panev = 2 = 150-170 20-30
Cukrovi univerzalni panev 1 140-160 30-40
+ smaltovy pecici 3
plech*
Makronky univerzalni panev = 2 |Z| 120-140 35-45
Makronky univerzalni panev 1 110-130 40-50
+ smaltovy pecici 3
plech*
Bezé (pénové cukrovi) univerzalni panev = 2 @ 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny 2 = 160-180 35-45
na rostu
Muffiny 1 plech na muffiny 1 140-160 50-60
na univerzalni 3
panvi + rost
Pecivo z odpalovaného tésta univerzalni panev 2 @ 200-220 30-40
Pecivo z listového tésta univerzalni panev = 2 @ 170-190 25-25
Pecivo z listového tésta univerzalni panev 1 170-190 30-40
+ smaltovy pecici 3
plech*
Pecivo z kynutého tésta univerzalni panev = 2 200-220 20-30

=

* Smaltovany pecici plech obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializovaném obchodé.
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» [ horni/spodni ohtev
m [&] horky vzduch

Pokyn: Predehrejte pecici troubu.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Doba peceni
ohrevu v minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni panev 2 @ 300+170 10 15-25
Kvaskovy chléb z 1,2 kg univerzalni panev = 2 |Z| 300+ 170 10 40-50
mouky
Chlebova placka univerzalni panev = 2 220-240 15-20
Housky univerzalni panev = 2 = 200-220 20-30
Housky z kynutého tésta, univerzalni panev 2 @ 190-210 15-25

sladké

82



Tipy k peceni

Chcete péct podle vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach pro
peceni.

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

Forma musi byt zaruvzdorna do 250 °C. V téchto formach
kolace tolik nezezlatnou. Pokud ke konvenénimu ohfevu
zapnete jesté mikrovinny vykon, zkratite tak dobu peceni
oproti idajim v tabulce.

Jak zjistite, jestli je tfeny kolac
propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem doby peceni uvedené v receptu
pichnéte dfevénou 3pejli do nejvysSiho mista kolace.
Pokud $pejle zlstane sucha, kolag je hotovy.

Kolac se srazil.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo zvolte o 10 stupnd nizsi
teplotu. Dodrzujte také dobu hnéteni tésta uvedenou
v receptu.

Kolac¢ je uprostfed vy$si nez
na okraji.

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

Kola¢ je na povrchu pfili§ tmavy.

Zvolte nizsi teplotu a pecte kola¢ o néco déle.

Kolag je pfilis suchy.

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

Chléb nebo kola¢ (napf. tvarohovy)
vypada dobfe, ale uvnitf je mazlavy
(vlhky, misty se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a pecte kolac pfi nizsi teploté
o néco déle. U kolacu se stavnatou horni vrstvou predpecte
nejdfive korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a
teprve poté ho oblozZte. Postupujte podle receptu a dodrzujte
uvedenou dobu peceni.

Kolag nejde vyklopit z formy.

Po upeceni nechte kolag¢ jesté 5 az 10 minut vychladnout,
pak se necha snadnéji vyklopit. V opaéném pfipadé uvolnéte
okraje kolace opatrné nozem. Kolac obratte a formu
nekolikrat zakryjte mokrou utérkou. PFisté formu dobre
vymazte a vysypte strouhankou.

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

Vyrobce méfi teplotu pecici trouby se zkusebnim rostem

po uplynuti stanovené doby uprostfed varného prostoru.
Kazdé nadobi a kazda Cast pfisluSenstvi ovliviiuji naméfenou
hodnotu, takze pfi kazdém vlastnim méfeni zjistite odchylku.

Mezi formou a rostem se tvofi jiskry.

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

K tabulkam

Nadobi

Pokyny pro pe€eni masa

Pokyny ke grilovani

84

Teplota a doba peceni jsou zavislé na vlastnostech a
mnozstvi tésta. Z tohoto divodu jsou v tabulkach uvedeny
rlizné oblasti. Za¢néte s niz$i hodnotou teploty a pFiste
nastavte, pokud je to nezbytné, vyssi.

Dodatecné informace naleznete v ,Tipech pro peceni a
grilovani“ na konci tabulek.

MUzZete pouzivat jakékoliv Zaruvzdorné nadobi vhodné pro
mikrovinny ohfev. Kovové formy na peceni jsou vhodné jen
pro peceni bez mikrovin.

Nadobi se maze zahfat na velmi vysokou teplotu.
P¥i vyjimani pouzivejte chiiapky.

Horké sklenéné nadobi odstavujte na suchou utérku.
Pokud je podlozka mokra nebo studena, mohlo by sklo
prasknout.

Pro peceni masa a dribeze pouzivejte vysokou formu na
peceni.

Zkontrolujte, zda se VaSe nadobi vejde do varného
prostoru. Nesmi byt pfilis velké.

Maso:

Pokryjte dno nadoby trochu vodou. Pro duSenou peceni
pfidejte o néco vice tekutiny. Kusy masa v poloviné peceni
obratte. Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté
10 minut ve vypnuté, uzaviené pecici troubé. Tak se Iépe
rozlozi stava z masa.

Drubez:
Kousky kufete po poloviné ¢asu obratte.

Pokyny
m Grilujte vzdy pfi uzavienych dvirkach pecici trouby a
nepredehfivejte.

m Vezméte na grilovani pokud mozno stejné silné kusy
masa. Steaky by mél byt minimalné 2 az 3 cm silné. Tak
zhnédnou rovnomérné a zlstanou pékné stavnaté.
Steaky solte az po grilovani.



Pokyny k duseni

Hovézi maso

Grilované kousky otacejte grilovacimi klestémi. Kdyz
pichate do masa vidli¢kou, ztraci $tavu a stava se
suchym.

Tmavé maso, napf. hovézi zhnédne rychleji nez
svetlé teleci nebo veprfové maso. Grilované kousky ze
svétlého masa nebo ryby jsou ¢asto na povrchu jen
svétlehnédé, uvnitf ale presto uvarené a Stavnaté.

Grilovaci ohfevné téleso se stale znovu zapina a
vypina. To je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi
na nastaveném stupni grilovani.

Pro duseni ryby pouzivejte nadobi s vikem.

Do nadoby dejte 2 az 3 Izice tekutiny a trochu citronové
Stavy nebo octa.

Pokyny

Hovézi dusenou peceni otocte po uplynuti ¥ a % doby.
Na zavér nechte jesté 10 minut stat.

Hovézi filé a rostbif otocte po uplynuti poloviny doby.
Na zavér nechte jesté cca 10 minut stat.

Steaky otocte po uplynuti poloviny doby.
(= horni spodni ohiev

[™] velkoplodny gril
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Hovézi maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohifevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Dusena hovézi zakryta nadoba, 1 [ 190-210 - 120-140
pecené, cca 1 kg rost
Du8ena hovézi zakryta nadoba, 1 E] 180-200 - 140-160
pecené, cca 1,5 kg rost
Du$ena hovézi zakryta nadoba, 1 @ 170-190 - 160-180
pecené, cca 2 kg rost
Hovézi svickova, zakryta nadoba, 1 = 200-220 0w 30-40
stfedné propecena, rost
cca 1kg
Hovézi svickova, zakryta nadoba, 1 @ 230-240 90 W 45-55
stfedné propecena, rost
cca 1,5 kg
Roastbeef, sttedné odkryta nadoba, 1 E\ 240-250 180 W 30-40
propeceny, cca rost
1 kg
Steaky, stfedné univerzaini panev 1 E 3 - 1. strana:
propecené, silné + rost cca 10-15
3cm 2. strana:
cca 5-10

Teleci maso

Pokyny: Teleci pe€eni nebo nohu otocte po uplynuti
poloviny doby. Na zavér nechte cca 10 minut stat.

m [®] horky vzduch

n cirkulaéni grilovani

Teleci maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Teleci peceng, zakryta nadoba, 1 210-220 90w 60-70
cca 1kg rost
Teleci pecené, zakryta nadoba, 1 200-210 90 W 70-80
cca 1,5 kg rost
Teleci pe€ené, zakryta nadoba, 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg rost
Teleci koleno, zakryta nadoba, 1 190-200 - 120-130

cca 1,5 kg

rost
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Vepirové maso

Pokyny
m Libovou veprovou peceni a peCeni bez kuze otocte po
uplynuti poloviny doby. Na zavér nechte cca 10 minut

stat.

m Peceni polozte kuzi nahoru do nadobi. Kizi nafiznéte.
Peceni neotacejte. Na zavér nechte jesté cca 10 minut

stat.

m Veprové filé a platky na zpusob ,Kasseler” neotacejte.

Na zavér nechte cca 5 minut stat.

Krkovici otocte po uplynuti #s doby.

n cirkulaéni grilovani

m (7] velkoplodny gril

Veprové maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Pecené bez klize zakryta nadoba, 1 220-240 180 W 40-50
(napf. krkovice), rost
cca 750 g
Pecené s kazi odkryta nadoba, 1 180-200 - 150
(napf. plec), rost
cca 1,5 kg
Veprova pecené, odkryta nadoba, 1 170-190 - 180
2 kg rost
Veprova sviCkova,  zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 20-25
cca 500 g rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 50-60
libova, cca 1 kg rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 200-220 90 W 70-80
libova, cca 1,5 kg rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 190-210 180 W, 10 85-95
libova, cca 2 kg rost min. +
90 W, 75-
85 min.
Uzené s kosti, odkryta nadoba, 1 - - 360 W 45-50
cca 1kg rost
Steaky z krkovice,  univerzalni panev 1 E 2 - 1. strana:
silné 2 cm + rost 3 cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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Jehnéc¢i maso a zvérina

n cirkulaéni grilovani

m [ horni/spodni ohiev

Pokyny: Otocte jehnéci a zvéfinu po uplynuti poloviny
doby.

Jehnéci maso a Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
zvéfina ohifevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Jehnéci hibet s odkryta nadoba, 1 190-210 - 40-50
kosti, cca 1 kg rost
Jehnédi kyta bez zakryta nadoba, 1 E] 180-200 - 90-100
kosti, stfedné rost
propecena,
cca 1,5 kg
Srnéi hibet s kosti,  zakryta nadoba, 1 @ 210-220 - 40-50
cca 1kg rost
Srnéi kyta bez zakryta nadoba, 1 = 180-190 - 105-120
kosti, cca 1,5 kg rost
Pecené z divo¢aka, zakryta nadoba, 1 @ 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg rost
Jeleni pecené, zakryta nadoba, 1 |z| 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg rost
Kralik, cca 1,5 kg zakryta nadoba, 1 E] 200-220 90 W 25-35
rost
Ostatni Pokyny
m Sekanou nechte nakonec jesté cca 10 min odstat.
m Parky obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
n cirkulaéni grilovani
m 7] velkoplodny gril
Ostatni PrisluSsenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Sekana, cca 1 odkryta 1 170-190 600 W, + 10 min. +
kg masa nadoba, 180 W 40-50 min
rost
Parky ke univerzalni 1 ) 3 - 1. strana:
grilovani, panev + rost 3 cca 10-15
4 az 6 kusU 2. strana:
Kus a cca 150 g cca 5-10
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Driibez

Pokyny

Celé kure, kufeci prsa a mladou krutu polozte prsni
stranou doll. Po uplynuti %5 doby tepelné Upravy driibez
obratte.

m Kapouna polozte prsni stranou doll. Po uplynuti %5 doby
tepelné Upravy obratte a nastavte mikrovinny vykon na
180 W.
m Kureci pulky a ¢asti kufete polozte stranou s kizi
nahoru. Neobracejte je.
m Kachnu a husu obratte po uplynuti ¥ a % doby tepelné
upravy.
m Kachni a husi prsa polozte stranou s kizi dold. Po
uplynuti poloviny doby tepelné Upravy je obratte.
m Husi stehna obratte po uplynuti poloviny doby tepelné
Upravy. Kuzi propichnéte.
m Kriti rolku obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
m Kruti prsa a horni stehna polozte stranou s kuzi dolu.
Po uplynuti %5 doby tepelné Upravy je obratte.
m (& cirkulagni grilovani = [& horky vzduch
m 7] velkoplosny gril m [J) horni/spodni ohfev
Drubez Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Kufre, celé zakryta nadoba, 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg rost
Kapoun, cely zakryta nadoba, 1 200-220 360 W 30
rost 180 W 15-25
Kufre, pllené, odkryta nadoba, 1 180-200 360 W 30-35
ab500g rost
Kufeci ¢asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g rost
Kufreci ¢asti, odkrytd nadoba, 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg rost
Kufeci prsa odkryta nadoba, 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g rost
Kachna, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 60-80
1,5az 1,7 kg panev
Kachni prsa, rost + 2 E] 3 90 W 18-22
2 ks a 300 az univerzalni 1
400 g panev *
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Drabez Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach

Husa, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 80-90
3az3,5kg panev
Husi prsa, 2 ks  rost + 2 210-230 90 W 20-25
ab00g univerzalni 1

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

panev*
Mlada krita, univerzalni 1 170-180 180 W 60-70
celd, cca 3 kg panev
Krati rolka zakryta nadoba, 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg rost
Krati prsa, zakryta nadoba, 1 |z| 200-210 - 80-90
cca 1kg rost
Krati horni zakryta nadoba, 1 210-230 360 W 45-50
stehno, cca rost
1,3 kg

* Do univerzalni panve pfidejte 50 ml vody.

Ryby Pokyny
m Celou rybu urenou ke grilovani, napf. pstruha, polozte
doprostfed rostu.
m Celou dusenou rybu pfipravujte v poloze plavani.
= [~ Maloplo$ny gril
m [7] Velkoplosny gril
Ryby Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Doba
ohievu stupen vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Cela ryba, univerzalni 1 E] 2 - 1. strana:
napr. pstruh, panev + 3 cca 10-15
cca 300 g, rost* 2. strana:
grilovana cca 8-12
Rybi kotleta, univerzalni 1 @ 3 - 1. strana:
napr. losos, panev + 3 cca 10-12
silna 3 cm, rost* 2. strana:
grilovana cca 8-12
Celé ryby, 2-3  univerzalni 1 E] 2 - 1. strana:
ks a 300 g, panev + 3 cca 10-15
grilované rost* 2. strana:
cca 10-15
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Ryby Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Doba
ohievu stupen vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 10-15

1 kg, duSena rost

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 10-15

1,5 kg, dusena  rost 360 W 5-10

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 15-20

2 kg, dusena rost 360 W 10-15

Rybi filé, napf.  zakryta nadoba, - - 600 W 9-14

mofsky losos, rost

cca 800 g,

dusené

* Rost predtim pomazte olejem.

Tipy pro peceni a

grilovani

V tabulce neni uvedena hmotnost

pecené.

Pro mensi kousky pecené zvolte vyssi teplotu a krat$i dobu
tepelné Upravy. Pro vétsi kousky pecené zvolte nizsi teplotu a
delSi dobu tepelné upravy.

Jak zjistite, jestli je pec¢ené hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializované
prodejné) nebo provedte ,zkousku IZici*. Zatlacte 1Zici na
peceni. Je-li pe€ené pevna, je hotova. Pokud je poddajna,
potfebuje jesté trochu €asu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je

pfipalena.

PFisté zvolte mensi pekac nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobfe, ale Stava je

prilis svétla nebo vodova.

PFisté zvolte vétsi pekac a pouzijte méné tekutiny.

Pecené neni propecena.

Peceni nakrajejte. Do pekace prelijte omacku a vlozte do ni
platky pecené. Maso dovaite jen na mikrovinny vykon.
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Nakypy,

gratinované

pokrmy, toasty

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

m Pro nakypy a gratinované pokrmy pouzivejte vétsi,
meélkou nadobu. V uzkych, vysokych nadobach pokrmy
potfebuji vice €asu a na povrchu pfilis zhnédnou.

m Nakypem napliite nadobu vhodnou pro pouziti v
mikrovinné troubé a poloZte ji na rost.

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

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

m [&]cirkulacni gril m Suflé viozte do formicek nebo do vysoké nakypové
[ horky vzduch formy. Pfedehfejte pecici troubu.
=[5 hori/spodni ohfev m Zapeéené toasty: PoloZte 4 kusy vedle sebe doprostied
m "] maloplosny gril univerzalni panve. 12 kus( na univerzalni panvi
NI rovnomérné rozdélte.

m ] velkoplogny gril

Nakypy, Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
gratinované ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
pokrmy, stupen wattech upravy v
toasty minutach
Nakyp, sladky,  odkryta nadoba, 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg rost

Suflé odkryta nadoba, 1 160-180 - 40-50

rost

Suflé ve rost 1 D 200-210 - 12-17
formickach

Téstovinovy odkryta nadoba, 1 140-160 600 W 20-30
nakypy, cca rost

1 kg

Lasagne odkryta nadoba, 2 [z] 180-200 600 W 20-30
cca 2 kg rost

Gratinované odkryta nadoba, 1 170-190 600 W 20-25
brambory rost

ze syrovych

pfisad, cca

1,1 kg

Zapeceny univerzalni 2 E] 3 - 8-13
toast, 4 kusy panev

Zapeceny univerzalni 2 E] 3 - 9-14
toast, 12 kusu panev
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Hotové produkty

Pokyny

Dbejte udaju vyrobce uvedenych na obalu.

m Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro viozeni pokrmu
do studené pecici trouby.
m Hranolky, krokety a rosti nepokladejte na sebe.
m Rybi prsty, kureci ty€inky, nuggety a zeleninové placicky
, i obratte po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.
m [Z] horni/spodni ohFev PO uplynuti p y dovy tep pravy
[ horky vzduch m Slehagkovy dort polozte bez pfislusenstvi na dno pegici
a [E cirkulagni gril trouby, vySka zasunuti 0.
Hotové Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
produkty ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Pizza, tenké univerzalni 1 [z] 210-230 - 20-25
tésto panev
Pizza, silné univerzalni 1 = 200-220 0 W 15-25
tésto panev
Minipizza univerzaini 1 @ 210-230 - 15-20
panev
Pizza-bagety univerzalni 2 180-190 - 15-20
panev
Hranolky univerzalni 1 @ 220-230 - 20-25
panev
Krokety univerzalni 1 [z] 200-220 - 25-35
panev
Rosti, plnéné univerzalni 2 = 200-220 - 25-35
bramborové panev
tasticky
Housky, bagety rost 2 @ 200-220 - 15-20
Precliky univerzalni 2 @ 190-210 - 20-25
panev *
Housky nebo rost 2 140-150 - 12-15
bagety k
dopeceni
Rybi prsty univerzalni 2 190-210 180 W 10-15
panev
Kufeci nuggety  univerzalni 2 190-210 360 W 15-20
panev
Zeleninovy univerzalni 2 200-220 180 W 15-25
hamburger panev
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Hotové Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba

produkty ohfevu v°C vykon ve tepelné

wattech upravy v
minutach
Zavin univerzalni 2 200-220 0 W 20-25
panev

Lasagne rost 2 @ 200-210 180 W 18-23

Slehackovy - 0 = 30 - 120-150

dort

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

Mirné vareni

Mirné vareni, nazyvané také vareni pfi nizké teploté, je
idealni metoda tepelné Upravy pro vSechny jemné kousky
masa, které maji byt upeceny dortzova nebo presné podle
Vasi chuti. Maso zlistane velmi Stavnaté a ziska jemnou
maslovou chut. Vyhoda: doba pfipravy pfi mirném vareni
je podstatné delSi, mate dostatek prostoru pfi planovani
menu. Maso pfipravené touto metodou Ize bez problému
udrzovat teplé.

Nastaveni mirného  Pouzivejte mélké nadobi, napf. porcelanovy servirovaci
vareni podnos nebo sklenény pekac s poklickou. Zakrytou nadobu
vzdy postavte na rost do vysky zasunuti 1.

1. Zvolte mirné vareni [Z] a teplotu nastavte mezi 70 a
100 °C. Predehtejte varny prostor a pfitom nahfejte
varnou nadobu.

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

3. Nadobu vlozte do varného prostoru a znovu spustte.

94



Mirné vareni

m [Z] mirné vareni

Pokyny

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

m Pro mirné vareni se hodi vSechny jemné Casti driibeze,
hoveéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa. Doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce masa a vnitfni teploté
pecené.

m Maso prudce opecte ze vSech stran, i na koncich.
m Abyste zjistili, jestli je maso hotové, pouzijte teplotni
sondu. Vnitfni teplota pe¢ené 60 °C by méla byt

dodrzena alespon po dobu 30 minut.

m Maso muzete vafit také v odkryté nadobé. Doba tepelné
Upravy se prodlouzi.

m Nemusite obracet ani vétsi kousky masa.

m Po mirném vareni mizete maso ihned rozkrajet, maso
nemusite nechat odpocinout.

m Diky specialni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
stale rizové, aniz by bylo syrové nebo nedopecené.

Upozornéni: Pouzivejte nadobu s vhodnou velikosti
poklicky, napf. sklenény pekac. Pekac postavte na rost.

Mirné vareni Vyska Druh Teplota Doba tepelné upravy v
ohrevu v°C minutach

Dribez

Kruti prsa 1 - 80 240-270

Kachni prsa bez kiize 1 - 80 110-140

Hovézi maso

Hovézi pecené 1 - 80 270-300

(napf. bok)

Hovézi filety 1 - 80 150-180

Roastbeef 1 - 80 180-220

Hovézi steak, silny 3 cm 1 - 80 70-110
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Mirné vareni Vyska Druh Teplota

Doba tepelné upravy v

ohrevu v°C minutach
Teleci maso
Teleci pecené 1 - 80 180-220
(napf. horni §al)
Teleci filety 1 - 80 80-110
Veprové maso
Veprova pecené 1 - 80 180-210
(napf. svickova)
Vepiové filety 1 - 80 140-170
Jehnéci maso
Jehnéci filety 1 - 80 40-70

Tipy pro mirné
vareni

Maso pfipravované mirnym
stupném peceni neni tak
horké jako konvencionalné
pfipravované maso.

Aby opecena ryba nevychladla pfili§ rychle, zahrejte
talif a podaveijte ji s horkou omackou.

Chcete udrzet mirné uvarené
maso teplé.

Po ukonceni mirného vareni nastavte teplotu zpét na
70 °C. Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45
minut, velké kousky az dvé hodiny.

Zkusebni pokrmy

Kvalita a funkénost spotfebic¢li kombinovanych s
mikrovinnou troubou jsou odzkouSeny zkuSebnimi
zafizenimi na zakladé téchto pokrm0.
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Rozmrazovani pomoci

mikrovin
Pokrm Mikrovinny vykon ve wattech, Pokyn
doba v minutach
Maso 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Pyrexovou formu & 22 cm polozte na rost,

vySka zasunuti 1. Za 10 minut rozmrazené
maso vyjméte.

Vareni pomoci mikrovin

Pokrm Mikrovinny vykon ve wattech,
doba v minutach

Pokyn

Zloutkové 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min.
mléko

Pyrexovou formu polozte na rost, vyska
zasunuti 1.

Piskot 600 W, 8-10 min. Pyrexovou formu @ 22 cm poloZte na rost,
vyska zasunuti 1.
Sekana 600 W, 20-25 min. Pyrexovou formu polozte na rost, vySka
pecené zasunuti 1.
Pecéeni v kombinaci s n cirkulaéni gril
mikrovinami , S
m (D horni/spodni ohiev
Pokrm Mikrovinny vykon ve Druh Teplota °C Pokyn
wattech, doba v minutach  ohrevu
Gratinované 600 W, 20-25 min. 170-190 Pyrexovou formu @ 22
brambory cm polozte na rost, vySka
zasunuti 1.
Kolaé 180 W, 15-20 min. Iz] 180-200 Pyrexovou formu @ 22
cm poloZte na rost, vyska
zasunuti 1.
Kure * 360 W, 30-35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minut
obratte.

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

Pokyny

m Hodnoty v tabulkach plati pro zasunuti do studené

pecici trouby.

m Zakryty jable€ny kolac: Tmavé dortové formy postavte

vedle sebe.

m [Z] horni/spodni ohfev

n horky vzduch
n 3D-horky vzduch

m [Z] intenzivni ohiev

Nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu °C peceni
v minutach
Stfikané cukrovi univerzalni panev 2 @ 160-180 20-30
univerzalni panev 2 150-170  20-30
univerzalni panev* + 1 140-150  30-40
smaltovany pecici 3
plech **
Malé kolacky univerzalni panev 2 [ 160-180  25-35
univerzalni panev 2 140-160  25-35
Malé kolacky univerzalni panev* + 1 150-170 35-45
smaltovany pecici 3
plech **
Vodovy piskot dortova forma na rostu 1 @ 160-170  30-40
Kynuty kola¢ na plechu univerzalni panev 2 E 170-190  45-55
univerzalni panev* + 1 160-180  50-60
smaltovy pecici plech** 3
Zakryty jable¢ny kolac 2 dortové formy @ 20 =2 170-190  70-90

cm na rostu

*

PFi pe€eni na dvou Urovnich zasurite vzdy smaltovy pecici plech nad univerzalni panev.

** Smaltovy pecici plech dostanete k zakoupeni jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializované prodejné.
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Grilovani

m [T] horni/spodni ohfev

Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci Dobav
ohfevu  stupen minutach
Opékani toastl * rost 3 @ 3 1-2
Beefburger 12 kusu ** rost a univerzalni 3 @ 3 30
panev 1

* Predehfivejte 5 minut.

** Po uplynuti poloviny doby grilovani obratte.

Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmii se to
tyka?

Akrylamid vznika pfedevSim u obilninovych a
bramborovych produkt, které jsou pfipravovany zahratim
na vysokou teplotu, napf. bramborové lupinky, hranolky,
toasty, housky, chleba, jemné pecivo (keksy, pernik,
suSenky ,Spekulatius®).

Tipy k pfipravé pokrm( s nizkym obsahem akrylamidu

VSeobecné

Dobu tepelné Upravy co mozna zkratte. Pokrmy pecte
dozlatova, ne pfili§ dohnéda. Vétsi a siln&jsi peCivo obsahuje
méné akrylamidu.

Peceni cukrovi
Hranolky z trouby

S hornim/spodnim ohfevem max. 200 °C, s 3D-horkym
vzduchem nebo horkym vzduchem max. 180 °C. S hornim/
spodnim ohfevem max. 190 °C, s 3D-horkym vzduchem nebo
horkym vzduchem max. 170 °C. Vejce nebo Zloutek snizuje
tvorbu akrylamidu. Hranolky rozlozte na plech rovnomérné a
v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimalné 400 g, aby
se hranolky nevysusily.
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Montazni navod
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Je nutné dodrzet tyto pokyny:

Elektrické pripojeni

Spotrebic je vybaveny zastrékou a smi
se zapojovat pouze do pfedpisové
instalované sitové zasuvky s ochrannym
kolikem. Instalaci sitové zasuvky nebo
vyménu pfivodniho kabelu smi provadét
pouze kvalifikovany elektrikar pfi dodrzeni
prislusnych predpisu.

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

Vestavny nabytek

Vestavna skfifika nesmi mit za spotfebi¢em
zadni sténu. Mezi sténou a dnem skfinky,
resp. zadni sténou skfinky umisténé vyse,
musi byt dodrzena mezera minimalné

45 mm. Vestavna skfifika musi mit na
predni strané vétraci otvor 50 cm?. U
nabytkovych korpust bez vétraciho vyfezu
v zadni ¢asti postrannich stén 200 cm?2.

Za timto ucelem sefiznéte kryt soklu nebo
namontujte vétraci mrizku. Vétraci drazky
a saci otvory nesmi byt zakryté. Jen
odborna vestavba podle tohoto montazniho
navodu zaruci bezpecné pouzivani. Za
Skody zpusobené chybnou vestavbou

ru¢i montazni firma. Vestavny nabytek
musi byt odolny vUci teploté az do 90 °C,
prilehlé pfedni hrany nabytku minimalné

do 70 °C. VSechny vyfezové prace na
nabytku a pracovni desce provedte pred
nasazenim spotrebicu. Odstrante piliny,
funkce elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou -
obrazek 1

Mezidno vestavné skfinky potfebuje vétraci
vyfez - viz obr. 1. Je-li spotfebic vestavén
pod varnou deskou, dodrzujte montazni
navod pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -

obrazek 2

Spotrebi¢ smi byt vestavén pouze nad
vétranou pecici troubou stejného vyrobce.
Vestavba nad mrazakem je mozna.
Spotfebi¢ nesmi byt vestavén nad parni
troubu, parni pedici troubu a my¢ku nadobi.

Vestavba do rohu - obrazek 3

Pfi vestavbé do rohu je nutno brat v Gvahu
rozmér D. Rozmér E zavisi na tloustce
pfedni hrany nabytku a na madle.

Priprava vestavby - obrazek 4
V pfipadé potfeby namontujte rozpérku
obrazek 4

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

B Spotrebic zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

B Privodni kabel nesmi byt zalomeny.
W Spotrebic prisroubujte.

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebiCem se nesmi zakryvat zadnymi
pfidavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte
upevnovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytahnéte.
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Zarucni podminky

spolecnosti BSH doméaci spotrebice s.r.o.

1. Zdruka

Na tento vyrobek je v souladu § 2113 a nasl. zakona ¢. 89/2012 Sb., obCansky zakonik, v platném znéni, poskytovana zaruka za
jakost 24 mésicu (dale jen ,zaruka“), ktera bézi zpravidla od odevzdani vyrobku zakaznikovi. Pokud byla sjednana del3i zaruka,
Fidi se tato specialnimi pravidly.

Zaruka 24 mésicu je poskytovana pouze zakaznikovi spotfebiteli a jen na vyrobek k béznému uzivani v doma i. Zakaznikovi
podnikateli nebo jiné pravnické osobé je poskytnuta 24 meésicni zaruka za predpokladu, Ze se koupé netyka jeho podnikatelské
Cinnosti (napf. pradelna, ubytovaci sluzby, restaura¢ni zafizeni apod.), zplisob uzivani je obdobny uzivani v domacnosti a vyrobek
neni prokazatelné pretézovan (kumulativné); v ostatnich pfipadech je poskytovana zaruka v délce 6 mésicu. Spole¢nost BSH
doméaci spotfebice s.r.o. si vyhrazuje pravo omezit pinéni zaruky nad ramec 6 mésicl v pfipadé, Ze bude zjevné, Ze spotfebi¢ neni
provozovan v souladu s vy$e uvedenymi podminkami.

2. Pofizovaci doklad a zaruéni list

Zakladnim prikazem prav zakaznika je pofizovaci doklad (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.). Pokud byl pfi prodeji
vydan zaruéni list, je tento soucasti vyrobku s vyrobnim &islem uvedenym na predni strané tohoto zaruéniho listu. Nedilnou
soucasti zaruéniho listu je pofizovaci doklad. Zakaznik si ve vlastnim zajmu pofizovaci doklad i zaruéni list peclivé uschova.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu nebo v pfipadé prodlouZzené zaruky
i vyplnéného zarucniho listu a vystaveného certifikatu, pokud byl vydan. Zaruéni list vypliiuje prodejce a je v zajmu zakaznika
zkontrolovat spravnost a Uplnost uvedenych tdaji. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran zetel.

3. Uplatnéni zaruky

Zakaznik ma v ramci poskytnuté zaruky pravo na bezplatné, véasné a fadné odstranéni reklamované vady vyrobku, a to opravou,
popfipadé — neni-li to vzhledem k povaze (tzn. pfi¢iné i projevu) vady neiumérné — pravo na vyménu vyrobku nebo jeho vadné
soucasti. Za zakonem stanovenych podminek maze byt poskytnuta sleva na vyrobku anebo mize byt vyrobek vracen.

Zaruéni oprava se vztahuje vyhradné na vady, které vzniknou prikazné v dobé platné zaruky. Takto vzniklé vady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize zékaznik u autorizovaného servisu nebo v prodejné, kde byl vyrobek

servis, bude na ném, aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.
Autorizovany servis posoudi opravnénost reklamace a podle povahy vady vyrobku rozhodne o zpUsobu feseni reklamace.

Seznam autorizovanych servist je k dispozici na www.siemens-home.com/cz.

Doba, po kterou zékaznik nemlze vyrobek z divodu vady pouzivat, se do zaruéni doby nepogita. O tuto dobu se zaruéni doba
prodluzuje. Pfi vyméné se béh zaruéni doby neobnovuje. Pfi opravé nedochazi k béhu nové zarucni doby tykajici se opravené
soucasti ¢i soucastky.

Po provedeni zaru¢ni opravy je autorizovany servis povinen vydat zékaznikovi ¢itelnou kopii opravniho listu. Opravni list slouzi
k prokazovani prav zékaznika, proto je ve vlastnim zajmu zakaznika pfed podpisem opravniho listu zkontrolovat jeho obsah a kopii
opravniho listu peclivé uschovat.

Zakaznik je povinen poskytnout autorizovanému servisu souc¢innost k ovéfeni existence reklamované vady a k jejimu odstranéni
(vEetné odpovidajiciho potfebného vyzkouseni nebo demontaze vyrobku).

Pfi uplatnéni reklamace pfeda zakaznik vyrobek ¢isty v souladu s hygienickymi pfedpisy nebo obecnymi hygienickymi zasadami
véetné vSech jeho soucasti a pfisluSenstvi, umozriujicich takové ovéfeni a odstranéni vady. V pfipadé, ze vyrobek nedoda kompletni
a je-li kompletnost vyrobku nezbytnd k zjisténi existence reklamované vady a/nebo k jejimu odstranéni, b&h Ihaty k vyfizeni
reklamace zacina az dodanim chybéjicich soucasti.



4. Neopravnénost reklamace
Reklamace neni opravnéna v pfipadech, vznikla-li zavada nebo poskozeni:
a) prokazatelné nespravnym uzivanim vyrobku (napf. v rozporu s navodem, s pokyny uvedenymi na obalu vyrobku & v zaruénim
listé, uzivanim v rozporu s obecné znamymi pravidly uzivani pfedmétného vyrobku, provozem pfi nespravném napdjecim napéti,
pfipojovani na nedovolené zdroje proudu, uzivanim zboZzi v nevhodnych podminkach — vihko, prasnost, extrémni tvrdost vody apod.)
anebo jinym nespravnym jednanim uzivatele (napf. neodbornou instalaci ¢i zapojenim);
b) prokazatelné nedovolenymi zasahy do piistroje (konstrukéni nebo jina Uprava, neodborna montaz), Zivelnou katastrofou nebo
mechanickym poskozenim vyrobku;
c) nese-li predlozeny zaruéni list zjevné znamky provedenych zmén udajt nebo je-li na vyrobku odligné vyrobni &islo od toho, jez je
uvedeno v zaruénim listé;
d) u estetickych komponentu, nezajistujicich funkénost vyrobku z davodu:

- transportniho poSkozeni nebo premistovanim (poskrabani, promacknuti, praskliny, rozbita skla a police apod.)

- nefunkénich estetickych komponentu jako jsou madla, skla, ovladaci spinace apod., které jsou disledkem bézného opotfebeni

- zmény barvy plastovych komponentti (jedna se o bézny fyzikalné chemicky jev po ase pouzivani)

- vady spotiebnich material(, u kterych je doba Zivotnosti dana charakterem soucastky (zarovky, vodni filtry, vzduchové, prachové

filtry, uhlikové filtry v§eho druhu, akumulatory, baterie, apod.)
- vady pfislusenstvi a volitelné vybavy, zplisobené nevhodnou manipulaci nebo nepfiméfenym zachazenim

Ze zérucnich oprav jsou vylouc¢eny pfipady bézné udrzby nebo &isténi, instalace, programovani, kontroly parametr vyrobku.

5. Nahradni dily
Zaruka na samostatné prodany nahradni dil vyrobku je poskytovana v délce 6 mésicu, a to za predpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozdrucni servis
V pfipadé placené pozaruéni opravy provedené autorizovanym servisem se poskytuje zaruka v délce 24 mésicu.

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

U spotfebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent BSH) je vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody
zplisobené chybou tohoto systému. Na tyto Skody je zakaznikovi spotfebiteli poskytnuta nahrada, a to po celou dobu Zivotnosti
spotiebice. Vylou€ena je nahrada $kody v pfipadé, kdy nebyl spotiebi¢ zapojen do elektrického obvodu pod proudem.

8. Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen vyplnit spravné a Uplné zarucéni list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné predprodejni reklamaci je tfeba predlozit
Fadné vyplnény reklamacni protokol a pofizovaci doklad (fakturu).

9. Ochrana osobnich udaji
Osobni Udaje zakaznika kupujiciho budou pouZity vyhradné k Gcelim pro zpracovani objednavek a k pfipadnému vyfizeni zaruky
v souladu se zak. ¢. 101/2000 Sb., o ochrané osobnich udajt.

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. a pfichazejici do styku s potravinami spliiuji pozadavky
o hygienické nezavadnosti dle zakona ¢.258/2000 Sb., vyhlasky 38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky
prichazejici do styku s potravinami uvedené v aktualnim ceniku spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o.

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/1997 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH doméci spotfebice s.r.o.
nasim obchodnim partnerm bylo vydano prohlaseni o shodé ve smyslu zakona €. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a prisludnych nafizeni viady. Toto ujidténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotfebicl, které jsou obsazeny v aktuélnim ceniku firmy BSH domaci spotfebice s.r.o.
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Kontakt na servis domacich spotiebi¢i SIEMENS

BSH domaci spotfebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Pfijem oprav
Tel.: +420 251 095 546
Email: opravy@bshg.com

Objednavky pfislusenstvi a nahradnich dill
Tel.: +420 251 095 556
Email: dily@bshg.com

Zakaznické poradenstvi
Tel.: +420 251 095 555
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualni informace o servisu naleznete na internetovych strankach www.siemens-home.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.



Navod na obsluhu

HB 86P585

Q4ACZM1827



Obsah

BezpeCnostné POKYNY.......ccciiiiiiiiiiree it s e e e s e n e s nn s 4
Pred inStalaciou
Pokyny tykajuce sa VaSej bezpec¢nosti....
Pokyny k mikrovinnému ohrevu
Pric¢iny poSkodenia

B RS0 103 A A= o Y < T 1"
Ovladaci panel
Tlacidla
Otocny voli¢
Displej
Kontrola teploty
Priestor na pecenie
PISIUSENSIVO . ...t b e et h e b e e bt e e b e e bt e as e e st e e bt e e a b e bt e e a b e e bt e e n b e e be e et e e eheeebeeaneeenen

Pred prvym pouzitim
Prvé nastavenie
Rozohriatie priestoru na pecenie
Cistenie prislugenstva

Zapnutie a vypnutie rury na pecenie
Zapnutie ..
Vypnutie

Nastavenie ruary na pecenie
Druhy ohrevu
Nastavenie druhu ohrevu a teploty ......
MikroKombi Setrne / MikroKombi intenzivne..
Odporucané nastavenie
Nastavenie rychloohrevu

MiIKrovIiNNa PreVAAZKA ........coceeiieieins s s sas s s as s e s as s e aa s s me s s ne e s s nn e s s nann e e an
Pokyny k nadobam
Mikrovinny vykon
Nastavenie MIKroVINNENO ONFEVU ............ociiiiii e 28

Kombinovana prevadzka
Vhodné mikrovinné vykony
Nastavenie KombiNOVANE) PrEVAAZKY ............oiiiiiiiiiiiei e bbb 30

Nasledna prevadzka
Nastavenie naslednej prevadzky

CASOVE FUNKCIE ....vueeeececeeecieteeesrece et ea et e s e s e se e s e e s st e e ss s e s s s ee e e s e e e s st se s e e seansnsnnns
Struéné vysvetlenie nastavenia ¢asovych funkcii ...
Nastavenie budika
Nastavenie €¢asu trvania
Presunutie ¢asu ukonéenia
INSTAVENIE CASU ...ttt ettt b e et e bt e e bt e e bt e e h e e heeeas e e es e e as e e ens e e s st e enbe e beeenbe e beeenseesaeeenseesneeenes

UloZenie nastavenia do pamate
SPUSEENIE PAMAELE ...ttt ettt a e e h bttt e st e e st e e bt e e bt e e bt e e bt e e be e e Rt e e eheeanb e e e nteenneeenbeeneeans

Nastavenie sabat
Spustenie nastavenia sabat



Obsah

{13 L] - T o o T3 4 TSN
Aktivacia detskej poistky
Deaktivacia detskej poistky

ZAKIAANE NASTAVENIE .....ceeriieiiriieeeiisrerssssressssseessssn e e s sssn e s s sseessssneessssnessssnnesssssenassnsenassnnenassnnesansnessnsnnes

Zmena ZAKIAdNENO0 NASTAVENIA ...........eiiiiiiee et e et e et e e e et e e e st e e e e estee e e nseeeessnseeesnsneeeeanseaeenn 43
AUtoMAtiCKE VYPNULIE ... e e e s e e 44
Samocistenie

Priprava
Nastavenie samodistenia
Po samocisteni

Starostlivost’ @ CiStenie........coo i ————
Cistiace prostriedky
Cistenie sklenenych tabu

€O robit’ V Pripade POTUCRHY 2 ......c.ceueueireeeecce e sss st ssas s e e st e ssssssas s s sessssessssnsassesssssnnes 51
Tabulka portch
Vymena Ziarovky v rdre na pecenie
Vymena tesnenia dvierok

Zakaznicky servis....
E-Cislo a FD-¢islo
Energia a zivotné prostredie
Uspora energie.....
Ekologicka likvidacia

Programova automatika
Zvolte program
Individualne pnsposobeme
Rozmrazovanie a varenie s programovou automatlkou.

Testovali sme pre Vas v kuchynskom stuadiu....
Rozmrazovanie, zahrievanie a varenie s mikrovinami
Tipy na mikrovinnu prevadzku
Kolace a pecivo
Tipy na pecenie
Pecenie a grilovanie
Tipy na pecenie a grilovanie
Nakypy, gratinované jedlo, toasty..
Hotové produkty

L LY TR 2 = o = N
Nastavenie mierneho varenia ....
Tipy na mierne varenie

SKUSODNE JEAIO ..ottt e
Pecenie
Grilovanie

Akrylamid v potravinach........i

Dalsie informacie o produktoch, prislusenstve, nahradnych dieloch a servise najdete na internete
na www.siemens-home.com/sk.



/A Bezpecnostné pokyny

Pred insStalaciou

Poskodenie pocas
prepravy

Umiestnenie a pripojenie

Pokyny tykajuce sa
Vasej bezpecnosti

Horuci priestor na
pecenie

Tento navod na obsluhu si starostlivo precitajte.

Névod na obsluhu a montaz dobre uschovajte.
V pripade predania dalSej osobe priloZte tieZ obidva
navody.

Spotrebi¢ ihned po vybaleni skontrolujte. Pokial bol
spotrebi¢ po€as prepravy poskodeny, nesmie byt pripojeny.

VSimnite si prosim pokyny v montéZnom navode.

Tento spotrebi€ je ur€eny iba do sukromnej domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na pripravu jedla.

Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru
obsluhovat,

m pokial nie su telesne alebo dusevne schopné
m alebo im chybaju vedomosti a skusenosti.

Nikdy nenechavaijte deti, hrat sa so spotrebic¢om.

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch a
vyhrevnych telies. Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.
Zo spotrebi¢a mdze unikat horuca para. Deti drzte v
bezpecnej vzdialenosti od rury na pecenie.

m Nikdy nepripravujte jedlo s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa
mozu v priestore rury vznietit. Pouzivajte iba malé
mnozstvo napojov s vysokopercentnym alkoholom a
dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.



Horuce prislusenstvo a
riad

Poskodené dvierka alebo

tesnenie dvierok

Hrdzavé plochy

Otvoreny kryt

Nebezpecenstvo poziaru!

m V priestore na pec€enie neskladujte Zziadne horfave
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka, pokial zo
spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebi¢. Vytiahnite
sietfovu zastréku, prip. vypnite poistku v poistkovej
skrini.

m Papier na pecenie neukladajte pocas predhrievania
volne na prislusenstvo. Pri otvoreni dvierok spotrebica
vznika prievan. Papier by sa mohol dotknut vyhrevnych
telies a vznietit' sa. Papier na pe€enie vzdy zatazte
nadobou alebo formou na pecenie. Papierom na
pecenie vykladajte len potrebnu plochu. Papier na
pecenie nesmie presahovat cez prisluSenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbajte na to, aby sa nikdy nezakliesnil pripojny kabel v
horucich dvierkach spotrebi¢a. 1zolacia kabla sa méze
roztavit.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte vodu do horuiceho priestoru na pecenie.
Tvori sa horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!
Nikdy nevyberajte horuce prisluSenstvo alebo riad z
priestoru na pecenie bez pouzitia chiapky.

Riziko t'azkého poskodenia zdravia!

Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ktory ma poskodené dvierka
alebo tesnenie dvierok. Mohla by unikat’ mikrovinna
energia. Pouzivajte spotrebi¢ az, ked budu opravené.

Riziko t'azkého poskodenia zdravia!

Pri nedostatoénom c&isteni mbéze povrch spotrebi¢a ¢asom
zhrdzaviet. Dochadzalo by potom k Uniku mikrovinnej
energie. Cistite spotrebi¢ pravidelne.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Nikdy neodstranujte kryt. Spotrebi¢ pracuje s vysokym
napatim.

Riziko t'azkého poskodenia zdravia!
Nikdy neodstranujte kryt. Chrani pred unikanim mikrovinnej
energie.



Horuce alebo vihké
prostredie

Neodborné opravy

Samocistenie

Pokyny k
mikrovinnému
ohrevu

Priprava jedla

Nadoby

Nebezpecenstvo elektrického skratu!
Nikdy spotrebi¢ nevystavujte vlhkosti.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!

m Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy a vymenu
pripojnych vedeni mdze vykonat iba vySkoleny technik
z&kaznickeho centra.

m Ak je spotrebi¢ poskodeny, vypnite poistku v poistkovej
skrini prip. vytiahnite sietovu zastréku. Zavolajte
zakaznicky servis.

Nebezpecenstvo vzniku poziaru!

m Volné zvysky jedla, tuk a Stava z peCeného méasa sa
mdzu pri samocisteni vznietit. Odstrante pred kazdym
samocistenim hrubé nedistoty z priestoru na pecenie.

m Nikdy neodkladajte horlavé predmety, ako napr. utierky,
na rukovat dvierok. Spotrebi€ je po¢as samo istenia z
vonkajSej strany velmi horuci. Drzte deti v bezpecnej
vzdialenosti.

Riziko t'azkého poskodenia zdravia!

Pri samodisteni nikdy nedistite tiez plechy a formy s
neprilnavou vrstvou. Velké teploty by neprifnavu vrstvu
znicili a vznikali by jedovaté plyny.

Nebezpecenstvo vzniku poziaru!

Pouzivajte mikrovinny ohrev iba na pripravu jedla, ktoré je
vhodné na konzumaciu. Iné pouzitie méze byt nebezpecné
a spoOsobit Skody. Napriklad sa mézu zahriate vankusiky s
obilnymi zrnami vznietit.

Nebezpecenstvo poranenia!

m Nadoby z porcelanu a keramiky mézu mat malé dierky
na rukovati. Za tymito dierkami mozu byt skryté dutinky.
Ak vnikne do dutiniek vlhkost, méze dojst k prasknutiu
nadoby.



Vykon mikrovinnej rary
a Cas

Obaly

Napoje

m Nikdy nepouzivajte nadoby, ktoré nie su vhodné pre
mikrovinny ohrev.

Nebezpecéenstvo popalenia!

Horuce jedlo mbze nadobu zahriat. Nadoby alebo
prislusenstvo z priestoru na pecenie vyberajte vzdy s
pomocou chriapky.

Nebezpeéenstvo vzniku poziaru!

Nikdy nezapinajte velmi vysoky vykon mikrovinnej rury a
Cas. Potraviny sa tak mézu vznietit' a spotrebic¢ poskodit.
Riadte sa udajmi v tomto navode na obsluhu.

Nebezpecenstvo vzniku poziaru!

m Nikdy neohrievajte jedlo v tepelne izolacnych obaloch.

m Nikdy neohrievajte bez dohladu potraviny v nadobach z
plastu, papiera alebo inych horlavych materialov.

Nebezpecéenstvo popalenia!

Obal vzduchotesne uzatvoreného jedla moze prasknut.
Riadte sa podla udajov na obaloch. Jedlo vyberte z rury
pomocou chriapky.

Nebezpecenstvo oparenia!

Pri ohrievani tekutin méze dochadzat k oneskorenému
varu. To znamena, ze bude dosiahnuta teplota varu, bez
toho aby dochadzalo k vystupovaniu typickych bublin. Uz
pri sebamenSom otrase nadoby méze horuca tekutina
nahle prudko vyvriet alebo vystreknut. Pri ohrievani tekutin
vlozte vzdy do nadoby lyzicu. Zabranite tym oneskorenému
varu.




Kojenecka vyziva

Potraviny so Skrupinkou
alebo Supkou

Vysychanie jedla

Potraviny s nizkym
obsahom vody

Stolovy olej

Nebezpecenstvo vybuchu!

m Nikdy neohrievajte napoje alebo iné jedlo v pevne
uzatvorenych nadobach.

m Nikdy neohrievajte alkoholické napoje na velmi vysoku
teplotu.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy neohrievajte kojenecku vyzivu v uzatvorenych
ffasiach. Zlozte vzdy veko alebo cumel. Po ohriati dobre
zamieSajte alebo pretrepte. Len tak déjde k rovhomernému
rozdeleniu tepla. Kym date dietatu jedlo, skontrolujte
teplotu.

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy nevarte vajcia v Skrupine. Nikdy neohrievajte
vajcia varené na tvrdo. Mohli by vybusnym spdsobom
prasknut aj po prevadzke mikrovinnej rury. To isté plati
pre makkyse a kérovce. Pri vajciach do skla musite
predtym prepichnut Zitok.

m Prijedle s tvrdou Supkou alebo kozou, ako su napr.
jablka, paradajky, zemiaky, parky, méze Supka
alebo koza prasknut. Pred ohrievanim preto Supky
prepichnite.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy nesuste jedlo v mikrovinnej rure.

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy nerozmrazujte alebo neohrievajte jedlo s nizkym
obsahom vody, napr. chlieb, velmi vysokym vykonom alebo
velmi dlho.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy neohrievajte v mikrovinnej rire samotny stolovy ole;j.



Pri¢iny posSkodenia

Pozor!

Tvorba iskier. Kov — napr. lyZi¢ka v pohari — sa musi
nachadzat’ minimalne 2 cm od stien rury na pecenie
a vnutornej strany dvierok. Iskry by mohli poSkodit
vnutorné sklo dvierok.

Plech na pecenie, papier na pecenie, hlinikova folia
alebo nadoby na dne priestoru na pecenie. Neukladajte
Ziadny plech na pecenie alebo riad na dno priestoru

na pecenie. Dno priestoru na pecenie nevykladajte
hlinikovou féliou. Vznika kumulacia tepla. Cas peéenia
peciva a masa potom nebude zodpovedat a mdze sa
poskodit smalt.

hlinikové misky. Vzniknuté iskry by poSkodili spotrebig.

Voda v hordcom priestore na pecenie. Nikdy
nenalievajte vodu do horuceho priestoru na pecenie.
Vznika tak vodna para. Zmenou teploty by mohlo dojst’ k
poskodeniu smaltu.

VIhké jedlo. Nenechavajte v priestore na pecenie stat
dih8i €as vihké jedlo. Poskodil by sa smalt. Neskladujte
v spotrebici Ziadne jedlo. Spdsobovalo by to koréziu.

Ovocna $tava. Velmi Stavnaté ovocné kolace
neukladajte na plech na pecenie vo velmi velkom
mnozstve. Ovocna $tava, ktora by z plechu kvapkala,
by zanechala Skvrny, ktoré by ste uz nemohli odstranit.

Vychladnutie s otvorenymi dvierkami rury. Rudru nechajte
vychladnut len zatvorenu. Do dvierok spotrebi¢a ni¢
neprivierajte. Aj ked dvierka spotrebica len mierne
pootvorite, mo6ze ¢asom déjst k poSkodeniu okolitého
nabytku.

Velmi znecistené tesnenie. Ak je tesnenie rdry velmi
znecistené, dvierka spotrebia sa spravne nedovieraju.
Mohlo by ddjst k poSkodeniu okolitého nabytku.
Tesnenie udrZiavajte vzdy Cisté.

Dvierka spotrebia ako sedadlo alebo odkladacia
plocha. Na dvierka spotrebi¢a nestupajte ani nesadajte.
Neodkladajte nadoby alebo prisluSenstvo na dvierka
spotrebica.
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m Preprava spotrebica: Nenoste alebo nedrzte spotrebi¢
za rukovat dvierok. Rukovat dvierok by nevydrzalo
hmotnost spotrebi¢a a mohlo by sa zlomit.

m Prevadzka mikrovinnej rury bez jedla. Zapinajte
mikrovinnd rdru len s jedlom vo varnom priestore. Bez
jedla by sa mohol spotrebi¢ pretazit. Toto sa nevztahuje
na kratku skusku nadoby (vid upozornenie k nadobam).

m Popcorn z mikrovinnej rury. Nikdy nenastavujte vefmi
velky vykon mikrovin. Pouzivajte maximalne 600 wattov.
Sacok s popcornom polozte vzdy na tanier. Sklenena
tabula by mohla pretazenim prasknut.



Vas novy spotrebic

Tu spoznate Vas novy spotrebi¢. Vysvetlime Vam ovladaci
panel a jednotlivé ovladacie prvky. Ziskate informacie k
varnému priestoru a k prisluSenstvu.

Ovladaci panel Tu vidite prehlad ovladacieho panela. Podla typu
spotrebi¢a su mozné odchylky v mali¢kostiach.

‘ Displej

a0 B < > O =o > i ¥ T23 9 180 360 600 1000W
el o EQ >E e e Je e e B B

Tlagidla Otogny voli¢ | Tiagidla '
acidla ocny volic acidia Vykon mikrovin

Tlacidlo naslednej
prevadzky
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Tlacidla

Symbol Funkcia tlacidla

o
=1

Zapnutie a vypnutie rdry na pecenie

o
=

Volba druhu ohrevu

Volba programovej automatiky

Kratke stlacenie = zvolit/spustit pamat
DIhé stlacenie = ulozit do pamate

Volba samocistenia

V oblasti nastavenia chodte dolava

V oblasti nastavenia chodte doprava

Otvorte a zatvorte menu ¢asové funkcie

l@"‘ﬂ SN

Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

4% Zapnutie rychloohrevu

i Kratke stlacenie = vyvolanie informacii
DIhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie
menu ,Zakladné nastavenie®

sstt%rpt Krét’ke stlvac':ef‘nie = srv)_uystit’/za}stavit’ prevadzku
Dlhé stlacenie = zrusit prevadzku

Y Volba naslednej prevadzky

90 Volba mikrovinného vykonu 90 W

180 Volba mikrovinného vykonu 180 W

360 Volba mikrovinného vykonu 360 W

600 Volba mikrovinného vykonu 600 W

1000 Volba mikrovinného vykonu 1000 W

Otocny voli¢ Oto&nym volidom mozete menit navrhované a nastavené
hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustitelny. Pre zapustenie a uvolnenie ho
stlacte.
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Displej

Stavovy riadok

Ukazovatel postupu

Oblast’ nastavenia

Kratko po zapnuti spotrebi€a sa displej prepne do rezimu
uspory energie. Displej bude tmavsi.

Displej je rozdeleny do réznych oblasti:
m Stavovy riadok

m Ukazovatel postupu

m Oblast nastavenia

m Ukazovatel smeru toCenia

‘ Stavovy riadok ‘ Ukazovatel postupu

10:30 Druhy ohrevu ‘ £\ 14:005 32:00

“~] Cirkulaény
gril

Nastavovacia

Nastavovacia oblast

oblast (aktivna)

Ukazovatel smeru otacania

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji. Zobrazuje
sa tu €as, vybrana prevadzka, texty pokynov, informacie a
nastavené ¢asové funkcie.

Ukazovatel postupu Vam ponuka rychly prehfad o
uplynutom €ase trvania. Zobrazuje sa po Starte pod
stavovym riadkom ako ¢iara. Tato €iara zacina vlavo a
predlZuje sa podla toho, ako uplynul €as trvania. Ked ¢as
trvania uplynul, dosiahne €iara pravy kraj displeja.

V obidvoch oblastiach nastavenia sa zobrazuju navrhované
hodnoty, ktoré mozete menit. Oblast nastavenia, v ktorej
sa prave nachadzate, je svetla s Ciernou linkou. Tu mézZete
menit’.

Pomocou navigagnych tlacidiel < a [ prejdite z jednej
oblasti nastavenia do druhej. Ktorym smerom sa mézete
pomocou navigacnych tlacidiel pohybovat, zobrazuju Sipky
<a [ v oblasti nastavenia. Po Starte su obidve oblasti
nastavenia tmaveé so svetlym pismom.
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Ukazovatel smeru
otacania

Kontrola teploty

Kontrola zahrievania

Zvyskové teplo

14

Ukazovatel <_¥ znazornuje, ktorym smerom méZete tocit
oto&nym voli¢om.

= tocte oto€nym volicom doprava

)

= toCte oto€nym voli¢om dolava

Ak sa zobrazia obidve Sipky so smerom, mézZete tocit
oto&nym voli€¢om obidvoma smermi.

Pruzky pre kontrolu teploty zobrazuju fazu zahrievania
alebo zvyskoveé teplo v priestore na pecenie.

Kontrola zahrievania zobrazuje néarast teploty v priestore na
pecenie. Ked su pruzky vyplnené, je dosiahnuty optimalny
okamih pre zasunutie jedla.

10:20 U=l

dolny ohrev

V pripade nastavenia grilovacieho stupna, samocistenia
alebo mikrovinného ohrevu sa tieto pruzky nezobrazia.

Pocas zahrievania moZete zistit tlacidlom i aktualnu
teplotu zahrievania. Vplyvom teplotnej zotrvacnosti sa
mbZe zobrazena teplota od skutoCnej teploty v priestore na
pecenie lisit.

Po vypnuti zobrazuje teplotna kontrola zvySkové teplo v
priestore na pecenie. Ked je vyplneny posledny pruh, ma
priestor na pecenie teplotu cca 300 °C. Ukazovatel zhasne,
ked teplota klesla na cca 60 °C.



Priestor na pecenie

Chladiaci ventilator

Prislusenstvo

V&S priestor na pec€enie je vybaveny chladiacim
ventilatorom.

Chladiaci ventilator sa zapina a vypina podla potreby.
Teply vzduch unika nad dvierkami.

Pozor!
Nezakryvajte vetraciu Strbinu. Rura na pecenie sa inak
prehreje.

Upozornenie
m Po ukon&eni prevadzky chladiaci ventilator urcity Cas
dobieha.

m V pripade mikrovinnej prevadzky zostane spotrebi¢
studeny. Aj tak sa chladiaci ventilator zapne. Méze
plynut dalej, aj ked je mikrovinna prevadzka uz
ukonc&ena.

m Na okne dvierok, vnutornych stenach a dne méze
vystupovat’ kondenzovana voda. To je normalne, funkciu
mikrovinnej rury to neobmedzuje. Po ukonéeni tepelnej
upravy kondenzovanu vodu zotrite.

PrisluSenstvo mozno do rary zasunut v 3 réznych vyskach.

Pokial je prislusenstvo hortice, méze sa zdeformovat.
Hned ako opat vychladne, deformacia ustupi. Nema to
vplyv na funkciu.

Prislusenstvo si mézete zakupit v zakaznickom servise,

v Specializovanej predajni alebo na internete. Pri kupe
uvedte HZ-Cislo.
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Specialne prislusenstvo
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Rost

Pre nadoby, formy na kolac¢e, méaso
na pec€enie a grilovanie a mrazené
produkty.

Rost mozno zasunut zakrivenim
smerom hore «—~ alebo dolu ~—.

Sklenena misa
Pre velké pe¢ené maso, Stavnaté
kolace, nakypy a gratinované jedlo.

Polozte sklenenu nadobu na rost.

Univerzalna panvica HZ86U000

Pre velké pe€ené maso, suché a
Stavnaté kolace, nakypy a gratinované
jedlo. Sluzi aj ako ochrana proti
striekancom, ked grilujte méso priamo
na roste. Na toto zasurite univerzalnu
panvicu do vysky 1.

Univerzalnu panvicu zasunte do rary
skosenim smerom k dvierkam.

Specialne prisluenstvo si mdzete zakupit v zakaznickom
servise alebo v Specializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k Vasej rdre na pecenie najdete v nasich
prospektoch alebo na internete. Dostupnost’ prislusenstva
a moznost jeho objednania online je v kazdej krajine
odliSna. Pozrite sa, prosim, do predajnych podkladov.

Specialne HZ &islo Pouzitie

prislusenstvo

Smaltovany Hz86B000  Na kolace a cukrovinky.

plech na
pecenie

Plech na pecenie zasurite az
na doraz skosenim smerom k
dvierkam rury.

Sklenena HZ86G000 Pre velké pe€ené maso,

panvica

Stavnaté kolace, nakypy a
gratinované jedlo. Je mozné ju
pouzit' tiez ako zachytni nadobu
tuku, ked grilujete priamo na
roSte. Preto zasunte sklenenu
panvicu do vysky 1. Sklenenu
panvicu mozno pouzit’ aj ako
odkladaciu plochu pri mikrovinnej
prevadzke.

Skleneny HZ915001 Na dusené jedlo a nakypy,

pekac

ktoré pripravujete v rdre na
pecenie. Je vhodny hlavne pre
programovu automatiku.




Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre Vase domace spotrebice si mozete v zakaznickom
servise alebo v Specializovanej predajni zakupit vhodné
Cistiace prostriedky alebo dalSie prislusenstvo. Pri nakupe
vzdy uvedte prislusné objednavacie &islo pozadovaného

produktu.

Utierky na oSetrenie
nerezovych pléch

Objednavacie ¢islo
311134

Redukuje usadzovanie necistot. Vdaka
impregnacii Specialnym olejom bude povrch
nerezovych spotrebicov optimalne oSetreny.

Gél na Cistenie rury na
pecenie a grilu

Objednavacie ¢islo
463582

Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez vone.

Utierka z mikrovlakna s
vostinovou Struktdrou

Objednavacie Cislo
460770

Hodi sa hlavne na Cistenie citlivych povrchov,
ako je napr. sklo, sklokeramika, nerez alebo
hlinik. Utierka z mikrovlakna odstrani jednym
utrenim zvysky vody a mastnoty.

Poistka dvierok

Objednavacie ¢&islo
612594

Zabrani detom otvorit' dvierka rury na pecenie.
Spodsob priskrutkovania poistky zavisi na typu
spotrebica. Dbajte na list, ktory je prilozeny k
poistke dvierok.
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Pred prvym pouzitim

Prvé nastavenie

Nastavenie ¢asu a zmena
jazyka

18

V tejto kapitole sa dozviete, o vSetko musite urobit, kym
zacnete vo Vasej rure prvy krat pripravovat jedlo.

m Nastavte ¢as.

m Zmente v pripade potreby jazyk textového displeja.

m Zahrejte priestor na pecenie.

m Vydcistite prisluSenstvo.

m Precitajte si bezpe€nostné pokyny na zaciatku navodu
na obsluhu. Su velmi délezité.

Potom €o ste Vas novy spotrebic pripojili, sa v stavovom
riadku zobrazi ,Nastavte ¢as®. Nastavte Cas a v pripade
potreby jazyk pre textovy displej. Prednastavend je
nemcina.

12:00 Nastavte Cas

Vyberte jazyk:
cestina

1. Nastavte oto€nym voli¢om aktualny €as.

2. Tlacidlom > v pravej nastavovacej oblasti prejdite k
LZvolte jazyk: nemcina“.

3. Nastavte oto¢nym voli€om pozadovany jazyk.
4. Stlagte tlacidio (.

Jazyk a €as su ulozené. Na displeji sa zobrazi aktualny
Cas.

Upozornenie: Jazyk mozete kedykolvek zmenit.
Vid kapitola ,Zakladné nastavenie®.



Rozohriatie
priestoru na
pecenie

Cistenie
prislusenstva

Aby ste odstranili zapach ,novoty“, rozohrejte prazdnu
zatvorenu ruru na pecenie.

Dbaijte pri tom na to, aby sa v priestore na pecenie
nenachadzali ziadne zvysky obalov, napr. gulécky
polystyrénu.

Pokial sa rura na pecenie zahrieva, vetrajte kuchyriu.
Nastavte druh ohrevu [(Z] horny/dolny ohrev a teplotu 240 °C.

1. Stlagte tlacidlo of.
Zobrazi sa logo Siemens.

2. Hned potom stlacte tlacidlo .
Druh ohrevu: Bude navrhnuty [& 3D-horuci vzduch a
160 °C.

3. Oto¢nym volicom zmerite druh ohrevu na
(= horny/dolny ohrev.

4. TlacCidlom [ prejdite na teplotu a oto€nym voli¢om
zmerite teplotu na 240 °C.

5. Stlacte tlagidlo $ap.
Spusti sa prevadzka.

6. Po 60 minutach vypnite riru na pecenie tlacidlom off.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Pruzky pre kontrolu teploty zobrazuju zvySkoveé teplo v
priestore na pecenie.

Ako nastavite druh ohrevu a teplotu sa mozete podrobne
docitat v kapitole ,Nastavenie rdry na pec€enie®.

Skor ako prvy krat pouzijete prislusenstvo, vycistite ho
dokladne v teplom roztoku na umyvanie pomocou makkej
utierky na Cistenie.
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Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

Pomocou tladidla 5ff riru na pedenie zapnete alebo
vypnete.

Zapnutie 1. Stlacte tlacidlo off.
Zobrazi sa logo Siemens.

2. Vyberte pozadovany druh prevadzky.

m Tlacidlo 90, 180, 360, 600 nebo 1000 W pre
mikrovinny vykon

m Tlagidio [ ] = druhy ohrevu

» Tlagidlo [P = programova automatika

m Tlacidlo [M| = nastavenie ulozené v pamati

m Tlagidlo [ = ¢gistiaci systém

m Tlagidlo i2: = nasledujlica prevadzka

Ked ste po niekolkych sekundach nezvolili ziadny druh
prevadzky, objavi sa v stavovom riadku text ,Zvolit

funkciu®“. Ako vykonate nastavenie, sa mozete docitat v
jednotlivych kapitolach.

Vypnutie Stlagte tlagidlo off.
Rura na pecenie sa vypne

Nastavenie rury na pecenie

V tejto kapitole sa mézete docitat,

m ktoré druhy ohrevu ma Vas$a rura na pecenie k
dispozicii,

m ako nastavite druh ohrevu a teplotu,

m ako vyberiete z odporu¢anych nastaveni,

m a ako nastavite rychloohrev.
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Druhy ohrevu

Pre Va8u ruru na pecenie je k dispozicii velké mnozstvo
druhov ohrevu. Tak mézZete zvolit pre kazdé jedlo optimalny
druh pripravy.

Druh ohrevu a teplotny rozsah Pouzitie

3D-Horuci vzduch Na pecenie kolacov a drobného peciva na dvoch
30-250 °C urovniach.

Horuci vzduch Na pecenie trenych kola¢ov vo forme na jednej
30-250 °C urovni.

O Horny/dolny ohrev Na pecenie na jednej urovni. Je vhodny hlavne pre
30-300 °C kolace s vlhkou oblohou (napr. tvarohovy kolac) a pre

kolace na plechu.

= Intenzivny ohrev Pre jedlo s chrumkavym korpusom (napr. Quiche).
100-300 °C Teplo prichadza zhora a obzvlast intenzivne zdola.

O Dolny ohrev Pre jedlo a pecivo so spodnou stranou dozlatista
30-200 °C alebo do chrumkava. Dolny ohrev na konci ¢asu

pecenia zapnite len kratko.

Cirkula¢ny gril Pre hydinu a velké kusky méasa.
100-250 °C

) Velkoplosny gril Na grilovanie steakov, parkov, toastov alebo rybich
1 (slaby), prstov vo velkych mnozstvach.
2 (stredny),
3 (silny)

E] Maloplosny gril Na grilovanie steakov, parkov, toastov alebo rybich
1 (slaby), prstov v mensich mnozstvach.
2 (stredny),
3 (silny)

Mierne varenie Pre jemné kusky mésa, ktoré maju byt stredne
70-100 °C prepecené (médium)/krvavé (rosa) alebo celkom

prepecené.

Predhrievanie

Na predhrievanie porcelanovych nadob.

30-70°C
[159) Udrziavanie teploty Na udrziavanie teploty jedla.
60-100 °C
MikroKombi Na trené cesto vo formach, Stavnaté plnené
Setrne chrumkavé cesto a kola¢ zo zmesi na pecenie. Na
30-250 °C prevadzku rdry na pe€enie bude naviac automaticky
zapnuty nizky mikrovinny vykon.
MikroKombi Pre hydinu, ryby a nakypy.
intenzivne Na prevadzku rury na pe€enie bude naviac
30-250 °C automaticky zapnuty stredny mikrovinny vykon.
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Nastavenie druhu Priklad na obrazku: Nastavenie pre Horny/dolny ohrev
ohrevu a teploty B, 240°C.

Stlagte tlagidlo [_].

Na displeji bude navrhnuty [®] 3D-horuci vzduch, 160 °C.
Toto nastavenie mozete tlacidlom £33 ihned' spustit.

Pokial chcete nastavit’ iny druh ohrevu a teplotu, postupuijte
nasledovne:

1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany druh
ohrevu.

dolny ohrev

2. Tlacidlom [ prejdite na teplotu a otoénym voli¢om
teplotu nastavte.

Horny/
dolny ohrev

3. Stlagte tlagidlo 5.
Prevadzka sa spusti. Na stavovom riadku sa zobrazia
zahrievacie pruzky pre kontrolu teploty.

10:33 (1000

dolny ohrev

4. Ked je jedlo hotové, vypnite riru na pecenie tlacidlom
oft a opét vyberte a nastavte druh prevadzky.
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Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Priebezne otvarajte
dvierka rury na pecenie

Pozastavenie prevadzky

Prerusenie prevadzky

Vyvolanie informacii

Nastavenie ¢asu trvania

Presunutie ¢asu
ukoncenia

MikroKombi Setrne
| MikroKombi
intenzivne

MikroKombi Setrne

To je mozné kedykolvek. Oto¢nym volicom zmerite teplotu
alebo grilovaci stuperi.

start

Prevadzka sa zastavi. Blika sop. Po uzatvoreni dvierok rary

start

na pecenie opat stlacte tlacidlo siop. Prevadzka plynie dalej.

start

Stlacte tlacidlo sop. Rura na pecenie je v stave ,pauza®,

start

blika %5. Stladte opét tladidlo ¥, prevadzka plynie dale;.

start

Drzte stlacené tlacidlo sop, kym sa zobrazi 3D-horuci
vzduch, 160 °C. Mozete opat nastavovat.

Stlacte kratko tlagidlo 1. Pre kazdu informaciu stlacte
kratko tlagidlo i. Pred Startom ziskate informéacie k druhom
ohrevu, vySkam zasunutia a prisluSenstvo. Po Starte
mozete zistit teplotu rozohrievania v priestore na pecenie.

Vid kapitola Casové funkcie, Nastavenie &asu trvania.

Vid kapitola Casové funkcie, Presunutie asu ukonéenia.

Pri tychto druhoch ohrevu sa automaticky zapne naviac
vykon mikrovin. Nastavte jednoducho teplotu uvedenu v
recepte a Cas tepelnej Upravy skratte o polovicu.

MikroKombi Setrne je vhodné pre kolace vo forme, ako
m treny kolag, napr. babovka, kralovsky kolag, ovocny
kolaé

m kola¢ z chrumkavého cesta so Stavnatou naplfiou, napr.
zakryty jablkovy kola¢, tvarohovy kolac

m kola¢ zo zmesi na pecenie
m kolac¢ z kysnutého cesta, napr. ruzovy kolac

m 3] v pripade peCeného masa mozno s tymto druhom
ohrevu skratit ¢as teplenej tpravy o polovicu.
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MikroKombi intenzivne

Takto vykonate
nastavenie

24

Upozornenie: Pouzivajte tmavé kovové formy alebo
umelohmotné “flexi-formy“. Na pe¢ené maso je vhodna
ohfovzdorna sklenena forma s vekom alebo bez.

Tento druh ohrevu je vhodny pre
m hydinu, napr. kurcata

m nakypy, napr. cestovinovy nakyp

m gratinované jedlo, napr. gratinované zemiaky

m zapecené ryby, Cerstvé alebo mrazené
Upozornenie: Pouzivajte ohfiovzdorné nadoby zo skla

alebo keramiky.

Ak su v recepte uvedené udaje pre rézne druhy ohrevu,
vyberte nastavenie pre horny/dolny ohrev. Cas tepelnej

minut.

Vlozte jedlo do studeného priestoru na pecenie. Nadobu
postavte doprostred rostu do vysky 1.

1. Stlacte tlacidlo [].
Na displeji bude navrhnuté 3D-horuci vzduch, 160 °C.

2. Oto¢nym voli€om nastavte druh ohrevu MikroKombi
Setrne prip. MikroKombi intenzivne. V stavovom riadku
bude navrhnuté -l 20:00 minut.

3. Pomocou tlacidla [ prejdite na teplotu a otonym
voliCom teplotu nastavte.

4. Stlagte tlacidlo (D a tlagidlom [ prejdite na ¢as trvania.
5. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany €as trvania.

6. Tlagidlom (® uzatvorte menu.

7. Stladte tlagidlo 3.

Spustila sa prevadzka. Cas trvania viditelne plynie.



Cas trvania uplynul

Odporucané
nastavenie

Vyberte jedlo

Cas trvania uplynul

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupra

Zmena ¢asu trvania

Zaznie signal. Mikrovinna prevadzka je ukoncena. Na
stavovom riadku sa zobrazi -1 0:00. Akusticky signal
mozete predcasne zrusit' tlagidlom (.

Pokial zvolite jedlo z odporu¢aného nastavenia, su
optimalne hodnoty nastavenia vopred nastavené.

Mézete si vybrat z mnohych réznych kategorii. Najdete
odporucané nastavenie pre velky pocet jedla, od kolacov,
chleba, hydiny, masa, ryb a zveriny az po nakypy a hotové
produkty. M6zete menit teplotu a ¢as trvania. Druh ohrevu
je pevne nastaveny.

K jedlu sa dostanete z viacerych volitelnych rovin.
Vyskusajte to. Prezrite si rozmanitost jedla.

1. Stlacte tlacidlo [].
Na displeji sa zobrazi ako navrh 3D-horuci vzduch,
160 °C.

2. Otocte otoCny voli¢ dolava na odporuc¢ané nastavenie.

3. Pomocou tladidla [ prejdite k prvej kategérii jedla a
oto€nym voliCom vyberte pozadovanu kategoriu.
Pomocou tlacidla [ prejdite na dalSiu Uroveni.
Pomocou oto¢ného voli¢a vykonajte dalSiu volbu.
Na zaver sa zobrazi nastavenie pre vybrané jedlo.

4. Stlagte tlagidlo ¥35.

Spusti sa prevadzka. Navrhovany ¢as trvania =l plynie
viditelne v stavovom riadku.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
V stavovom riadku sa zobrazi -1 0:00. Signal mozete
pred¢asne zrusit tlacidlom (©.

Oto¢nym voli€om zmernte teplotu alebo grilovaci stuperi.

Stladte tlacidlo (® a tlagidlom ] prejdite na ¢as trvania.
Oto&nym volitom zmefite ¢as trvania. Stlacte tlagidlo (.
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Vyvolanie informacii Stlaéte kratko tladidlo i. Pre kazdu informaciu kratko
stlacte tlacidlo 1.

Presunutie ¢asu ukoncenia Vid kapitola Casové funkcie, Presunutie ¢asu ukong&enia.

Nastavenie Rychloohrev nie je vhodny pre v3etky druhy ohrevu.

rychloohrevu )
Vhodné druhy ohrevu

m 3D-horuci vzduch
m Horuci vzduch
m Horny/dolny ohrev

m Intenzivny ohrev

Vhodné teploty Rychloohrev nefunguje, ked' nastavena teplota lezi pod
100 °C. Ked je teplota v priestore na pecenie len minimalne
nizSia ako nastavena teplota, nie je rychloohrev potrebny.
Nezapne sa.

Nastavenie rychloohrevu Stlacte tlacidlo pre rychloohrev. V stavovom riadku sa
zobrazi symbol »$%. Pruzky pre kontrolu teploty sa vyplnia.

Rychloohrev je ukon€eny, ked su pruzky vyplnené.
Budete pocut kratky akusticky signal. Zhasne symbol » .
Dajte jedlo do priestoru na pecenie.

Upozornenie
m Ked zmenite druh ohrevu, prerusi sa rychloohrev.

m Nastaveny ¢as trvania plynie nezavisle na rychloohreve
ihned po Starte.

m Pocas rychloohrevu mézete pomocou tlacidla + zistit
aktualnu teplotu priestoru na pecenie.

m Aby ste ziskali rovnomerny vysledok tepelnej Upravy,
vlozte VaSe jedlo do priestoru na pecenie, az ked je
rychloohrev ukoncéeny.

Prerusenie rychloohrevu Stlacte tlacidlo »%. Symbol zhasne.

26



Mikrovinna prevadzka

Pokyny k nadobam

Vhodné nadoby

Nevhodné nadoby

Skuska nadoby

Mikroviny sa v potravinach premenia na teplo. Mikrovinny
ohrev mézete pouzivat solo, tzn. samy, alebo kombinovany
s inym druhom ohrevu. Ziskate informacie k nadobam a
mdbZete sa docitat, ako mikrovinny ohrev nastavit.

Upozornenie:

V kapitole Testovali sme pre Véas v kuchynskom Studiu
najdete priklady na rozmrazovanie, zahriatie alebo pec€enie
v mikrovinnej rure.

Vhodné su ohfiovzdorné nadoby zo skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky alebo tepelne odolné umelé hmoty.
Tieto materialy prepustaju mikroviny.

MézZete pouzivat tiez servirovacie nadoby. Tak si uSetrite
premiestfiovanie a umyvanie. Nadoby so zlatym alebo
striebornym dekérom pouzivajte len vtedy, ked vyrobca
zarucuje, Zze su vhodné pre mikroviny.

Nevhodné su kovové nadoby. Kov neprepusta mikroviny.
Jedlo zostava v uzatvorenych kovovych nadobach studené.

Pozor!

Tvorba iskier: Kov, napr. lyZicka musi byt vzdialena
minimalne 2 cm od steny rury na pecenie a vnutornej
strany dvierok. Vnutorna sklenena tabula dvierok by sa
mohla vplyvom vzniku iskier znicit.

Mikrovinny ohrev sa nesmie zapinat bez jedla vo vnutri.
Jedinou vynimkou je tento test nadoby.

Pokial si nie ste isty, Ze su VaSe nadoby vhodné do
mikrovinnej rury, vykonajte tento test:

1. Pri maximalnom vykone poloZte prazdne nadoby na %2
az 1 minutu do spotrebica.

2. Medzitym skontrolujte teplotu.
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Mikrovinny vykon

Nastavenie
mikrovinného
ohrevu

28

Nadoby by mali zostat' studené alebo vlazné.

Ak su horuce alebo ak vznikaju iskry, nie su nadoby
vhodné.

Nastavte tlagidlami poZzadované vykony mikrovin.

0w na rozmrazovanie citlivého jedla

180 W  narozmrazovanie a dalSie varenie

360 W  na varenie méasa a ohrievanie citlivého jedla

600 W  na ohrievanie a varenie jedla

1000 W na ohrievanie tekutin

Upozornenie
m Pokial stlacite tlacidlo, svieti zvoleny vykon.

m Vykon mikrovin 1000 wattov mdZete nastavit na
maximalne 30 minut. Pri vSetkych ostatnych vykonoch
je mozny ¢as trvania do 90 minut.

Priklad na obrazku: Nastavenie pre vykon mikrovin 360 W,
€as trvania 17 minut.

1. Stladte tlagidlo pre pozadovany vykon mikrovin.
Tlacidlo svieti.

11:40 Mikrovinny ohrev

[->| Cas trvania
1:00 min:sec

2. Oto¢nym voliCom nastavte Cas trvania.

11:40 Mikrovinny ohrev

|- Cas trvania
17:00 min:sec




Cas uplynul

Otvorenie dvierok rury
pocas pecenia
Pozastavenie prevadzky

Zmena ¢asu trvania

Prerusenie prevadzky

3. Stlacte tlacidlo $&7. 5
Prevadzka sa spustila. Cas trvania viditefne plynie.

Zaznie akusticky signal. Prevadzka mikrovin je ukongena
Otocte volicom funkcie do polohy |1 0:00. Akusticky signal
mozete predcasne zmazat tlacidlom (©.

start

Prevadzka sa prerusi. Blika swop. Po zatvoreni dvierok

start

stlacte kratko tlacidlo swp. Prevadzka bude pokracovat.

Stlacte tlacidlo 5. Rura na pecenie je v stave pauzy, blika
5. Stlacte opét tlacidlo 5, prevadzka plynie dalej.

To je mozné kedykolvek. Oto€nym voliCom zmerite Cas
trvania.

Stladte tlagidlo 8}, aZ sa v stavovom riadku zobrazi
LZvolte funkciu“. M6zete opat nastavovat.
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Kombinovana prevadzka

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné mikrovinné
vykony

Nastavenie
kombinovanej
prevadzky

30

V prevadzke je vzdy zvoleny druh ohrevu su¢asne s
mikrovinami. Vase jedlo bude mikrovinami rychlejSie hotové
a pekne hnedé. Mozete nastavit €as trvania az do 90
minut.

3D-horuci vzduch
Horuci vzduch
Horny/dolny ohrev
Cirkula¢ny gril
Velkoplosny gril
Maloplosny gril

MoZete kombinovat vSetky vykony mikrovin, okrem
1000 W, s nejakym druhom ohrevu.

Priklad na obrazku: Nastavenie horného/dolného ohrevu,
200 °C a mikrovin 360 W, 17 minut.

1. Stlacte tlacidlo [J.
Na displeji sa zobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C.

10:31 Druhy ohrevu

3D-hortci vzduch

2. Oto¢nym voli€¢om nastavte pozadovany druh ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

Horny/
dolny ohrev

3. Tlacidlom > prejdite na teplotu a oto€nym voli¢om
nastavte pozadovanu teplotu.




Cas trvania uplynul

Otvorenie dvierok rury
pocas pecenia

10:32 Druhy ohrevu

Horny/ .
dolny ohrev 39 200°C

« &

4. Stlagte tlagidlo pre pozadovany vykon mikrovin.
Tlacidlo svieti.

10:32 Kombinovana prevadzka

|- Cas trvania
15:00 min:sec

5. Oto¢nym voli¢om nastavte €as trvania.

10:32 Kombinovana prevadzka

[-| Cas trvania
17:00 min:sec

6. Stlacte tlacidlo $an.

200000 Kombinovana prevadzka Bl 16:59

dolny ohrev

Prevadzka sa spusti. Cas trvania viditelne plynie.

Zaznie akusticky signal. Rura na pe€enie uz nehreje.
V stavovom riadku sa zobrazi |- 0:00. Signal mozete
pred&asne zrusit tlagidlom .

Prevadzka sa prerusi, blika tlagidlo 3. Po zatvoreni
dvierok rury na peéenie opét stladte tlagidlo ;. Prevadzka

bude pokracovat.
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Zastavenie prevadzky

Zmena teploty alebo

grilovacieho stupna

Prerusenie prevadzky

Presunutie ¢asu
ukoncenia

32

start

Stlacte tlacidlo sip. Rura na pecenie je v stave ,pauza“,
blika 5. Stlacte opat tlacidlo %, prevadzka plynie dale;.

To je mozné kedykolvek. Otocnym volicom zmerite teplotu
alebo grilovaci stuperi.

start

Drzte stlacené tlacidlo siop, az sa v stavovom riadku zobrazi
LZvolit funkciu“. Mézete opat nastavovat.

Vid kapitola ,Casové funkcie®, Presunutie ¢asu ukoné&enia.



Nasledna prevadzka

Vhodné su

Nadoby

Nastavenie
naslednej
prevadzky

Pri naslednej prevéd;ke modzete nastavit za sebou az tri
rézne vykony mikrovin a ¢asy a potom spustit..
Predpoklad: Musite pre kazdy krok nastavit ¢as trvania.

vSetky druhy prevadzky

Vynimka: Nie su vhodné druhy ohrevu MikroKombi
Setrne a MikroKombi intenzivne.

mikrovinny ohrev

kombinovana prevadzka

PouZivajte vzdy ohfovzdorné nadoby vhodné do
mikrovinnej rury.

. Stlatte tlacidlo 123.

123 nasledna prevadzka sa zobrazi v stavovom riadku.
Oznacena je 1. MozZete nastavit prva naslednu prevadzku.

. Zvolte a nastavte poZadovany druh prevadzky.

. Opét stladte tlacidlo 123,

Oznacena je 2. MOzete nastavit druht naslednu
prevadzku.

. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.

. Opét stlagte tlagidlo 2.

Zobrazi sa 3 pre tretiu naslednu prevadzku.

. Zvolte a nastavte poZadovany druh prevadzky.

. Stladte tlagidlo 5.
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Prevadzka sa spusti. V stavovom riadku vlavo sa zobrazi
prebiehajica nasledna prevadzka a ¢as trvania. Vpravo
viditelne plynie celkovy €as trvania.

Cas tepelnej upravy Zaznie akusticky signal. Nasledna prevadzka je ukoncena.
uplynul V stavovom riadku sa zobrazi |-/ 0:00. Signal moézete
predéasne zmazat tlagidlom (.

Casové funkcie

Menu ,Casové funkcie® vyvolate tiagidlom ©.
Su mozné nasledujuce funkcie:

Ked je rdra na pecenie vypnuta:
m nastavenie budika

m nastavenie ¢asu

Ked je rdra na pecenie zapnuta:
m nastavenie budika

m nastavenie ¢asu trvania

m presunutie ¢asu ukoncenia

Struéné 1. Pomocou tlagidla (® otvorte menu.

vysvetlen_le 2. Pomocou tlacidla < alebo > prejdite na pozadovanu
nastavenia funkciu. Oblast nastavenia je svetla, pismo je tmavé.

c¢asovych funkcii
3. Oto¢nym volicom nastavte Cas alebo Cas trvania.
4. Uzatvorte menu tlagidlom .

Ako nastavite kazdu jednotlivi funkciu, Vam bude
vysvetlené podrobne na zaver.
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Nastavenie budika

Po uplynuti éasu na
budiku

Prerusenie ¢asu trvania

Zmena ¢asu trvania

Nastavenie ¢asu
trvania

Budik plynie nezavisle od rdry na pe€enie. MéZete ho
pouzivat ako kuchynsku minutku a kedykolvek nastavit.

1. Stlagte tiagidlo O.
Menu ,Casové funkcie® sa otvori.

2. Oto¢nym volicom nastavte ¢as trvania pre budik.
3. Tlagidlom (© uzatvorte menu.

Displej sa prepne do predoslého stavu.
Zobrazi sa symbol [ pre budik a uplynuty éas.

Zaznie akusticky signal. Na displeji sa zobrazi () “0:00%.
Stlagenim tlagidla (O, moZete akusticky signal predéasne
zrusit.

Otvorte tlagidiom ® menu ,Casové funkcie® a otodte &as
na 0:00. Uzatvorte menu tlagidlom (©.

Tlagidlom ® otvorite menu ,Casové funkcie* a v
nasledujucich sekundach zmenite otoénym voli€om ¢as
na budiku. Uzatvorte menu tlagidlom (.

Ked nastavite ¢as trvania (Cas tepelnej Upravy) pre Vas
spotrebi€, prevadzka sa po tomto ¢ase automaticky ukonci.
Rura na pecenie uz nehreje.

Predpoklad: Druh ohrevu a teplota su nastavené.

Priklad v obrazku: Nastavenie pre horny/dolny ohrev,
180 °C, ¢as trvania 45 minut.

1. Stlagte tiagidlo .
Otvori sa menu ,Casové funkcie”.

10:15 Druhy ohrevu

£\ Budik 5 B Cas trvania
0:00 min:sec 0:00 min:sec

35



2. Pomocou tlacidla > alebo < prejdite na ¢as trvania a
oto€nym voliCom &as trvania nastavte.

10:16 Druhy ohrevu

< £\ Budik <K Cas trvania
0:00 min:sec 45:00 min:sec

3. Stlacte tlagidlo O.
Menu ,Casové funkcie* sa uzatvori.

4. Ked este nebola spustena prevadzka, stladte tlaidlo St
Cas trvania |-l plynie viditelne na stavovom riadku.

10:16 L[]

Horny/dolny 180 °C
ohrev

v

Cas trvania uplynul Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
V stavovom riadku sa zobrazi ¢as trvania |-| 0:00.
Signal mdzete zrusit predéasne tlagidiom (.

Prerusenie ¢asu trvania Otvorte menu tlagidlom (©. Pomocou tlagidla > alebo <
prejdite na Cas trvania a nastavte €as trvania oto¢nym
volicom na 0:00. Ukazovatel prepne na nastaveny druh
ohrevu a teplotu. Prevadzka plynie bez ¢asu trvania dalej.

Zmena ¢asu trvania Otvorte menu tlagidlom ©. Pomocou tlagidla > alebo <
prejdite na €as trvania a oto¢nym voli€om &as trvania
zmefite. Uzatvorte menu tlagidlom .

Presunutie ¢asu Vimnite si, Ze rychlo sa kaziace jedlo nesmie stat velmi
ukonéenia dlho v priestore na pecenie.

Priklad: Date jedlo do rury na pecenie 0 9.30 hod.

Tepelna Uprava trva 45 minut a jedlo ma byt hotové 0 10.15
hod. Chceli by ste vSak, aby bolo hotové o0 12.45 hod.

Rura na pecenie ide do pozicie ¢akania. Prevadzka za¢ne
0 12:00 hod a bude ukonena o 12.45 hod.
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Presunutie ukoncenia

Cas trvania uplynul

Opravenie ¢asu
ukoncenia

Pri niektorych programoch nie je presunutie ¢asu
ukoncenia mozné.

Predpoklad: Nastavena prevédzkg nebola spustena.
Cas trvania je nastaveny. Menu ,Casové funkcie* ®
je otvorené.

1. Pomocou tlacidla > prejdite na ¢as ukoncenia.
Zobrazi sa ¢as ukoncenia.

9:30 Druhy ohrevu

Pl Cas trvania -l Koniec
45:00 min:sec 10:15

B Cas trvania 3| Koniec
45:00 min:sec 12:45

3. Pomocou tlagidla (® uzatvorte menu ,Casové funkcie®.
4. Pomocou tladidla $& potvrdte.

Nastavenie bolo prevzaté. Rura na pecenie je v pozicii
Cakania. V stavovom riadku sa zobrazi ¢as ukoncenia
-l. Prevadzka sa spusti v spravny okamih. Cas trvania [
plynie viditelne na stavovom riadku.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie uz nehreje.
V stavovom riadku sa prepne ¢as trvania [->| 0:00.
Signal moZete predéasne zrusit tlacidlom (O.

Je to mozné, pokial je rura na pec€enie v pozicii Cakania.

Pre toto otvorte menu tlagidlom (B, a tlagidlom > alebo <
prejdite na ¢as ukonc&enia a otoénym voliCom opravte ¢as
ukon&enia. Menu uzatvorte tlagidlom (®.
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Prerusenie Casu
ukoncenia

Nastavenie ¢asu

Po vypadku pradu

Zmena Casu

Zmena zobrazenia ¢asu

38

Je to mozné, pokial je rura na pec€enie v pozicii Cakania.
Pre toto otvorte menu tlagidlom (©, a tlagidlom > alebo
< prejdite na €as ukoné&enia a otoénym voliCom otocte
dolava, az ukazovatel zhasne. Cas trvania ihned plyne.

Aby ste mohli nastavit alebo zmenit ¢as, musi byt rura na
pecenie vypnuta.

Po vypadku prudu sa v stavovom riadku zobrazi
,Nastavte Cas".
1. Otocnym voli¢om nastavte aktualny Cas.
Nastaveny jazyk na displeji sa zobrazi v pravej Casti
oblasti nastavenia. Po vypadku pridu sa nezmeni.

2. Stladte tlacidlo (D.

Cas bol prevzaty.

Priklad: Zmena ¢€asu z letného na zimny.

1. Stlatte tlacidlo ®.
Menu ,Casové funkcie® sa otvori.

2. Tlagidlom > prejdete na ¢as (® a oto&nym volicom
zmerite ¢as.

3. Stladte tlacidlo (D.

Menu ,Casové funkcie* sa zatvori.

Ked je rdra na pecenie vypnuta, zobrazia sa na displeji
hodiny s aktualnym ¢asom. Tento ukazovatel mbzete
zmenit' na iny druh zobrazenia ¢asu, na digitalne
zobrazenie alebo zobrazenie ¢asu vypnut. Pozrite sa na to
do kapitoly ,Zakladné nastavenie®.



Pamat’

Ulozenie
nastavenia do
pamate

Ulozeni iného nastaveni

Spustenie pamate

Zmena nastavenia

Pomocou paméate mbzete ulozit’ nastavenie pre jedlo a
kedykolvek ho vyvolat jednym stlacenim tlacidla. Mate na
to k dispozicii Sest miest v pamati. Pamat ma zmysel v
pripade jedla, ktoré obzvlast Casto pripravujete.

Samodistenie nie je mozné ulozit.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a pripadny ¢as trvania
pre pozadované jedlo. Nepustajte Start. Ked chcete
program ulozit: Zvolte a nastavte program. Nepustajte
Start.

2. Kratko stlaéte tladidlo M) a oto&nym volitom vyberte
miesto v pamati.

3. Drzte stlagené tlagidlo M) aZ sa zobrazi
,Pamat ulozena“.

Nastavenie je ulozené a moze byt ihned spustené.

Opéat nastavte a ulozte. Staré nastavenie bude prepisané.

Ulozené nastavenie pre VasSe jedlo mozete kedykolvek
spustit..

1. Stlacdte kratko tlacidlo (M.
UloZené nastavenie sa zobrazi. Ked sa zobrazi
.Prazdne miesto pamate”, nie je ulozené ziadne
nastavenie. Nemézete spustit pamat. Ulozte najskor
pozadované nastavenie, ako je popisané v ,UloZenie
pamate”.

2. Stlacte dvakrat tlacidlo 5.

Nastavenie paméate sa spusti.

Je to mozné kedykolvek. Ked na buduce pamat spustite,
zobrazi sa opat pdvodne ulozené nastavenie.
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Nastavenie sabat

Pomocou tohto nastavenia bude v rdre na pecenie pri
hornom/dolnom ohreve udrziavana teplota medzi 85 °C a
140 °C. Mbzete nastavit ¢as trvania od 24 do 73 hodin.

Pocas tohto ¢asu zostane jedlo v priestore na pe€enie
teplé, bez toho aby ste ho museli zapinat a vypinat.

Spustenie Predpoklad: V zakladnom nastaveni mate aktivované:
nastavenia sabat .Nastavenie sabat®. Vid kapitola ,Zakladné nastavenie®.

1. Stladte tlagidlo [].
Na displeji sa zobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C.

2. Otocte otoénym voli€om dolava a vyberte druh ohrevu
,Nastavenie sabat®.

3. Tlacidlom > prejdite na teplotu a oto€nym volicom
teplotu nastavte.

4. Tlagidlom (® otvorte menu ,Casové funkcie® a tlacidlom
> prejdite na ¢as trvania.
Bude navrhnuté 27:00 hodin.

5. Oto¢nym voliCom nastavte pozadovany ¢as trvania.

6. Tlacidlom (® zatvorte menu ,Casové funkcie®.

7. Stladte tlagidlo $85.

Spusti sa nastavenie sabat.

Cas trvania uplynul Priestor na pecenie uz nehreje.

Presunutie ¢asu Presunutie ¢asu ukon€enia na neskor nie je mozné.

ukoncenia

Ukoncenie nastavenia Drzte stlacené tlagidlo a7, kym sa v stavovom riadku
sabat nezobrazi ,Volba funkcie”. MozZete opat nastavovat.

40



Detska poistka

Aktivacia detskej
poistky

Deaktivacia detskej
poistky

Aby deti omylom nezapli ruru na pe€enie alebo
nezmenili spustenu prevadzku, ma rura detsku poistku.

Rura na pecenie nereaguje na Ziadne nastavenie. Budik a
C¢as mOzete nastavovat aj pri zapnutej detskej poistke.

Drzte stlacené tlaCidlo =0, kym sa nezobrazi symbol =—O.
To trva cca 4 sekundy. Ovladacie pole je zablokované.

Drzte stlacené tlacidlo =—0, kym zhasne symbol =—0.
Teraz mbzete opat nastavovat.

Upozornenie: Aj cez aktivnu detsku poistku mozete
pomocou g alebo dihym stlagenim tlagidla $&% raru na
pecenie vypnut, nastavit’ budik alebo vypnut akusticky
signal (©.
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Zakladné nastavenie

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mézete
kedykolvek upravit podla VaSich potrieb.

Upozornenie: V tabulke najdete vetky zakladné
nastavenia a moznosti na zmeny. Podla vybavenia Vasho
spotrebi€a sa na displeji zobrazia len zékladné nastavenia,
ktora sa hodia pre Vas spotrebic.

Zakladné nastavenia

Moznosti

Vysvetlenie

Vyber jazyka:
nemcina

Je mozny dalSich 29

jazykov

Jazyk pre text na displeji.

Dizka trvania signalneho ténu:

kratka = 10 sekund

Dizka trvania signalu po uplynuti &asu

stredna stredny = 2 minuty tepelnej upravy
dlha = 5 minat
Tén tlacidiel: zap. Potvrdzovaci tén pri stlaceni tlacidla
vyp. vyp.
Jas displeja: den Osvetlenie displeja
den stredny
noc
Ukazovatel ¢asu: vyp. Zobrazenie ukazovatela ¢asu na
analogovy 1 analogovy 1 displeji, ked je rura na pecenie
analégovy 2 vypnuta.
analogovy 3
digitalny
Pokracovat po zatvoreni automaticky Spodsob pokracovania prevadzky po
dvierok: vyp.* otvoreni a zatvoreni dvierok rury na

vyp.

pecenie.
* Pomocou tlagidla $2% obnovite
prevadzku spotrebica.

Individualne prispésobenie:

- Oo0OmOoOoo +

napr. intenzivnejsi
vysledok pecenia

Zmena vysledku pecenia pri vSetkych
programoch programovej automatiky

- 0OooOoOomO + doprava = intenzivnejsi
dolava =slabsi
Zobrazenie loga: zapnuté Napis Siemens po zapnuti rary na
zapnuté vypnuté pecenie

3D-horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Horny/dolny ohrev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvald zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Intenzivny ohrev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Dolny ohrev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

Cirkulacny gril
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Velkoplo$ny gril 3 (silny) Trvala zmena navrhovaného stupria
Navrh: 3 2 (stredny) pre dany druh ohrevu

1 (slaby)
Maloplosny gril 3 (silny) Trvala zmena navrhovaného stupna
Navrh: 3 2 (stredny) pre dany druh ohrevu

1 (slaby)

Mierne varenie

od 70 do max. 100 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre

Navrh: 80 °C dany druh ohrevu
Predhriatie od 30 do max. 70 °C Trvald zmena navrhovanej teploty pre
Navrh: 50 °C dany druh ohrevu
Udrziavanie teploty od 60 do max. 100 °C Trvald zmena navrhovanej teploty pre
Navrh: 70 °C dany druh ohrevu

Setrna prevadzka ,MikroKombi*

Navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Intenzivna prevadzka
,MikroKombi“
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Nastavenie — ,Sabbat” nie Vid kapitolu ,Nastavenie sabat”

nie ano

Prevadzkové napatie: 220-230 V Prispdsobte prevadzkové napatie
220-230 V 230-240 V

Obnovenie vyrobnych nastaveni:  nie VSetky vykonané zmeny sa vratia spat
nie ano na vyrobné nastavenie.

Zmena zakladného

nastavenia

Prerusenie

Predpoklad: Rura na pe€enie musi byt vypnuta.

1. Drzte cca 4 sekundy stladené tladidlo i, kym sa zobrazi
hlasenie ,Zvolte jazyk: nemc¢ina®“.

2. Pomocou tlagidla < alebo > vyberte zakladné

nastavenia.

3. Oto¢nym volicom zmerite hodnotu.

4. Teraz mbzete menit’ dalSie zakladné nastavenie.
Pre toto prechadzajte pomocou tladidla < alebo > a
nastavte, ako je popisané v bode 2 a 3.

5. Drzte stladené tlagidlo 1, kym ukazovatel zhasne.
To trva asi 4 sekundy. VSetky zmeny su uloZené.

Stlacte tlacidlo gff. Zmeny neboli prevzaté.
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Automatické vypnutie

Vypnutie aktivne

Va$a rura na peCenie ma funkciu automatického vypnutia.
Aktivuje sa, ked nie je nastaveny ziadny ¢as trvania a
nastavenie neboli menené dihsi ¢as. Kedy sa aktivuje,
zalezi na nastavenej teplote alebo grilovacom stupni.

Text ,Automatické vypnutie” sa zobrazi na displeji.
Prevadzka bola prerusena. Pre vymazanie tohto textu,
stlacte lubovolné tlacidlo. M&zete nastavovat opat.

Upozornenie: Ak je nastaveny €as trvania, rura na peCenie
po uplynuti tohto ¢asu uz nehreje. Automaticka funkcia
vypnutia nie je potrebna.

Samocistenie
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Pri samodisteni sa priestor na pecenie zahreje na 480 °C.
Zvysky z peCenia masa, grilovania alebo pecenia peciva
sa spalia. Samocistenie trva vratane ¢asu na zahriatie a
vychladnutie 2 hodiny.

Upozornenie

m Pre Vasu bezpecnost sa automaticky zablokuju dvierka
rary na pecenie. Dvierka rary mozete otvorit, az ked
priestor na pec€enie trochu vychladne a zhasne symbol
blokovanie — klu¢. Nepokusajte sa presunut hacik
ruéne.

m Nesnazte sa otvorit dvierka rary na pecenie, pokial
je zapnuté samocistenie. Mohlo by dojst k preruseniu
samocistenia.

m Osvetlenie priestoru na pecenie zostane pocas
samocistenia vypnuté. Pruzky pre kontrolu teploty sa
nezobrazia.

A Nebezpecenstvo poziaru!

m VonkajSie Casti spotrebi¢a budu velmi horuce. Dajte
pozor na to, aby predna strana spotrebi¢a nebola
zakryta. Drzte deti v bezpec€nej vzdialenosti.

m Na rukovat dvierok nikdy nevesajte horlavé predmety,
napr. utierky.



Priprava

Nastavenie
samocistenia

Po uplynuti Cistenia

Prerusenie Cistenia

Vyberte z rary na pecenie vSetko prislusenstvo a nadoby.

A Nebezpecéenstvo vazneho poskodenia zdravia!
Nevkladajte do rdry na pecenie nikdy plechy alebo formy
s neprilnavou vrstvou. Velkym teplom by sa tato vrstva
znicila a vznikali by jedovaté plyny.

A\ Nebezpeéenstvo poziaru!

VolIné zvysky jedla, tuk a Stava z peCeného mésa sa
mdbzu zapalit. Utrite vihkou utierkou dno rary na pecenie,
vnutorné Casti dvierok rary a okrajové plochy spredu na
rdre. Tesnenie rdry na pe€enie nesmiete drhnut.

Staci, ked vycistite priestor na pecenie kazdé dva az tri
mesiace. V pripade potreby ho mozete Cistit' aj CastejSie.
Jedno Cistenie spotrebuje cca 3,8 kW / hod.

1. Stladte tlagidlo .

start

2. Pomocou stop spustte Cistenie.
Dvierka rury na pecenie sa kratko po spusteni zablokuju.

Symbol @ pre blokovanie sa zobrazi v stavovom riadku.

V stavovom riadku sa zobrazi ,Samocistenie ukoncené*.
Az ked zhasne symbol @, budu sa dat dvierka rdry na
pecenie opat otvorit.

Tlacidlom of vypnite ruru na pecenie. Rura na pecenie sa
bude dat otvorit aZ vtedy, ked zhasne symbol (3.
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Cistenie ma prebiehat v
noci

Po samocisteni

Aby ste ruru na pe€enie mohli cez den pouzivat, presurite
koniec Cistenia na noc. Vid kapitola Casové funkcie,
Presunutie ukoncenia.

Ked je priestor na pecenie vychladnuty, zotrite zostavajuci
popol vihkou utierkou z priestoru na pecenie.

Starostlivost’ a Cistenie
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Starostlivostou a kvalitnym &istenim zostane Va$a rara na
pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam vysvetlime, ako sa
0 Vasu rdru na pecenie spravne starat’ a ako ju Cistit.

A Nebezpecéenstvo elektrického skratu!
Nikdy nepouzivajte vysokotlakové alebo parné Cistice na
Cistenie spotrebica.

A\ Nebezpeéenstvo popalenia!
Nikdy necistite spotrebi¢ hned po vypnuti.

Upozornenie

m Malé farebné rozdiely na ¢elnej strane rary na pecenie
su zapricinené pouzitim ré6znych materialov ako sklo,
umela hmota a kov.

m Tiene na sklenenej tabuli dvierok, ktoré posobia
ako Smuhy alebo chyby skla, su svetelné odrazy
pochadzajuce z osvetlenia rury na pecenie.

m Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, ¢o méze
viest k vzniku drobnych farebnych rozdielov. Tento
jav je normalny a nijako nenarusuje funkénost rury
na pecenie. Hrany tenkych plechov sa nedaju upine
posmaltovat, preto mézu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nijako nenarusi.

m Neprijemny zapach, napr. po priprave ryby mézete
celkom lahko odstranit. Dajte do pohara s vodou
niekolko kvapiek citrénovej Stavy. Do nadobky dajte tiez
lyzZicu, aby ste zabranili oneskorenému varu. Zahrejte
vodu na 1 az 2 minaty na maximalnom vykone mikrovin.



Cistiace
prostriedky

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a pouzitim nespravnych prostriedkov, dbajte
na udaje v tabulke. NepouZivajte:

m Ziadne ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

m Ziadne Skrabky na sklo alebo kov na Cistenie skla na
dvierkach spotrebica.

m Ziadne kovové alebo sklenené Skrabky na Cistenie
tesnenia dvierok.

m tvrdé drsné vankusiky alebo Cistiace Spongie.

m Ziadne Cistiace prostriedky s vysokym obsahom
alkoholu.

Nové penové utierky pred prvym pouzitim riadne vyperte.

Oblast’

Cistiace prostriedky

Predna Cast spotrebica

Teply roztok na umyvanie:
Vycistite utierkou a vysuste.
Nepouzivajte prostriedok na Cistenie skla ani Skrabku na sklo.

Nerezova ocel

Teply roztok na umyvanie:

Vycistite utierkou a vysuste. hned odstrarte Skvrny od vody,
tuku, Skrobu a bielka, inak by sa pod nimi mohla vytvarat
korozia. V zakaznickom servise alebo Specializovanej predajni si
mozete zakupit Specialne Cistiace prostriedky ur¢ené na nerez.

Rura na pecenie

Teply roztok na umyvanie alebo octova voda:

Vygistite utierkou a vysuste. Pri velkom znegisteni: Cisti¢ na raru
na pecenie pouzivajte len v chladnej rure na pecenie. NajlepSie
pouzite nerezovu Spongiu.

Skleneny kryt osvetlenia rury na
pecenie

Teply roztok na umyvanie:
Vycistite utierkou.

Ovladaci panel vonkajsia
sklenena tabula dvierok

Cisti¢ na sklo:
Ilhned utrite a vysuste makkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Vnutorna strana presklenych
dvierok

Cisti¢ na sklo:
Méakkou utierkou vysuste do sucha.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Tesnenie

Teply roztok na umyvanie:
Pomocou utierky vycistite, nedrhnite.
Na cistenie nepouzivajte Zziadnu Skrabku na kov a sklo.

Prislusenstvo

Teply roztok na umyvanie:
Namocte a pomocou makkej utierky alebo kefky ocistite.
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Cistenie Na Cistenie mozete vybrat sklenené tabule z dvierok rury
sklenenych tabul na pedenie.

A\ Nebezpeéenstvo poziaru!
Demontaz nevykonavaijte ihned po vypnuti.
Rura na pe€enie musi byt vychladnuta.

Demontaz 1. Otvorte dvierka rury na pecenie.
2. Dve skrutky na dvierkach uvolnite plochym
skrutkovac¢om (Sirka 8 - 11 mm). Pri tom sklenenu

tabulu dvierok drzte jednou rukou. (obrazok A)

3. Dvierka uzatvorte pomaly a vytiahnite sklenenu tabulu
rukovatou dvierok smerom hore. (obrazok B)

4. Drzte prostrednu sklenenu tabulu a pripeviiovacie
svorky na dvierkach stlaéte smerom hore. Sklenenu
tabulu vytiahnete smerom hore. (obrazok C)

Upozornenie
m Vycistite sklenené tabule CistiCom na sklo a mékkou
utierkou.
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Montaz

= NepouZivajte Ziadne ostré ani drsné prostriedky.
Skrabka na sklo nie je vhodna.

1. Prostrednu sklenenu tabulu uchopte obidvoma rukami
za hornu Cast a vsurite dolu do vedenia. (obrazok A)

Upozornenie: Dajte pozor na to, aby sklenena tabula
dolu sedela rovno.

2. Pismo musi byt Citatelné hore vpravo. (obrazok B)

4. Sklenenu tabulu vsunte obidvoma rukami do vedenia.
(obrazok D)

5. Potlacte sklenenu tabulu smerom dolu, trochu
nadvihnite a hore zaveste. (obrazok E)
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Dajte pozor na to, aby sklenena tabula sedela v jednej
rovine s ovladacim polom.

6. Dvierka uplne otvorte, pritom sklenenu tabulu drzte
jednou rukou. (obrazok F)

7. Dvierka eSte jeden krat potlacte dolu a skrutky pevne
rukou doskrutkujte plochym skrutkovac¢om (Sirka 8 - 11
mm), zatvorte dvierka. (obrazok G)

Upozornenie: MézZete ruru na pe€enie pouzivat, az ked su
tabule spravne namontované.




Co robit v pripade poruchy?

Tabul'ka poruch

Porucha, ktora sa vyskytne, je ¢asto sposobena nejakou
malickostou. Kym zavolate servis, pokuste sa prosim
pomocou pokynov v tabulke poruchu sami odstranit.

Pokial sa Vam jedlo nepodari, pozrite sa, prosim, do
kapitoly , Testovali sme pre Vas v nasom kuchynskom
Studiu“. Tam najdete mnozstvo tipov a dobrych rad, ktoré

sa tykaju varenia.

A Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pridom!

Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy smie vykonavat

len vyskoleny technik zakaznickeho centra.

Porucha

Mozna pricina

Oprava / Pokyn

Spotrebi¢ nefunguje.

Poskodena poistka.

Skontrolujte prislusnu poistku v
poistkovej skrini.

Z3astrcka nie je zasunuta.

Zasunite zastrcku.

Vypadok pradu.

Skontrolujte, ¢i funguje kuchynské svetlo.

V stavovom riadku

sa zobrazi hlasenie
,Nastavte ¢as"“.
Zobrazeny Cas nie je
aktualny. V pravej
nastavovacej oblasti sa
zobrazi hlasenie ,Zvolte
jazyk*.

Vypadok pradu.

Pomocou otoéného voli¢a nastavte
aktualny Cas a stlacte tlacidlo

Q®. Nastaveny jazyk sa po vypadku
elektrického pradu nezmeni.

Dvierka rury na pecenie
sa nedaju otvorit. V
stavovom riadku je
zobrazené ,Nastavte
Gas"“. Zobrazeny ¢as

nie je aktualny. V pravej
oblasti nastavenia sa
zobrazilo ,Zvolte jazyk®.
Zobrazi sa symbol (3.

Prerusenie pradu pocas
samocistenia.

Nastavte aktualny ¢as otoénym voli¢om a
stlaéte tlagidlo (©. Nastaveny jazyk sa po
vypadku pradu nezmeni. Poc¢kajte, kym
priestor na pecenie vychladne. Symbol
@ zhasne. Dvierka rdry na pe€enie
mozete opat otvorit.

Rura na pecenie nepecie

alebo zvoleny druh
ohrevu sa neda nastavit.

Druh ohrevu nebol
rozpoznany.

Vykonajte nastavenie opat.
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Porucha

Mozna pri€ina

Oprava / Pokyn

Rura na pecenie nehreje.
Na displeji sa zobrazi
text ,demo*”.

Rura na pecenie je v
predvadzacom rezime.

Vypnite poistku v poistkovej skrini a

za 20 sekund ju opat zapnite. Teraz v
priebehu cca 2 minut drzte cca 4 sekundy
stlacené tlacidlo =0, kym text ,demo*
nezhasne.

V stavovom riadku sa
zobrazi ,Automatické
vypnutie®.

Automatické vypnutie
bolo aktivované. Rura na
pecenie sa vypne.

Stlacte lubovolné tlacidlo. Text zhasne.
MbzZete opat nastavovat.

Mikrovinna rura sa
nezapne.

Dvierka nie su zatvorené.

Skontrolujte, ¢i vo dvierkach neuviazli
zvysky jedla alebo cudzie telesa. Uistite
sa, aby boli tesniace plochy Cisté.
Skontrolujte, ¢i nie je tesnenie dvierok
pretocené.

Mikrovinna rdra nebola
spustena.

Stlacte tlacidlo $&.

Spotrebi¢ nehreje na
nastavenu teplotu.

Tlagidlo $8 nebolo
stlatené.

& &i tart
Stlacte tlacidlo .

Prevadzka mikrovin sa
bez dévodu prerusil.

Mikrovinny ohrev je
poskodeny.

Ak sa tato chyba opakovane objavuje,
zavolajte zakaznicky servis. Prevadzka
bez mikrovin je mozna.

Pocas prevadzky
mikrovin sa jedlo
zahrieva pomalSie
ako doteraz.

Nastavili ste velmi maly
vykon mikrovin.

Zvolte vyssi vykon.

Do spotrebica ste vlozili
vacsie mnozstvo ako
obvykle.

Dvojité mnozstvo — takmer dvakrat vacsi
Cas.

Jedlo bolo chladnejSie ako
obvykle.

Jedlo priebezne zamieSajte alebo
obratte.

Hlasenie chyb s E
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Ak sa zobrazi na displeji hlasenie chyb s E, stlacte tlacidlo
(®. Nasledne nastavte opat ¢as. Tym sa hlasenie o
chybach vymaze. Ak sa chyba zobrazi opat, zavolajte
zakaznicky servis. Pri hlaseni chyby E106 je prevadzka
mikrovin nadalej mozna.

Hlasenie o chybe E011 znamen3, Ze sa zaseklo nejaké
tlacidlo. Stlacte jednotlivo vSetky tlacidla a skontrolujte, &i
su tlacidla Cisté. Ked chybové hlasenie zostava, zavolajte

zakaznicky servis.



Vymena ziarovky v
rure na pecenie

Takto postupujete

Ziarovku v rire na pedenie mozete vymenit. Tepelne
odolné halogénoveé Ziarovky 12 V, 20 W ziskate v
zakaznickom servise alebo v Specializovanom obchode.

A\ Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pridom!
Nikdy nevymienfajte ziarovku v rdre na pecenie, ked je
spotrebi¢ zapnuty. Vytiahnite sietovu zastrcku prip. vypnite
poistku v poistkovej skrini.

Upozornenie: Halogénovu zZiarovku pri vytahovani z
obalu uchopte vzdy suchou utierkou. Tym pred|Zite jej
Zivotnost.

1. Vypnite poistku v poistkovej skrini.

2. Do studenej rury na pecenie vlozZte utierku na riad, aby
ste zabranili poSkodeniu.

3. Zlozte skleneny kryt. K tomu skleneny kryt dolu otvorte.
Pokial by sa skleneny kryt skladal len tazko, pomozte si
lyZickou. (obrazok A)

4. Vytiahnite ziarovku a nahradte ju rovnakym typom
Ziarovky. (obrazok B)

5. Nasadte naspat skleneny kryt. (obrazok C)
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6. Vyberte utierku. Zapnite opat poistky v poistkovej skrini
alebo zastréte zastréku.

Vymena tesnenia Ak je tesnenie dvierok poskodeng, je potrebné vymenit

dvierok ho. Nahradné tesnenie pre Vas spotrebi¢ ziskate v
zakaznickom servise. Uvedte E-Cislo a FD-Cislo Vasho
spotrebica.

A Nebezpecéenstvo vazneho poskodenia zdravia!
Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ked je tesnenie dvierok
poskodené. Mohla by unikat’ mikrovinna energia.
Spotrebi¢ pouzivajte az po jeho oprave.

1. Otvorte dvierka spotrebica.
2. Vytiahnite staré tesnenie dvierok.

3. Na tesneni dvierok je 5 hacikov. Pomocou tychto
hacikov zaveste nové tesnenie na dvierka spotrebica.

Upozornenie: Miesto narazu na tesnenie dvierok dolu v
strede je technicky podmienené.
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Zakaznicky servis

E-Cislo a FD-¢islo

V pripade opravy Vasho spotrebica, je tu pre Vas nas
zakaznicky servis. Najdeme vhodné rieSenie a zabranime
zbyto€nym vyjazdom technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, pri telefonate
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.).
Typovy §titok s €islami najdete v spotrebici. Aby ste v
pripade potreby nemuseli dlho hladat, mézZete si hned
tu zapisat Udaje Vasho spotrebica a telefénne Cislo
zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis @v:

Dbajte na to, Ze vyjazd technika zo zédkaznickeho servisu
musite, v pripade chybnej obsluhy spotrebic¢a, uhradit aj
pocas zaruky.

vSetkych krajinach najdete tu alebo v prilozenom zozname
zakaznickych stredisk.

Déverujte odbornosti vyrobcu. Tak zaistite, Ze oprava bude
vykonana vyskolenym servisnym technikom, ktory je pre
Vs spotrebi¢ vybaveny origindlnymi ndhradnymi dielmi.

Tento spotrebi¢ zodpoveda norme EN 55011 prip. CISPR
11. Je vyrobkom skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, Ze su vytvarané mikroviny za ucelom

ohrievania jedla. Trieda B stanovuje, Ze spotrebic je vhodny
na pouzitie v domacnosti.
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Energia a zivotné prostredie

Tu najdete tipy, ako s Vasim spotrebic¢om usetrite este viac
energie a ako spotrebi¢ spravne zlikvidujete.

Uspora energie Spotrebi¢ zahrejte iba vtedy, ked je to v recepte alebo v
tabulkach navodu na obsluhu uvedené.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy
na pecenie. Tieto formy dobre prijimaju teplo.

Pocas pecenia otvarajte dvierka spotrebi¢a ¢o najmene;.

Viac kolacov pecte ak je to mozné ihned po sebe. Rura na
pecenie je eSte tepla. Tym sa skrati ¢as pe€enia druhého
kolaca.

Pri dih§om Case tepelnej Upravy mézete rdru na pecenie
vypnut 10 minut pred koncom pecenia a na dokoncenie
jedla vyuzit zvyskové teplo.

Ekologicka Obal zlikvidujte ekologickym spdsobom.

likvidacia . L .

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektrickych a
elektronickych starych spotrebi¢ov (waste electrical and
electronic equipment WEEE). Tato smernica upravuje
spatny odber a recyklaciu starych spotrebicov v ramci EU.
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Programova automatika

Zvolte program

Pomocou programovej automatiky mézete jednoducho
pripravovat dusené jedlo. Zvolite program a zadate vahu
Vasho jedla. Optimalne nastavenie prevezme programova
automatika.

Priklad na obrazku: Vyberte a nastavte program pre 1 kg
Cerstvych kuskov kurciat.

1. Stlagte tlagidio [P].
Zobrazi sa prva programova skupina a prvy program.

11:30 Programy

Rozmrazovanie > Chlieb

2. Oto¢nym volicom vyberte programovu skupinu.

11:30 Programy

> Kuréa, éerstvé

3. Stlacte tlacidlo (1 a otoénym voli€om vyberte program.

11:30 Programy

Hydina Kuracie kusky,
Cerstvé

4. Stlacte tlacidlo [1.
Pre zvoleny program sa zobrazi navrhovana hmotnost.
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Program je ukonceny

Prerusenie programu

Vyvolanie informacii

Presunutie ¢asu
ukoncenie

Individualne
prispésobenie
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5. Otocnym voli€¢om nastavte hmotnost.
Cas trvania programu sa zobrazi v stavovom riadku.
Ked teraz opat stlacite tlacidlo (1, prejdete na
individualnu upravu. Mézete ovplyvnit vysledok
programu. Vid' ,Individualna uprava“ v zavere.

11:31 Programy

Kuracie kusky,
cerstvé

6. Stlacte tlacidlo $an.

Spusti sa program. Cas trvania |- plynie viditelne v
stavovom riadku.

Zaznie akusticky signal. Spotrebi¢ uz nehreje.
Signal mozete predéasne zrusit stlagenim tlagidla (.
V stavovom riadku sa zobrazi |-/ 0:00.

Drzte stlacené tlacidlo ¥, kym sa v stavovom riadku
nezobrazi ,Volba funkcie”. M6zZete opat nastavit.

Pred Startom kratko stlacéte tlagidlo i. Zobrazia sa rézne
informacie k programom. Pre kazdu informaciu opat kratko
stladte tlagidlo 1.

Pri niektorych programoch nie je mozné presunut ¢as
ukonéenia. Vid kapitola Casové funkcie.

Pokial vysledok tepelnej upravy nevyhovuje Vasim
predstavam, mdzete ho nabuduce prispdsobit Vasim
poziadavkam.

Nastavte tak, ako je popisané v bode 1 az 5.

Stlacte tlacidlo [1 a oto€nym voli¢om presunte policko,
ktoré svieti.

- OOoOomoon +

dolava = vysledok varenia bude slabsi.

doprava = vysledok varenia bude silnejsi.



Rozmrazovanie
a varenie s
programovou
automatikou

Rozmrazovanie

Tlacidlom 31 spustite.
Cas trvania pre program sa zmeni.

Upozornenie

Vyberte potraviny z obalu a odvazte ich. Pokial
nemozete zadat presnd hmotnost, zaokruhlite smerom
hore alebo dolu.

Pre programy pouzivajte iba nadoby vhodné k
mikrovinnému ohrevu, napr. zo skla alebo keramiky.
Pritom dodrziavajte pokyny na pripravu v programovej
tabulke.

Potraviny vlozte do studenej rury na pecenie.
Tabulku vhodnych potravin s rozsahom hmotnosti a
pozadovanym prislusenstvom najdete na konci

pokynov.

Nastavenie hmotnosti mimo hmotnostny rozsah nie je
mozné.

Pri viacerych jedlach budete pocut po kratkom Case
signal. Jedlo otocte alebo premieSajte.

Upozornenie

Potraviny zmrazujte a skladujte ak je to mozné na
plocho a rozdelené do porcii pri -18 °C.

Polozte zmrazené potraviny na plochud nadobu, napr.
na skleneny alebo porcelanovy tanier. Zemle polozte
priamo na rost.

Citlivé alebo odstavajuce Casti zakryte kiskom
hlinikovej félie. Dajte pozor na to, aby sa hlinikova folia
nedotykala okolitych stien.

Po rozmrazeni nechajte potraviny eSte 15 az 90 minut
rozmrazovat kvoli vyrovnaniu teploty.

Pri rozmrazovani masa, hydiny alebo ryb vznika
tekutina. Tuto pri otacani odstrante a v ziadnom pripade
sa uz nesmie pouzivat' alebo prist do styku s inymi
potravinami.
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m Hovadzie, jahfiacie alebo brav€ové maso polozte
najskér mastnou stranou dolu na nadobu.

m Chlieb rozmrazujte len v potrebnom mnozstve.
Rychlo osycha.

m UZ rozmrazené mleté maso po otoCeni odstrarite.

m Celu hydinu polozte do nadoby prsnou stranou dolu,
kusky hydiny kozou dolu. Nozicky a kridla zakryte
malymi kuskami hlinikove;j folie.

m Pri celej rybe zakryte chvostovu plutvu hlinikovou
féliou, pri filé z ryb okrajové oblasti a pri kotlete z ryb
odstavajuce konce.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Nadoba / prislusenstvo,

skupina rozsah v kg vysSka zasunutia

Program

Rozmrazovanie

PSeni¢ny chlieb 0,10 - 0,60 plocha odkryta nadoba, rost,

vysSka zasunutia 1

Celozrnny 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,

chlieb*** vyska zasunutia 1

Zemle 0,05-0,45 rost, vySka zasunutia 1

Kolag, suchy* treny kolac bez glazury a 0,20-1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
polevy, kysnuty kola¢ vySka zasunutia 1

Kolag, stavnaty treny kolac s ovocim bez 0,20 - 1,20 plocha odkryta nadoba, rost,
polevy, glazury alebo vyska zasunutia 1
Zelatiny, bez krému alebo
Slahacky

Mleté maso* hovadzie, jahnacie, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
bravéové mleté maso vySka zasunutia 1

Hovadzie maso*™*  hovadzie, telacie maso, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
steak vyska zasunutia 1

Bravéové maso**  krkovica bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
rezen, gulas vyska zasunutia 1

Jahfacie maso**  jahnacie stehna, jahfiacie 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
plece, jahnacia rolka vySka zasunutia 1

Hydina vcelku** kurca, kacka 0,70 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,

vyska zasunutia 1
Casti hydiny** kuracie stehna, polka 0,20 - 1,20 plocha odkryta nadoba, rost,

kurata, husie stehna,
husie prsia, kaCacie prsia

vySka zasunutia 1

*

Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

** Signal na otocenie po uplynuti 5 a % ¢asu tepelnej Upravy.
*** Signal na otocenie po uplynuti % Casu tepelnej Upravy.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostny
skupina rozsah v kg
Program

Nadoba / prislusenstvo,
vyska zasunutia

Rozmrazovanie

Ryba, vcelku ** pstruh, treska, 0,20 - 1,20 plocha odkrytd nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Rybie filé ** filé zo Stuky, tresky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
lososa, ostriez morského, vyska zasunutia 1
zubaca
Rybia kotleta ** kotleta z tresky, Stuky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
lososa vyska zasunutia 1

*  Signal na otoCenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
** Signal na otoCenie po uplynuti 75 a %5 Casu tepelnej Upravy.
*** Signal na otoCenie po uplynuti % ¢asu tepelnej Gpravy.

Varenie Zelenina

Pokyny
m Cerstva zelenina:

Krajajte na rovnako velké kusky. Na kazdych 100 g

pridajte 2 lyzice vody.

m Mrazena zelenina:

Vhodna je len blanSirovana, nie predvarena zelenina.

Zmrazena zelenina so smotanovou omackou nie je
vhodna. Pridajte 1 az 3 lyzice vody. Ku Spenatu a k
Cervenej kapuste vodu nepridavajte.

m Po ukon&eni programu nechajte zeleninu eSte cca 5

minuat odlezat.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Nadoba / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vysSka zasunutia
Program
Zelenina
Varenie Cerstvej karfiol, brokolica, mrkva, 0,20 - 1,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zeleniny* kalerab, por, paprika, zasunutia 1

cuketa
Varenie mrazenej  karfiol, brokolica, mrkva, 0,20 - 1,00 uzatvorena nadoba, rost, vySka
zeleniny* kalerab, ¢ervena kapusta, zasunutia 1

Spenat

* Signal na zamieSanie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Zemiaky

Pokyny

Varené zemiaky: Nakrajajte rovnako velké kusky.
Pre 100 g zemiakov pridajte dve polievkové lyzice vody
a trochu soli.

Lupané zemiaky: Pouzivajte rovnako velké zemiaky.
Zemiaky umyte a Supku niekolkokrat prepichnite.
Este vihké ich dajte do nadoby bez vody.

Po ukonéeni programu zemiaky nechajte este cca 5
minut odlezat. Vzniknutu vodu predtym vylejte.

Gratinované zemiaky naukladajte do 3 az 4 cm vysky do
plochej nadoby.

Nakyp nechajte po ukonéeni programu este 5 az 10
minut odlezat’ v spotrebici.

HranolCeky, krokety a rosti musia byt vhodné na
pripravu v rure na pecenie.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Nadoba / prisluSenstvo,

skupina rozsah v kg vysSka zasunutia

Program

Zemiaky

Varené zemiaky*  Zemiaky typu A, B, C 0,20 - 1,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Lupané zemiaky*  Zemiaky typu A, B, C 0,20 - 1,00 uzatvorena nadoba, rost, vySka
zasunutia 1

Gratinované 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost,

zemiaky, Cerstvé vyska zasunutia 2

Hranolceky, 0,20 - 0,60 univerzalna panvica, vyska

mrazené** zasunutia 2

Krokety, 0,20 - 0,70 univerzalna panvica, vyska

mrazené** zasunutia 2

Rosti, mrazené** 0,20 - 0,80 univerzalna panvica, vyska

zasunutia 2

*

Signal na zamieSanie po uplynuti polovice asu tepelnej Gpravy.
** Signal na otocenie po uplynuti % €asu tepelnej Upravy.
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Obilninové produkty

Pokyny

Obilninové produkty velmi penia. Pre varenie produktu
preto vzdy pouzite vysoku nadobu s pokrievkou.
Nastavte vahu surového obilninového jedla (bez
tekutiny).

Ryza:
Nevarte ryzu vo varnych sackoch. K ryzi pridajte dva az
dva a pol krat vacsSie mnozstvo vody.

Polenta:
Pre polentu pouzivajte podla hrubosti muky dva az
trikrat vac¢sie mnozstvo vody.

Kuskus:
Pridajte dvojité mnozstvo tekutiny.

PSeno:
Pridajte dva az dva a pol krat va¢sie mnozstvo vody.

Nechajte zrno po ukonc¢eni programu este cca 5 az 10
minut odlezat.

Programova skupina
Program

Hmotnostny Nadoba / prislusenstvo,
rozsah v kg vyska zasunutia

Obilninové produkty

Dlhozrnna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Ryza Basmati* 0,10 - 0,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Celozrnna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Polenta*** 0,10 - 0,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Kuskus** 0,10 - 0,50 vysokd uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Pseno* 0,10 - 0,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1

*

Signal na zamie$anie podla hmotnosti po uplynuti cca 2-14 minut.

** Signal na zamieSanie po uplynuti 1-2 minut.
*** Signal na zamiesanie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Nakyp

Pokyny
m Jedlo postavte v nadobe vhodnej pre mikroviny na rost.

m Pikantny alebo sladky nakyp rozdelte do vy$ky cca 5 cm
do nadoby.

m Gratinované zemiaky rozdelte v plochej nadobe do
vysky 3 az 4 cm.

m Gratinované zemiaky nechajte po ukonéeni programu
este 5 az 10 minut odlezat.

Programova skupina
Program

Hmotnostny Nadoba / prislusenstvo,
rozsah v kg vyska zasunutia

Nakyp

Bolonské lasagne, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Cannelloni, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Makarénovy nakyp, mrazeny 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Nakyp, pikantny, varené 0,40 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 2
prisady

Nakyp, sladky 0,50 - 1,80 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Gratinované zemiaky, 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 2

Cerstvé
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Mrazené produkty

Pokyny

m Pouzite predpecenu, mrazenu pizzu alebo pizza-bagety.

m HranolCeky, krokety a résti musia byt vhodné na

pripravu v rure na pecenie.

m Jarné rolky alebo mini jarné rolky musia byt vhodné na
pripravu v rure na pecenie.

m Dajte pozor na to, aby mrazené jedlo nelezalo cez seba.

Programova skupina Hmotnostny Nadoba / prislusenstvo,

Program rozsah v kg vyska zasunutia

Nakyp

Pizza, tenky korpus 0,30 - 0,50 univerzalna panvica, vyska zasunutia 1
Pizza, hruby korpus 0,40 - 0,60 univerzalna panvica, vyska zasunutia 1
Mini-Pizza 0,10 - 0,60 univerzalna panvica, vy$ka zasunutia 1
Pizza-bagety, predpecené 0,10-0,75 univerzalna panvica, vyska zasunutia 1
Hranoléeky* 0,20 - 0,60 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Krokety* 0,20-0,70 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Rosti* 0,20 - 0,80 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Bolonské lasagne 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Makarénovy nakyp 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Jarné rolky** 0,10 - 1,00 univerzalna panvica, vySka zasunutia 2
Mini-jarné rolky™** 0,10 - 0,60 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Obalované sépiové krazky * 0,20 - 0,50 univerzalna panvica, vySka zasunutia 2

*

Signal na otocenie po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy.
** Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Hydina Pokyny
m Polozte kurca alebo kapuna prsnou stranou dolu do
nadoby.
m Polozte kusky kuréata kozou smerom hore do nadoby.
m Kuracie prsia varte bez koze. Ku kuraciemu prsu
pridajte 100 az 150 ml. Pokial je potrebné, po otoceni
pridajte opat 50 az 100 ml tekutiny.
m Morcacie prsia nechajte po ukonéeni programu este
10 minut odlezat.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Nadoba / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vySka zasunutia
Program
Hydina

Kuréa, Cerstvé*

celé kur¢a

0,80-1,80 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
vyska zasunutia 1

Kuracie ¢asti,
Cerstvé

kuracie stehna,
polka kurata

0,40 - 1,20 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
vyska zasunutia 1

*

Kapun, Cerstvy

1,50 - 3,00 vysoké uzatvorena nadoba, rost,
vyska zasunutia 1

Morcacie prsia,
Cerstvé*™*

morcacie prsia
bez koze

0,80 - 2,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
vyska zasunutia 1

* Signal na otocenie celého kurata po uplynuti % ¢asu tepelnej GUpravy.
** Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Maso
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Pokyny

Rostbeef varte najskér mastnou stranou dolu.

Hovadzie, telacie maso, telacia noha, jahnacie stehna a
brav€ové maso:

Maso by malo dno nadoby zakryvat z dvoch tretin.
Pridajte 50 az 100 ml tekutiny na pec€enie. Ked je to
potrebné, pridajte po otoceni este 50 az 100 ml vody.

Ku sekanej pridajte 50 az 100 ml tekutiny.

Maso nechajte po ukonéeni programu este 10 minut
ulezat.



Programova Vhodné potraviny Hmotnostny = Nadoba / prisluSenstvo,

skupina rozsah v kg vyska zasunutia

Program

Hovadzie maso

Dusené maso, 0,80 - 2,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,

Cerstvé™* vy$ka zasunutia 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6 cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

médium* zasunutia 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

anglicky* zasunutia 1

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Spanielske vtasiky 0,50 - 3,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
vySka zasunutia 1

Telacie maso

Maso, Cerstvé* horny $al, orech 0,80 - 2,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Stehna s kostou, 0,80 - 3,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska

Cerstvé zasunutia 1

,Osso buco® 0,80 - 3,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Bravéové maso

Krkovica, Cerstva, 0,80 - 2,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska

bez kosti*** zasunutia 1

Krkovica, Cerstva, 0,80 - 2,50 uzatvorena nadoba, rost, vySka

s kostou* zasunutia 1

Maso s krustou, 0,80 - 2,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska

Cerstvé zasunutia 1

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Rolované maso, 1,00 - 3,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska

Cerstve* zasunutia 1

Jahnacie maso

Stehna, Cerstvé, 0,80 - 2,00 uzatvorena nadoba, rost, vySka

bez kosti médium* zasunutia 1

Stehna, Cerstvé, 0,80 - 2,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska

s kostou, zasunutia 1

prepecené*

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vyska

zasunutia 1

*  Signal na otocenie po uplynuti 1/2 ¢asu.
** Signal na otocenie po uplynuti 1/3 a 2/3 ¢asu.
*** Signal na otocenie po uplynuti 2/3 ¢asu.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostny = Nadoba / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vyska zasunutia

Program

Divina

Jelenie maso, 0,50 - 3,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
Cerstvé* vyska zasunutia 1

Srncie stehna, bez 0,50 - 2,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
kosti, Cerstvé*** vyska zasunutia 1

Zajacie stehna, s 0,50 - 1,50 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
kostou, Cerstvé*** vyska zasunutia 1

Méso z diviaka, 0,50 - 2,50 vysokd uzatvorena nadoba, rost,
Cerstvé™™* vySka zasunutia 1

Kralik, Cerstvy 0,50 - 2,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,

vySka zasunutia 1

*

Signal na oto&enie po uplynuti 1/2 ¢asu.

** Signal na otocenie po uplynuti 1/3 a 2/3 ¢asu.

*** Signal na otocenie po uplynuti 2/3 ¢asu.

Ryby

Pokyny

m Cela ryba, ¢erstva:
Pridajte 1 az 3 polievkové lyzice vody alebo citrénove;j

Stavy.

Rybie filé, Cerstvé:
Pridajte 1 az 3 polievkové lyzice vody alebo citrénove;j

Stavy.

m Obalované sépiové kruzky, mrazené:
Musia byt vhodné na pripravu v rdre na pecenie.

Programova skupina Hmotnostny Nadoba / prislusenstvo,

Program rozsah v kg vyska zasunutia

Cela ryba, Cerstva, dusena 0,30-1,10 uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Cerstvé rybie filé, dusené 0,20 - 1,00 uzatvorena nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2
Sépiové kruzky, mrazené * 0,20 - 0,50 univerzalna panvica, vyska zasunutia 2

*
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Sekana a jedlo z jedného Pokyny
hrnca Pridajte ku sekanej 50 az 100 ml tekutiny.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostny = Nadoba / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vySka zasunutia
Program
Sekana
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vySka
hovadzieho masa zasunutia 1
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vyska
brav€ového masa zasunutia 1
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vySka
zmieSaného masa zasunutia 1
Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzatvorena nadoba, rost, vySka
jahnacieho masa zasunutia 1
Jedlo z jedného hrnca*
Gulas 0,30 - 2,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,
vySka zasunutia 1
Spanielske vtagiky 0,50 - 3,00 vysoka uzatvorena nadoba, rost,

vyska zasunutia 1

*

Nastavte hmotnost masa
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Testovali sme pre Vas v kuchynskom

studiu

Rozmrazovanie,
zahrievanie

a varenie s
mikrovinami

70

Tu najdete vyber jedla a vhodné nastavenie. Je tu
uvedené, aky druh ohrevu, aka teplota a aky vykon
mikrovin je pre prislusné jedlo najvhodnejsi.

Dozviete sa, ktoré prislusenstvo mate pouzit a do akej
vysky je potrebné ho zasunut. Dostanete od nas tipy k
nadobam a na pripravu jedla.

Pokyny

m Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre studeny
a prazdny varny priestor. Predhrievajte iba vtedy, ked
je to v tabulkach uvedené. Pred pouzitim odstrarite
z varného priestoru vSetko prisluSenstvo, ktoré
nepotrebujete.

m Papier na pecenie ukladajte na prislusenstvo az po
predhriati.

m Casové udaje v tabulkach su orientaéné hodnoty.
Zavisia od kvality a vlastnosti potravin.

m Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré je sucastou dodavky.
Doplfiajuce prislugenstvo ziskate ako $pecialne
prislusenstvo v Specializovanej predajni alebo v
zakaznickom servise.

m Pri vyberani horuceho prisluSenstva alebo nadoby z
varného priestoru pouzivajte vzdy chifiapku.

V nasledujucich tabulkach najdete mnozstvo moznosti a
nastavovacich hodnét pre mikrovinny ohrev.

Casové Udaje v tabulkach su orientaéné hodnoty.
Zavisia od nadoby, kvality, teploty a vlastnosti potravin.



Rozmrazovanie

V tabulkach je asto uvedené Casové rozmedzie.
Nastavte najskor kratsi ¢as a v pripade potreby ju
predizte.

Moze sa stat, ze mate iné mnozstvo, ako je uvedené v
tabulkach. Preto plati zakladné pravidlo:

Dvoijité mnozstvo — takmer dvojnasobny ¢as trvania,
poloviéné mnozstvo - poloviény €as trvania.

Vsunte rost do vysky 1. Nadobu postavte do stredu.
Tak sa m6zu mikroviny dostat’ na jedlo zo vSetkych stran.

Pokyny
m Zmrazené potraviny ukladajte v otvorenej nadobe na
dno rury na pecenie.

m Citlivé Casti, ako napr. stehna alebo kridla kur¢ata alebo
mastné okrajové Casti masa, modzete zakryt malymi
kuskami hlinikovej félie. Félia sa nesmie dotykat stien
spotrebi¢a. Po uplynuti polovice ¢asu rozmrazovania
mozete féliu zlozZit.

m Jedlo medzitym jeden az dvakrat obratte, popr.
zamieSajte. Velké kusy by ste mali obratit’ viackrat.
Pri obracani odstrarite rozmrazenu tekutinu.

m Rozmrazené potraviny nechajte pri izbovej teplote

este 10 — 60 minut odstéat, aby sa teplota vyrovnala.
Pri hydine mézete potom vybrat vnutornosti.
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Rozmrazovanie

Hmotnost'

Mikrovinny vykon vo wattoch,
¢as rozmrazovania v minutach

Pokyny

Maso v celku hovadzie, 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Niekolkokrat obratte.
tefacie alebo bravéove 4\ 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
(s kostou a bez kosti)
1,5kg 180 W, 25 min.+ 90 W, 25-30 min.
Maso na kusky alebo 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Pri obrateni od seba
platky — hovadzie, 500 180 W. 8 min. + 90 W. 5-10 min oddelte rozmrazené
telacie alebo bravéové 9 ! : ! ~ Casti.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
MieSané mleté maso 200 g 90 W, 8-15 min. Niekolkokrat obratte,
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min, % 0zmrazene maso
vyberte.
800g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Hydiny alebo Casti 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min.  Niekolkokrat obratte.
1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Kacka 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. Niekolkokrat obratte.
Hus 4,5 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min.  Kazdych 20 minut
obratte, odstrarite
vzniknutu tekutinu.
Rybie filé, rybia kotleta 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.  Oddelte od seba
alebo rybie platky rozmrazené Casti.
Ryba vcelku 3009 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Obcas obratte.
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Zelenina, napr. hrasok 300 g 180 W, 8-15 min. Niekolkokrat opatrne
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.  Premiesajte.
Ovocie, napr. maliny 300 g 180 W, 5-10 min. Niekolkokrat opatrne
) . premieSajte, rozmrazené
+ —
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. &asti od seba oddelte.
Maslo, rozmrazovanie 125¢g 90 W, 7-9 min. Uplne odstrarite obal.
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Chlieb vcelku 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Niekolkokrat obratte.
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kol&g, suchy, napr. 500 g 90 W, 10-15 min. Len pre kolaée bez
treny 750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min,  Polevy Sfahacky alebo
’ ’ ’ " krému. Jednotlivé kusky
kolaca od seba oddelte.
Kolag, stavnaty, napr. 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.  Len pre kolace bez
ovocny alebo tvarohovy 750 g 180 W. 10 min. + 90 W. 15-20 min polevy, Slahacky alebo

krému.
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Rozmrazovanie,

zmrazeného jedla

Pokyny
ohrievanie alebo varenie n

Vyberte jedlo z obalu. V nadobe k mikrovinnému ohrevu
sa ohreje rychlejSie a rovnomernejSie. Jednotlivé Casti
jedla sa mézu ohrievat rézne rychlo.

m Jedla plochého tvaru sa varia rychlejSie ako vysokeé.
Preto rozdelujte jedlo v nadobe na €o najvacsiu plochu.
Potraviny by sa nemali vrstvit nad seba.

m Jedlo vzdy prikryvajte. Ak nemate pre svoju nadobu
vhodnu pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu folii
pre mikrovinny ohrev.

m Jedlo by sa malo priebezne dvakrat az trikrat zamieSat,
popr. obratit..

m Po zahriati nechajte jedlo kvoli vyrovnaniu teploty este
2 - 5 minut odstat.

m Pri vytahovani vzdy pouzivajte chfiapku.

m Vlastna chut jedla zostava nadalej zachovana.

Preto mozete striedmo pouzivat sol a korenie.

Rozmrazovanie, Hmotnost' Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyny
ohrievanie alebo Cas tepelnej upravy v
varenie mrazeného minutach
jedla
Menu, jedlo na tanieri, 300-400g 600 W, 11-15 min. Vyberte jedlo z obalu a
hotové jedlo zakryte ho.
Polievky 400-500g 600 W, 8-13 min. Zakryta nadoba.
Jedlo z jedného hrnca 500 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.

1kg 600 W, 20-25 min.
Platky alebo kusky 500 g 600 W, 12-17 min. Zakryta nadoba.
masa v omacke, napr. 4\ 600 W, 25-30 min.
gulas
Ryba, napr. kusky filé 400 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.

800 g 600 W, 18-23 min.
Prilohy, napr. ryza 250 g 600 W, 2-5 min. Zakryta nadoba; pridajte
alebo cestoviny 500 g 600 W, 7-10 min. tekutinu.
Zelenina, napr. hrasok, 300g 600 W, 8-12 min. Zakryta nadoba; pridajte
brokolica, mrkva 600 g 600 W, 13-18 min. 1 polievkovu lyzi¢ku

vody.

Spenat so smotanou 450 g 600 W, 11-16 min. Pripravujte bez pridania

vody.
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Ohrievanie jedla

74

/\ Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri ohrievani tekutiny méze doéjst k oneskoreniu varu.

To znamena, Ze bola dosiahnuta teplota varu, bez toho

aby zacali stupat typické bubliny. Uz pri sebamensom
otrase nadoby moze tekutina nahle prudko vyvriet alebo
vystrieknut. Pri ohrievani tekutiny vzdy vkladajte do nadoby
Cajovou lyzi¢ku. Zabranite tak oneskoreniu varu.

Pozor!

Kov — napr. lyzi¢ka v pohari — musi byt vo vzdialenosti
aspon 2 cm od stien spotrebi¢a a vnutornej strany dvierok.
Iskry by mohli zni¢it vnutorné sklo dvierok.

Pokyny

m Vyberte hotové jedlo z obalu. V nadobe vhodnej
k mikrovinnému ohrevu sa ohreje rychlejSie a
rovnomernejSie. Jednotlivé zlozky jedla sa mézu
ohrievat rézne rychlo.

m Jedlo vzdy prikryvajte. Pokial nemate pre nadobu
vhodnu pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu féliu
pre mikrovinny ohrev.

m Jedlo priebezne zamieSajte, popr. obratte.
Kontrolujte teplotu.

m Po zahriati nechajte jedlo kvoli vyrovnaniu teploty este
2 - 5 minut odstat.

m Pri vyberani jedla z rary pouzivajte vzdy chiapku.



Ohrievanie jedla Hmotnost’” Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyny
Cas tepelnej upravy v
minudtach
Menu, jedlo na tanieri, ~ 350-500g 600 W, 4-8 min. Vyberte jedlo z obalu
hotové jedlo a zakryte ho.
Napoje 150 ml 1000 W, 1-3 min Pozor!
A e Do nadoby vlozte
300 mi 1000 W, 3-4 min. lyZicku. Alkoholické
500 ml 1000 W, 4-5 min. napoje neohrievajte
dlho. Ob¢&as skontrolujte
teplotu.
Detska vyziva, napr. 50 ml 360 W, %2-1 min. Flasu bez cumlika
ffasa s mliekom 100 ml 360 W, 1-1% min. poste’lvte na dno
varného priestoru.
200 ml 360 W, 1-2 min. Po ohriati obsah
vzdy dobre pretrepte.
Bezpodmienecne
skontrolujte teplotu!
Polievka 1 miska, 175¢ 1000 W, 17%%-2 min. -
2 misky, - -
4 misky al175g 1000 W, 2-4 min.
al75g 1000 W, 4-6 min.
Platky alebo kusky 500 g 600 W, 7-10 min. Zakryta nadoba.
masa v omacke, napr.
gulas
Jedlo z jedného hrnca 400 g 600 W, 5-7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7-10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. Pridajte trochu tekutiny.
300g 600 W, 3-5 min.
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Varenie jedla

Pokyny
Jedlo v plochom tvare sa vari rychlejSie ako vysoké.
Jedlo ukladajte do nadoby ak je to mozné v plochom
tvare. Potraviny by sa nemali vrstvit cez seba.

Jedlo varte v uzatvorenej nadobe. Ked nemate vhodnu
pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu féliu pre

mikrovinny ohrev.

Vlastna chut jedla zostava nadalej zachovana.
Preto mozete pouzivat sol' a korenie striedmo.

Po zahriati nechaijte jedlo kvéli vyrovnaniu teploty este

2 - 5 minut odstat.

Na vytahovanie jedla z rury pouzivajte vzdy chiapku.

Varenie jedla

Hmotnost’

Mikrovinny vykon vo wattoch,

Cas tepelnej upravy v
minudtach

Pokyny

Celé kurca, Cerstvé, 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Po uplynuti polovice
bez vnutornosti Casu tepelnej upravy
obratte.
Rybie filé, Cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
Zelenina, Cerstva 250 g 600 W, 6-10 min. Zeleninu rozkrajajte na
) . rovnako velké kusky. Na
5009 600 W, 10-15 min. 100 g zeleniny pridajte
1 - 2 polievkové lyzice
vody.
Zemiaky 250 g 600 W, 8-11 min. Zemiaky rozkrajajte na
-~ . rovnako velké kusky, na
%009 600 W, 12-15 min. 100 g zemiakov pridajte
7509 600 W, 15-22 min. 1 - 2 polievkové lyZice
vody a obCas zamieSajte.
RyzZa 125¢ 600 W, 4-6 min. + Pridajte dvojnasobné
180 W, 12-15 min. mnozstvo tekutiny.
250 g 600 W, 7-9 min. + E;’(‘j’sgﬁ vysokt zakrytd
180 W, 15-20 min. '
Sladké jedlo, napr. 500 ml 600 W, 5-8 min. Puding v priebehu
puding (praskovy) ohrevu 2 - 3 krat dobre
zamieSajte metliCkou na
sneh.
Ovocie, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -
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Popcorn z mikrovinky Pokyny

m Pouzivajte ziaruvzdorné, ploché sklenené nadoby, napr.
veko nakypovej formy, skleneny tanier alebo sklenenu
pyrexovu misu.

m Nadobu vzdy postavte na rost do vysky 1.
m Nepouzivajte porcelan alebo velmi hiboké taniere.

m Nastavte, ako je uvedené v tabulke. Podla produktu a
mnozstva moze byt potrebna uprava ¢asu trvania.

m Aby sa popcorn nepripalil, vyberte po 90 sekundach
nakratko sacok s popcornom a pretrepte ho.
Opatrne horuce!

/\ Nebezpeé&enstvo popalenia!
m Otvorte opatrne sacok s popcornom, méze unikat
horuca para.

m Nikdy nenastavujte piny mikrovinny vykon.

Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Mikrovinny vykon vo wattoch,
cas tepelnej tpravy v
minutach
Popcorn z 1 sacok a 100 g nadoba, rost 1 600 W, 4 min.
mikrovinky
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Tipy na mikrovinnu
prevadzku

Pre pripravované mnozstvo jedla
nemozete najst prislusné udaje
tykajuce sa nastavenia.

PrediZte alebo skratte ¢as tepelnej Upravy podla
nasledujuceho pravidla:

Dvojnasobné mnozstvo = takmer dvojnasobny ¢as

tepelnej Upravy, poloviéné mnozstvo = polovi¢ny ¢as tepelnej
upravy.

Jedlo je velmi vysuSené.

Nabuduce zvolte kratsi ¢as tepelnej Upravy alebo nizsi
mikrovinny vykon. Jedlo zakryte a pridajte viac tekutiny.

Jedlo nie je po uplynuti ¢asu
tepelnej upravy rozmrazené,
horuce alebo uvarené.

Nastavte dIhsi Cas tepelnej upravy. Vacsie mnozstvo jedla
alebo vyssia vrstva potrebuje viac ¢asu.

Po uplynuti ¢asu tepelnej Upravy je
jedlo na okraji prehriate, zatial o v

strede eSte nie je hotové.

Jedlo ob¢as zamieSajte a nabuduce zvolte nizsi vykon a dIhSi
Cas tepelnej Upravy.

Po rozmrazeni je hydina alebo
maso zvonku prehriate, zatial ¢o v
strede eSte nie je rozmrznuté.

Nabuduce zvolte kratsi Cas tepelnej upravy alebo nizsi
mikrovinny vykon. Vac&Sie mnozstvo jedla CastejSie obracajte.

Kolace a pecivo

K tabulkam

Formy na pecenie
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Pokyny

Casové Udaje platia pre vsunutie do chladnej rury.

Teplota a ¢as pecenia su zavislé od vlastnosti a
mnozZstva cesta. Z tohto dévodu su v tabulkach uvedené
rézne oblasti. Zaénite s nizSou hodnotou teploty a
nabuduce nastavte, ak je to nevyhnutné, vysSiu. Nizsia
teplota poskytuje rovhomernejSie zhnednutie.

Dodato¢né informacie najdete v ,Tipoch na peéenie”
za tabulkami.

Kolacovu formu postavte vzdy do stredu rostu.

Pokyn: Najlepsie su vhodné tmavé formy na pecenie z
kovu.

(%] horuci vzduch
(= horny/dolny ohrev
(=l intenzivny ohrev



Kolace vo forme Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minutach

Treny kolac, vencovita/ 1 160-180 90 W 30-40

jednoduchy truhlikova forma

Treny kolag, jemny  truhlikova forma 1 E] 150-170 - 60-80

(napr. pieskovy)

Tortovy korpus z forma na ovocnu 2 160-180 - 25-35

treného cesta tortu

Jemny ovocny otvaracia/ 1 160-180 90 W 30-40

kolac¢ z treného babovkova forma

cesta

Piskétovy korpus, forma na ovocnu 1 @ 150-160 - 20-25

2 vajcia tortu

Piskétova torta, tmava otvaracia 1 [ 170-180 - 30-40

6 vajec* forma

Korpus z krehkého  tmava otvaracia 1 @ 170-190 - 30-40

cesta s okrajom forma

Ovocny alebo tmava otvaracia 2 160-170 180 W 30-40

tvarohovy kola¢ forma

s korpusom z

krehkého cesta*

Svajéiarsky kolag tmava otvaracia 1 @ 190-200 - 40-50
forma

Babovka babovkova forma 1 160-180 90 W 30-40

Orechovy kolaé tmava otvaracia 1 170-180 90 W 35-45
forma

Pizza, tenké cesto, gulaty plech na 1 = 220-240 - 15-20

malo oblozena** pizzu

Pikantné kolace tmava otvaracia 1 180-200 - 50-60

forma

[

* Kolace nechajte cca 20 minut v rdre na pecenie vychladnut.
** Ruru na pecenie predhrejte.
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» O horny/doIny ohrev
[ ] 3D-horuci vzduch

= hortci vzduch

s [=intenzivny ohrev

Kolace na plechu  PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C  Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minuatach
Trené cesto so univerzalna 2 @ 160-180 - 25-35
suchou oblohou panvica
Trené cesto so univerz. panvica + 1 150-170 - 40-50
suchou oblohou smaltovy plechna 3
pecenie*
Trené cesto so univerzalna 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou oblohou  panvica
(ovocie)
Kysnuté cesto so univerzalna 2 = 170-190 - 35-45
suchou oblohou panvica
Kysnuté cesto so univerz. panvica + 1 160-180 - 50-60
suchou oblohou smaltovy plechna 3
pecenie*
Kysnuté cesto so univerzalna 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou  panvica
(ovocie)
Krehké cesto so univerz. panvica + 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou  smaltovy plechna 3
pecenie*
Krehkeé cesto so univerzalna 2 E] 160-180 - 23-35
suchou oblohou panvica
Krehké cesto so univerz. panvica + 1 160-180 - 30-40
suchou oblohou smaltovy plechna 3
pecenie*
Krehkeé cesto so univerzalna 1 @ 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou  panvica
(ovocie)
Svajéiarsky kolag univerzalna 1 =2 190-200 - 40-50
panvica
Piskétova rolada, univerzalna 2 ] 170-190 - 10-20
predhrejte panvica
Kysnuta vianoCka z  univerzalna 2 E] 160-180 - 40-50
500 g muky panvica
Stéla z 500 kg univerzalna 2 @ 150-170 - 60-70
muky panvica
Stéla z 1 kg muky univerzalna 2 140-150 - 65-75
panvica
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Kolace na plechu  PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minudtach
Zavin, sladky univerzalna panvica 1 190-210 180 W 30-40
Pizza univerzalna panvica 1 ] 210-230 - 25-35
Pizza univerz. panvica + 1 180-200 - 40-50
smaltovy plechna 3
pecenie*
Slany kolac, univerzalna panvica 2 =2 240-240 - 15-20
predhrejte

* Smaltovany plech na pecenie ziskate ako Specialne prisluSenstvo v Specializovanom obchode.

= (= horny/dolny ohrev

[] 3D-horuci vzduch

Malé pecivo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C  Cas peéenia
ohrevu v minutach
Cukrovinky univerzalna panvica 2 = 150-170 20-30
Cukrovinky univerz. panvica + 1 140-160 30-40
smaltovy plechna 3
pecenie*
Makronky univerzalna panvica 2 |Z| 120-140 35-45
Makrénky univerz. panvica + 1 110-130 40-50
smaltovy plechna 3
pecenie*
Bezé (penové cukrovinky) univerzalna panvica 2 @ 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny 2 = 160-180 35-45
na roste
Muffiny 1 plech na muffiny 1 140-160 50-60
na univerzalnej 3
panvici + rost
Pecivo z odpalovaného cesta  univerzalna panvica 2 @ 200-220 30-40
Pecivo z listkového cesta univerzalna panvica 2 @ 170-190 25-25
Pecivo z listkového cesta univerz. panvica + 1 170-190 30-40
smaltovy plechna 3
pecenie*
Pecivo z kysnutého cesta univerzalna panvica 2 200-220 20-30

=

* Smaltovany plech na pecenie ziskate ako Specialne prislusenstvo v Specializovanom obchode.
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=[O horny/doIny ohrev

m [&] horGci vzduch

Pokyn: Predhrejte raru na pecenie.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C  Cas peéenia
ohrevu v minatach

Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky  univerzalna 2 @ 300+170 10 15-25
panvica

Kvaskovy chlieb z 1,2 kg muky univerzalna 2 = 300 +170 10 40-50
panvica

Chlebova placka univerzalna 2 220-240 15-20
panvica

Zemle univerzalna 2 E] 200-220 20-30
panvica

Zemle z kysnutého cesta, univerzalna 2 = 190-210 15-25

sladké panvica
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Tipy na pecenie

Chcete piect podla vlastného
receptu.

Orientujte sa podl'a podobného peciva v tabulkach na
pecenie.

Chcete pouzit formu na pecenie zo
silikénu, skla, umelej hmoty alebo
keramiky.

Forma musi byt Ziaruvzdorna do 250 °C. V tychto formach
kolace tolko nezozlatnu. Ak ku konvenénému ohrevu zapnete
este mikrovinny vykon, skratite tak ¢as pecenia oproti udajom
v tabulke.

Ako zistite, Ci je treny kolac
prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom €asu pecenia uvedeného v recepte
pichnite drevenou $pajlou do najvysSieho miesta kolaca.
Pokial Spajla zostane sucha, kola¢ je hotovy.

Kolac¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo zvolte o 10 stupriov
nizSiu teplotu. Dodrziavajte taktiez ¢as miesenia cesta
uvedeny v recepte.

Kolacg je v strede vyssi ako
na okraji.

Nevymazavajte okraje tortovej formy. Po upeceni kolaé
opatrne uvolnite noZzom.

Kolac¢ je na povrchu velmi tmavy.

Zvolte nizsiu teplotu a pecte kola¢ o nieco dlhsie.

Kolac je velmi suchy.

Hotovy kolac prepichujte Sparadlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu o 10
stupriov a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy)
vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (vlhky, miestami so
zvySkom vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte kola¢ pri niz8ej
teplote o nieco dlhsie. Pri kola€och so Stavnatou hornou
vrstvou predpecte najskor korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a az potom ho oblozte. Postupujte podla
receptu a dodrZiavajte uvedeny €as pecenia.

Kolag nejde vyklopit' z formy.

Po upeceni nechajte kola¢ este 5 az 10 minut vychladnuit,
potom sa da lahsie vyklopit. V opaénom pripade uvolnite
okraje kola¢a opatrne nozom. Kolac obratte a formu
niekolkokrat zakryte mokrou utierkou. Nabuduce formu dobre
vymazte a posypte struhankou.

Premerali ste Vasim vlastnym
teplomerom teplotu rdry na pe€enie
a zistili ste odchylku.

Vyrobca meria teplotu rary na pecenie so skuSobnym rostom
po uplynuti stanoveného ¢asu v strede varného priestoru.
Kazda nadoba a kazda Cast prisluSenstva ovplyviuje
nameranu hodnotu, takze pri kazdom vlastnom merani zistite
odchylku.

Medzi formou a ro$tom sa tvoria
iskry.

Uistite sa, Ze je forma Cista. Zmente jej polohu vo vnatornom
priestore rury na pec’:enje. Ak to nepomoéze, pecte dalej bez
mikrovinného vykonu. Cas pecenia sa potom pred|zi.
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Pecenie a grilovanie

K tabulkam

Nadoby

Pokyny na pecenie méasa

Pokyny ku grilovaniu

84

Teplota a ¢as pecCenia su zavislé od vlastnosti a mnozstva
cesta. Z tohto dévodu su v tabulkach uvedené rézne
oblasti. Za¢nite s nizS§ou hodnotou teploty a nabuduce
nastavte, ak je to nevyhnutné, vyssiu.

Dodatoc¢né informacie najdete v , Tipoch na pecenie a
grilovanie® na konci tabuliek.

Mézete pouzivat akékolvek ziaruvzdorné nadoby vhodné
pre mikrovinny ohrev. Kovové formy na pecenie su vhodné
len na pecenie bez mikrovin.

Nadoba sa méze zahriat na velmi vysoku teplotu.
Pri vyberani pouzivajte chnapku.

Horuce sklenené nadoby odlozte na suchu utierku.
Ak je podlozka mokra alebo studena, mohlo by sklo
prasknut.

Na pecenie masa a hydiny pouzivajte vysoku formu na
pecenie.

Skontrolujte, ¢i sa Vasa nadoba vojde do varného priestoru.
Nesmie byt velmi velka.

Maso:

Pokryte dno nadoby trochu vodou. Pre dusené maso
pridajte o nieco viac tekutiny. Kusy masa v polovici pe¢enia
obratte. Ked je maso hotové, malo by sa nechat eSte 10
minut vo vypnutej, uzatvorenej rdre na pecenie. Tak sa
lepSie rozlozi Stava z masa.

Hydina:
Kusky kurata po polovici ¢asu obratte.

Pokyny
m Grilujte vzdy pri uzatvorenych dvierkach rury na pecenie
a nepredhrievajte.

m Vezmite na grilovanie ak je to mozné rovnako hrubé
kusy masa. Steak by mal byt minimalne 2 az 3 cm
hrubé. Tak zhnednu rovhomerne a zostanu pekne
Stavnaté. Steaky solte az po grilovani.



Pokyny na dusenie

Hovadzie maso

m Grilované kusky otacajte grilovacimi klieStami. Ked
pichate do masa vidlickou, straca Stavu a stava sa
suchym.

m Tmavé maso, napr. hovadzie zhnedne rychlejSie ako
svetlé telacie alebo brav€ové maso. Grilované kusky
z0 svetlého masa alebo ryby su €asto na povrchu len
svetlohnedé, ale vo vnutri su uvarené a Stavnaté.

m Grilovacie ohrevné teleso sa stale znovu zapina a

vypina. To je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza,
zavisi od nastaveného stupna grilovania.

Na dusenie ryby pouzivajte nadobu s pokrievkou.

Do nadoby dajte 2 az 3 lyzice tekutiny a trochu citronovej

Stavy alebo octu.

Pokyny
m Hovadzie dusené otocte po uplynuti ¥z a % Casu.
Na zaver nechajte este 10 minut stat.

m Hovadzie filé a roastbeef oto¢te po uplynuti polovici
Casu. Na zaver nechajte eSte cca 10 minut stat.

m Steaky otocte po uplynuti polovici ¢asu.
m [Z] horny/dolny ohrev

m (7] velkoplogny gril
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Hovadzie maso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykonvo  tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Dusené hovadzie zakryta nadoba, 1 E\ 190-210 - 120-140
maso, cca 1 kg rost
Dusené hovadzie zakryta nadoba, 1 E] 180-200 - 140-160
maso, cca 1,5 kg rost
Dusené hovadzie zakryta nadoba, 1 @ 170-190 - 160-180
maso, cca 2 kg rost
Hovadzia svieckova, zakryta nadoba, 1 = 200-220 0w 30-40
stredne prepecena, rost
cca 1 kg
Hovéadzia svieCkova, zakryta nadoba, 1 @ 230-240 90 W 45-55
stredne prepecena,  rost
cca 1,5 kg
Roastbeef, stredne  odkryta nadoba, 1 E\ 240-250 180 W 30-40
prepeceny, cca rost
1 kg
Steaky, stredne univerzalna 1 E 3 - 1. strana:
prepecené, hrubé panvica + rost cca 10-15
3cm 2. strana:
cca 5-10

Telacie maso

Pokyny: Telacie maso alebo nohu otoc¢te po uplynuti
polovice ¢asu. Na zaver nechajte cca 10 minut stat.

m (%] hortci vzduch

m cirkulagny gril

Telacie maso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Telacie maso, zakryta nadoba, 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg rost
Telacie maso, zakryta nadoba, 1 200-210 90 W 70-80
cca 1,5 kg rost
Telacie maso, zakryta nadoba, 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg rost
Telacie koleno, zakryta nadoba, 1 190-200 - 120-130

cca 1,5 kg

rost
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Bravcéové miso

Pokyny

Chudé bravéové maso a maso bez koze otocte po
uplynuti polovice ¢asu. Na zaver nechajte cca 10 minut
stat.

Maso polozte kozou smerom hore do nadoby. Kozu
narezte. Maso neotacajte. Na zaver nechajte este cca
10 minut stat.

Bravcové filé a platky na sposob ,Kasseler neotacajte.
Na zaver nechajte cca 5 minut stat.

Krkovicu otocte po uplynuti % ¢asu.

cirkulagny gril

[™] velkoplogny gril

Bravéové miso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Maso bez koze zakryta nadoba, 1 220-240 180 W 40-50
(napr. krkovica), rost
cca 750 g
Maso s kozou odkryta nadoba, 1 180-200 - 150
(napr. plece), rost
cca 1,5 kg
Brav€ové maso, odkryta nadoba, 1 170-190 - 180
2 kg rost
BravCova zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 20-25
svieCkova, rost
cca 500 g
Brav€ové maso, zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 50-60
chudé, cca 1 kg rost
Brav€ové maso, zakryta nadoba, 1 200-220 90 W 70-80
chudé, cca 1,5 kg rost
BravEové maso, zakryta nadoba, 1 190-210 180 W, 10  85-95
chudé, cca 2 kg rost min. +
90 W, 75-
85 min.
Udené s kostou, odkryta nadoba, 1 - - 360 W 45-50
cca 1kg rost
Steaky z krkovice,  univerzalna 1 E 2 - 1. strana:
hrubé 2 cm panvica + rost 3 cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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Jahnacie médso a divina

casu.

m cirkula¢ny gril

m [ horny/dolny ohrev

Pokyny: Otocte jahriacie a divinu po uplynuti polovice

Jahnacie masoa  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota°C, Mikrovinny Cas
divina ohrevu grilovaci vykonvo  tepelnej
stupen wattoch upravy v
minudtach
Jahnaci chrbat s odkryta nadoba, 1 190-210 - 40-50
kostou, cca 1 kg rost
Jahnacie stehna zakryta nadoba, 1 E] 180-200 - 90-100
bez kosti, stredne rost
prepecené,
cca 1,5 kg
Srnéi chrbat s zakryta nadoba, 1 @ 210-220 - 40-50
kostou, cca 1 kg rost
Srnéie stehna bez  zakryta nadoba, 1 E] 180-190 - 105-120
kosti, cca 1,5 kg rost
Méso z diviaka, zakryta nadoba, 1 @ 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg rost
Maso z jelena, zakryta nadoba, 1 |z| 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg rost
Kralik, cca 1,5 kg zakryta nadoba, 1 E] 200-220 90 W 25-35
rost
Ostatné Pokyny
m Sekanu nechajte nakoniec este cca 10 min. odstat.
m Parky obratte po uplynuti % Casu tepelnej Upravy.
n cirkulagné grilovanie
m 7] velkoplo3ny gril
Ostatné PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Sekana, cca odkryta 1 170-190 600 W, + 10 min. +
1 kg masa nadoba, 180 W 40-50 min
rost
Parky na univerzalna 1 ) 3 - 1. strana:
grilovanie, panvica + rost 3 cca 10-15
4 az 6 kusov 2. strana:
Kus a cca 150 g cca 5-10
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Hydina

m cirkulaény gril
m [7] velkoplo3ny gril

Pokyny

Celé kura, kuracie prsia a mladu morku polozte prsnou
stranou dolu. Po uplynuti %5 €asu tepelnej Upravy hydinu
obratte.

Kapuna polozte prsnou stranou dolu. Po uplynuti %5
Casu tepelnej Upravy obratte a nastavte mikrovinny
vykon na 180 W.

Kuracie polky a Casti kurata polozte koZzou smerom
hore. Neobracajte ich.

Kacku a hus obratte po uplynuti %5 a % Casu tepelnej
upravy.

Prsia z kacky a husi polozte kozou dolu. Po uplynuti
polovice ¢asu tepelnej Upravy ich obratte.

Stehna z husi obratte po uplynuti polovice ¢asu tepelnej
upravy. Kozu prepichnite.

Morc¢aciu rolku obratte po uplynuti % ¢asu tepelnej
upravy.

Morcacie prsia a horné stehna polozte kozou dolu.
Po uplynuti %5 €asu tepelnej Upravy ich obratte.

" hortci vzduch
m [T] horny/dolny ohrev

Hydina Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach

Kur¢a, celé zakryta nadoba, 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg rost
Kapun, cely zakrytd nadoba, 1 200-220 360 W 30

rost 180 W 15-25
Kuréa, polky, odkryta nadoba, 1 180-200 360 W 30-35
ab500g rost
Kuracie €asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g rost
Kuracie ¢asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg rost
Kuracie prsia odkryta nadoba, 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g rost
Kacka, cela, univerzalna 1 170-190 180 W 60-80
1,5az 1,7 kg panvica
Kacacie prsia, rost + 2 E] 3 90 W 18-22
2 ks a 300 az univerzalna 1
400 g panvica *
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Hydina Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Hus, cel3, univerzalna 1 170-190 180 W 80-90
3az3,5kg panvica
Prsia , 2 ks rost + 2 210-230 0w 20-25
ab00g univerzalna 1
panvica*
Husie stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 kscca15kg univerzalna 1
panvica*
Mlada morka, univerzalna 1 170-180 180 W 60-70
celd, cca 3 kg panvica
Morc€acia rolka  zakrytéa nadoba, 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg rost
Morc€acie prsia, zakryta nadoba, 1 E\ 200-210 - 80-90
cca 1kg rost
Morcacie horné zakryta nadoba, 1 210-230 360 W 45-50

stehno, cca
1,3 kg

rost

* Do univerzalnej panvice pridajte 50 ml vody.

Ryby Pokyny
m Cell rybu uréenu na grilovanie, napr. pstruha, polozte
do stredu rostu.
m Cell dusenu rybu pripravujte v polohe plavania.
= [~ Maloplo$ny gril
m [7] Verkoplogny gril
Ryby Prislusenstvo  Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Cas
ohrevu stupen vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Cela ryba, univerzalna 1 E] 2 - 1. strana:
napr. pstruh, panvica + 3 cca 10-15
cca 300 g, rost* 2. strana:
grilovana cca 8-12
Rybia kotleta, univerzalna 1 @ 3 - 1. strana:
napr. losos, panvica + 3 cca 10-12
hruba 3 cm, rost* 2. strana:
grilovana cca 8-12
Celé ryby, 2-3 univerzalna 1 E] 2 - 1. strana:
ks a 300 g, panvica + 3 cca 10-15
grilované rost* 2. strana:
cca 10-15
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Ryby Prislusenstvo  Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Cas
ohrevu stupen vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minudtach

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 10-15

1 kg, dusena rost

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 10-15

1,5 kg, dusena  rost 360 W 5-10

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 15-20

2 kg, dusena rost 360 W 10-15

Rybie filé, napr. zakryta nadoba, 1 - - 600 W 9-14

morsky losos,
cca 800 g,
dusené

rost

* Rost predtym vymazte olejom.

Tipy na pec€enie a

grilovanie

V tabulke nie je uvedena hmotnost

masa.

Pre mensie kusky masa zvolte vysSiu teplotu a kratsi ¢as
tepelnej upravy. Pre vacsie kusky masa zvolte nizsiu teplotu
a dihsi Cas tepelnej Upravy.

Ako zistite, ¢i je maso hotové.

Pouzite teplomer na maso (moznost zakupenia v
Specializovanej predajni) alebo vykonajte ,skusku lyzicou®.
Zatlacte lyZicu na maso. Ak je maso pevné, je hotové. Pokial
je poddajné, potrebuje este trochu ¢asu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je

pripalena.

Nabuduce zvolte mensi pekac alebo pridajte viac tekutiny.

Méaso vyzera dobre, ale Stava je
velmi svetla alebo vodova.

Nabuduce zvolte vacsi pekac a pouzite menej tekutiny.

Maso nie je prepecené.

Maso nakrajajte. Do pekaca prelejte omacku a vlozte do nej
platky mésa. Maso dovarte len na mikrovinnom vykone.
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Nakypy, Pokyny
gratinované jedlo, ] Hodnoty v’tabulkacf) plf'atla pre viozenie jedla do
studenej rury na pecenie.
toasty
m Pre nakypy a gratinované jedlo pouzivajte vacsiu, plytka
nadobu. V uzkych, vysokych nadobach jedlo potrebuje
viac ¢asu a na povrchu velmi zhnedne.
m Nakypom napliite nadobu vhodnu na pouzitie v
mikrovinnej rure a polozte ju na rost.
m Nakypy a gratinované jedlo nechajte eSte 5 minut dojst
vo vypnutej rure na pecenie.
m Pre nakypy, gratinované zemiaky a lasagne pouzivajte
nakypovu formu vysoku 4 az 5 cm.
" cirkulacny gril m Suflé vlozte do formiciek alebo do vysokej nakypovej
[ hortci vzduch formy. Predhrejte rdru na pecenie.
= (&) horny/dolny ohrev m Zapeéené toasty: PoloZte 4 kusy vedla seba do stredu
m ("] maloplodny gril univerzalnej panvice. 12 kusov na univerzalnej panvici
. . rovnomerne rozdelte.
m ] velkoplosny gril
Nakypy, Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
gratinované ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
jedlo, toasty stupen wattoch upravy v
minutach
Nakyp, sladky,  odkryta nadoba, 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg rost
Suflé odkryta nadoba, 1 160-180 - 40-50
rost
Suflé vo rost 1 D 200-210 - 12-17
formickach
Cestovinovy odkryta nadoba, 1 140-160 600 W 20-30
nakypy, cca rost
1 kg
Lasagne odkryta nadoba, 2 [z] 180-200 600 W 20-30
cca 2 kg rost
Gratinované odkryta nadoba, 1 170-190 600 W 20-25
zemiaky zo rost
surovych
prisad, cca
1,1 kg
Zapeceny univerzalna 2 E] 3 - 8-13
toast, 4 kusy panvica
Zapeceny univerzalna 2 E] 3 - 9-14
toast, 12 kusov  panvica

92



Hotové produkty Pokyny
m Dodrziavajte udaje vyrobcu uvedené na obale.
m Hodnoty uvedené v tabulkach platia pre vlozenie jedla
do studenej rary na pecenie.
m HranolCeky, krokety a résti neukladajte na seba.
m Rybie prsty, kuracie tyCinky, nuggety a zeleninové
placky obratte po uplynuti polovice ¢asu tepelne;j
m [T horny/dolny ohrev Upravy.
" hordci vzduch m Srahagkovu tortu poloZte bez prislugenstva na dno riry
= [F cirkulagny gril na pecenie, vySka zasunutia 0.
Hotové Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
produkty ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minudtach
Pizza, tenké univerzalna 1 [z] 210-230 - 20-25
cesto panvica
Pizza, hrubé univerzélna 1 = 200-220 0 W 15-25
cesto panvica
Minipizza univerzalna 1 @ 210-230 - 15-20
panvica
Pizza-bagety univerzalna 2 180-190 - 15-20
panvica
HranolCeky univerzalna 1 @ 220-230 - 20-25
panvica
Krokety univerzalna 1 [z] 200-220 - 25-35
panvica
Rosti, plnené univerzalna 2 @ 200-220 - 25-35
zemiakové panvica
tasticky
Zemle, bagety  roét 2 @ 200-220 - 15-20
Pracliky univerzalna 2 @ 190-210 - 20-25
panvica*
Zemle alebo rost 2 140-150 - 12-15
bagety na
dopecenie
Rybie prsty univerzalna 2 190-210 180 W 10-15
panvica
Kuracie univerzalna 2 190-210 360 W 15-20
nuggety panvica
Zeleninovy univerzalna 2 200-220 180 W 15-25
hamburger panvica
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Hotové Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas

produkty ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v

minudtach
Zavin univerzalna 2 200-220 0 W 20-25
panvica

Lasagne rost 2 @ 200-210 180 W 18-23

Srahagkova - 0 = 30 - 120-150

torta

* Univerzalnu panvicu vylozZte papierom na pecenie.
Papier na pecenie musi byt vhodny pre tieto teploty.

Mierne varenie

Nastavenie

mierneho varenia
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Mierne varenie, nazyvané taktiez varenie pri nizkej teplote,
je idealna metdda tepelnej Upravy pre vSetky jemné kusky
masa, ktoré maju byt upecené do ruzova alebo presne
podla Vasej chuti. Maso zostane velmi Stavnaté a ziska
jemnu maslovu chut. Vyhoda: €as pripravy pri miernom
vareni je podstatne dlhsi, mate dostatok priestoru pri
planovani menu. Maso pripravené touto metédou mbzete
bez problémov udrziavat teplé.

Pouzivajte plytké nadoby, napr. porcelanovy servirovaci
podnos alebo skleneny pekac s pokrievkou. Zakrytu
nadobu vzdy postavte na rost do vysky zasunutia 1.

1. Zvolte mierne varenie [Z] a teplotu nastavte medzi 70 a
100 °C. Predhrejte varny priestor a pritom nahrejte
varnu nadobu.

2. Prudko zahrejte trochu tuku v panvici. Maso prudko
opecte zo vsetkych stran, aj na koncoch, a vlozte ihned
do predhriatej nadoby.

3. Nadobu vlozte do varného priestoru a opat spustte.



Mierne varenie

m [Z] mierne varenie

Pokyny

m Pouzivajte iba Cerstvé, bezchybné maso. Odstrante
Slachy a tukové okraje. Tuk dava pri miernom vareni
masu vlastnu prichut.

m Pre mierne varenie sa hodia vSetky jemné ¢asti hydiny,
hovadzieho, telacieho, brav€ového a jahnacieho masa.
Cas tepelnej tpravy zavisi od hribky mésa a vnitornej
teploty masa.

m Maso prudko opecte zo vSetkych stran, aj na koncoch.
m Aby ste zistili, &i je maso hotoveé, pouzite teplotnu
sondu. Vnutorna teplota masa 60 °C by mala byt

dodrzana aspon pocas 30 minut.

] Méso mdzete varit taktiez v odkrytej nadobe.
Cas tepelnej Upravy sa predIzi.

m Nemusite obracat ani vac¢sie kusky masa.

m Po miernom vareni mézete maso ihned rozkrajat, maso
nemusite nechat’ odstat.

m Vdaka Specialnej metdde tepelnej Upravy je maso vo
vnutri stale rizové, bez toho aby bolo surové alebo
nedopecené.

Upozornenie: Pouzivajte nadobu s vhodnou velkostou
pokrievky, napr. skleneny pekac. Pekac postavte na rost.

Mierne varenie Vyska Druh Teplota Cas tepelnej Gpravy v
ohrevu v°C minutach

Hydina

Morc¢acie prsia 1 - 80 240-270

Kacacie prsia bez koze 1 - 80 110-140

Hovéadzie maso

Hovadzie maso 1 - 80 270-300

(napr. bok)

Hovadzie filety 1 - 80 150-180

Roastbeef 1 - 80 180-220

Hovadzi steak, 1 - 80 70-110

hruby 3 cm
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Mierne varenie Vyska Druh Teplota

Cas tepelnej Gpravy v

ohrevu v°C minutach
Telacie maso
Telacie maso 1 - 80 180-220
(napr. horny §4al)
Telacie filety 1 - 80 80-110
Brav€ové maso
Brav€ové maso 1 - 80 180-210
(napr. svieckova)
Bravcové filety 1 - 80 140-170
Jahnacie maso
Jahnacie filety 1 - 80 40-70

Tipy na mierne
varenie

Maso pripravované miernym
stupfiom pecenia nie je tak
horuce ako konvencionalne
pripravované maso.

Aby opecena ryba nevychladla velmi rychlo, zahrejte
tanier a podavajte ju s horicou omackou.

Chcete udrzat mierne uvarené
maso teplé.

Po ukonceni mierneho varenia nastavte teplotu spat na
70 °C. Malé kusky masa si udrzia svoju teplotu az 45
minut, velké kusky az dve hodiny.

Skusobné jedlo

Kvalita a funk&nost spotrebic¢ov kombinovanych s
mikrovinnou rdrou su odskuSané skuSobnymi zariadeniami
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na zaklade tohto jedla.

Podla normy EN 60705, IEC 60705 prip. DIN 44547 a

EN 60350 (2009).



Rozmrazovanie pomocou

mikrovin
Jedlo Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyn
¢as v minatach
Maso 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Pyrexovu formu @ 22 cm polozte na rost,

vySka zasunutia 1. Za 10 minut rozmrazené
maso vyberte.

Varenie pomocou mikrovin

Jedlo Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyn
€as v minutach
Zltkové 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min.  Pyrexovu formu polozte na rost, vySka
mlieko zasunutia 1.
Piskot 600 W, 8-10 min. Pyrexovu formu @ 22 cm poloZte na rost,
vyska zasunutia 1.
Sekana 600 W, 20-25 min. Pyrexovu formu polozte na rost, vyska
zasunutia 1.
Pecenie v kombinacii - cirkulagny gril

Krovinami
S mikrovinami m (D) horny/dolny ohrev

Jedlo Mikrovinny vykon vo Druh Teplota °C Pokyn
wattoch, ¢as v minutach ohrevu

Gratinované 600 W, 20-25 min. 170-190 Pyrexovu formu @ 22 cm

zemiaky polozte na rost, vySka
zasunutia 1.

Kolaé 180 W, 15-20 min. Iz] 180-200 Pyrexovu formu @ 22 cm
poloZte na rost, vySka
zasunutia 1.

Kuréa* 360 W, 30-35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minat
obratte.

* Zasunte rost na Uroven 2 a univerzalnu panvicu na uroven 1.
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Pecenie

Pokyny
Hodnoty v tabulkach platia pre zasunutie do studenej

rary na pecenie.

m Zakryty jablény kola¢: Tmavé tortové formy postavte
vedla seba.
m [Z] horny/dolny ohrev
n hortci vzduch
n 3D-horutci vzduch
m [Z] intenzivny ohrev
Nadoba Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu °C pecenia
v minatach
Striekané cukrovinky univerzalna panvica 2 @ 160-180  20-30
univerzalna panvica 2 150-170  20-30
univerzalna panvica* + 1 140-150  30-40
smaltovany plech na 3
pecenie**
Malé kolaciky univerzalna panvica 2 E 160-180  25-35
univerzalna panvica 2 140-160  25-35
Malé kolaciky univerzalna panvica* + 1 150-170 35-45
smaltovany plech na 3
pecenie**
Vodovy piskot tortova forma na roste 1 @ 160-170  30-40
Kysnuty kola¢ na plechu univerzalna panvica 2 @ 170-190  45-55
univerzalna panvica* + 1 160-180  50-60
smaltovy plech na 3
pecenie**
Zakryty jablény kolac 2 tortové formy 2 =2 170-190  70-90

@ 20 cm na roste

*

Pri pe€eni na dvoch Urovniach zasurite vzdy smaltovy plech na pecenie nad univerzalnu panvicu.

** Smaltovy plech na pecenie si mdzete zakupit ako Specialne prisluSenstvo v Specializovanej predajni.
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Grilovanie

m [T] horny/doiny ohrev

Prislusenstvo Vyska Druh Grilovaci Casv
ohrevu stupen minutach
Opekanie toastov* rost 3 @ 3 1-2
Beefburger 12 kusov** rost a univerzalna 3 @ 3 30
panvica 1

* Predhrievajte 5 minut.

** Po uplynuti polovice ¢asu grilovania obratte.

Akrylamid v potravinach

Ktorého jedla sa to tyka?

Akrylamid vznika predovSetkym pri obilninovych a
zemiakovych produktoch, ktoré su pripravované zahriatim
na vysoku teplotu, napr. zemiakové lupienky, hranolCeky,
toasty, zemle, chlieb, jemné pecivo (keksy, pernik, suSienky
~Spekulatius®).

Tipy na pripravu jedla s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne Cas tepelnej Upravy skratte. Jedlo peéte do dozlatista,
nie dohneda. Vacsie a hrubsie pecivo obsahuje menej
akrylamidu.

Cukrovinky S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C, s 3D-hortcim

Hranol€eky z rary

vzduchom alebo horticim vzduchom max. 180 °C. S hornym/
dolnym ohrevom max. 190 °C, s 3D-hortcim vzduchom alebo
horticim vzduchom max. 170 °C. Vajce alebo Zitok zniZuje
tvorbu akrylamidu. Hranol€eky rozlozte na plech rovhomerne
a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte minimalne 400 g,
aby sa hranol€eky nevysusili.
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Montazny navod
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Je potrebné dodrzat’ tieto pokyny:

Elektrické pripojenie

Spotrebi¢ je vybaveny zastrékou a méze
sa pripdjat iba do predpisovo instalovanej
sietovej zasuvky s ochrannym kolikom.
InStalaciu sietovej zasuvky alebo vymenu
privodného kabla musi vykonavat iba
kvalifikovany elektrikar pri dodrzani
prislusnych predpisov.

Ak zasuvka nie je po zabudovani
spotrebi€a pristupna, musi sa na strane
inStalacie pouzit isti€ vSetkych polov so
vzdialenostou kontaktov min. 3 mm.
Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
zabudovanim.

Zabudovany nabytok

Zabudovana skrinka nesmie mat za
spotrebi¢om zadnu stenu. Medzi stenou a
dnom skrinky, prip. zadnou stenou skrinky
umiestnenej vyssie, musi byt dodrzana
medzera minimalne 45 mm. Zabudovana
skrinka musi mat’ na prednej strane vetraci
otvor 50 cm?. Pri nabytkovych korpusoch
bez vetracieho vyrezu v zadnej Casti
postrannych stien 200 cm?. Pre tento

ucel zrezte kryt sokla alebo namontujte
vetraciu mriezku. Vetracie drazky a sacie
otvory nesmu byt zakryté. Len odborné
zabudovanie podla tohto montazneho
navodu zaruCi bezpe¢né pouzivanie. Za
Skody spbsobené chybnym zabudovanim
ru¢i montazna firma. Zabudovany nabytok
musi byt odolny vodi teplote az do 90 °C,
prilahlé predné hrany nabytku minimalne
do 70 °C. Vsetky vyrezové prace na
nabytku a pracovnej doske vykonajte pred
nasadenim spotrebi¢ov. Odstrante piliny,
funkcie elektrickych suciastok by mohli byt
negativne ovplyvnené.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou -
obrazok 1

Medzidno zabudovanej skrinky potrebuje
vetraci vyrez - vid obr. 1. Ak je spotrebi¢
zabudovany pod varny panel, dodrziavajte
montazny navod pre varny panel.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -

obrazok 2

Spotrebi¢ mbéze byt zabudovany iba nad
vetranu rdru na pecenie od rovnakého
vyrobcu. Zabudovanie nad mrazni¢ku je
mozné. Spotrebi¢ nesmie byt zabudovany
nad parnu rdru, parnu rdru na pecenie a
umyvacku riadu.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3

Pri zabudovani do rohu je potrebné brat
do uvahy rozmer D. Rozmer E zavisi

od hrubky prednej hrany nabytku a od
rukovati.

Priprava zabudovania - obrazok 4
V pripade potreby namontujte rozperku
obrazok 4

Upevnenie spotrebica - obrazok 5

H Spotrebic Uplne zasunte a vyrovnajte na
stred.

M Privodny kabel nesmie byt zalomeny.
W Spotrebi¢ priskrutkujte.

B Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebi¢om sa nesmie zakryvat Zziadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte zo siete. Uvolnite
upevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotiebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Vyrobok: Produktové Cislo:
E-Nr.
Poradové cCislo:
FD
Datum predaja, peciatka, podpis Datum montaze, peciatka, podpis

Predajca je povinny Uplne a Citatelne vyplnit vSetky pozadované tdaje v zaru¢nom liste v den preda-
ja spotrebica. Neoddelitelnou sucast'ou tohto zaruéného listu je dafiovy doklad o predaji vyrobku.

Zarucny list je dokladom prav spotrebitela v zmysle Obc¢ianskeho zakonnika. Je stcast'ou vyrobku
s vyrobnym cislom uvedenym na prednej strane tohto zaru¢ného listu, zvlast' v pripadoch dlhsich
nez zakonom dana zaruc¢na lehota je zarucny list jednym z dokazatelnych prostriedkov prav uziva-
tela. Je v zaujme spotrebitela, aby si skontroloval spravnost’ a Uplnost vSetkych uvedenych udajov,
ako i to, ¢i dostal od predajcu zaruény list so spravnym oznacenim pre uvedeny druh vyrobku.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku.

Monta? a inétalacia spotrebi¢a musi byt vykonana v sulade s vyhlaskou UBP SR ¢. 718/2002 Z. z.
suvisiacich predpisov a noriem v plathnom zneni.

Pred montazou vyrobku je nutné, aby boli spInené vsetky podmienky pre pripojenie na inzinierske
siete podla platnych noriem a podla navodu na pouzitie.

Zapisy o uskutocnenych opravach:

Datum objed. Datum Cislo

opravy dokoncenia oprav. listu Strucny opis poruchy




Upozornenie pre predajcov

Predajca je povinny dat’ zakaznikovi platny doklad o predaji, kde bude uvedeny datum predaja
a oznacenie spotrebica, a stic¢astou dokladu o kupe tovaru je spravne a uplne vyplneny zaru¢ny
list v den predaja vyrobku. V pripade predpredajnej reklamacie je potrebné predlozit’ riadne
vyplneny reklamacény protokol.

Zarucné podmienky

— na vyrobok sa poskytuje zaru¢na lehota 24 mesiacov odo dria zaktpenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su ur¢ené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujuci neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktorad uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

— vyrobok bol namontovany v rozpore s ndvodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s ndvodom na obsluhu,

— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR ¢&. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebic¢e a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domdci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajluce do styku s potravinami spliaja poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vsetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o.,
organiza¢na zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zdkona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebi¢e s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o.- organiza¢na zlozka Bratislava

BSH domaci spotrebice s.r.o.
Radlicka 350
158 00 Praha 5

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prisluSsenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych
strankach www.siemens-home.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.
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