SIEMENS

[T

[}
4

e

Parni trouba

HS858GXS1
www.siemens-home.com/cz

4 242003 683781







Obsah

Pouzitipodleuréeni............coviuunannn 4
Dulezita bezpe¢nostni UPOZOrNENi.............cceeueens 5
Obecné ..5
Para . ... 6
Fjeéicf SONAA v v 6
Cisticifunkce . ... ... o 6
Priciny poskozeni...............ooiiiiiann 6
Obecng ... 6
Para . ... 7
Ochrana Zivotniho prostfedi................ 7
USpPOra energie .. ..ovvvee e 7
Ekologicka likvidace. .. .......... ... ... ... 7
Seznameni se spotfebicem................. 8
Ovlddacipanel......... ... i 8
Ovladaci prvky . ..o 8
Disple] v oot 8
Menu Druhy provozu . ......... ..o 9
Druhy ohfevu .. ... 9
Para. ... 10
Dalsiinformace . ...... ... ... . i 10
Funkce peciciho prostoru. . .................... 10
Nadrzka navodu ... ... 11
Prislusenstvi...............cciiviinnnn.. 11
Dodavané pfislusenstvi . ...................... 11
Zasunuti pfislusenstvi. .. ... ... oo oo 12
Zvlastni pfislusenstvi .. ... .. o 13
Pied prvnim pouzitim .................... 14
Pred prvnim uvedenim do provozu .............. 14
Prvni uvedeni do provozu. .. ... ... 14
Pgalibrace spotfebice a ¢isténi varného prostoru ....14
Cisténi prislusenstvi . .. .......... ... ... ... ... 15
=3

S Obsluha spotiebice . .........covvueiennnnn 15
Zapnuti a vypnuti spotfebi¢e . .................. 15
Spousténi a pferuseni provozu. . ................ 15
Nastaveni druhu provozu. . .................... 15
Nastaveni druhu ohfevu a teploty. . .. ............ 16
Rychloohfev. ... ... o 16
Para......cooiiiii i e 17
Vareni v pafe FullSteam....................... 17
Vareni s pfidavanimpary . ..................... 17
Regenerace . .......... ... ... ... ..., 18
Kynutitésta . ... 18
Rozmrazovani. . ....... ... .. 18
Naplnéni nadrzky navodu . ...............o.... 19
Po kazdém provozu S parou . .................. 19

cs

Casove funkce . ..oovvvreineineiennenns. 20

Budik .o 20
Dobatrvani. ... 21
Cas KONCE ..ot 21
m Détska pojistka. .. ......covviiiiii i 22
Aktivace a deaktivace. .. ......... ... . L 22
ooo

BEl] Zakladninastaveni....................... 22
Zménanastaveni . ... 22
Seznam nastaveni ........... ... . 22
ZMENA CASU « v v v v ettt e e 23

]

Programsabat .................... ..., 23
Spousténi programu sabat. .................... 23
Teplomérpecené .............ccovivennnnn 24
Druhy ohfevu ... ..o 24
Zapichnuti pecici sondy do peceného pokrmu. . . . .. 24
Nastaveni teploty stfedu. ...................... 24
Teploty stfedu rdznych potravin .. ............... 25
Cistici funkce . .....oovvirviiineennnn 26
Cistici funKCe .. .o 26
OdVAPNENT .\ o 26
Cistici prostiedky. . .......cccovvnenenenn.. 28
Vhodné gistici prostfedky . .. ......... ... L 28
Plochy v pecicim prostoru . .................... 29
Udrzovani spotfebie v istoté . .. ......... ... .. 29
Ramy ...t i 29
Vysazeni a zavéSeniram( ..................... 29
Dvitka spotiebic¢e........................ 30
Vysazeni a zavéSeni dvitek spotiebice............ 30
Demontaz krytu dvifek . ......... .. ... .. . . 30
Demontaz a montaz sklenénych tabuli............ 31
Porucha, co je nutno udélat? .............. 32
Tabulkazdvad ............ . ... . i 32
PrekroGena maximalni doba provozu............. 33
Osvétleni varného prostoru. . .. ......oovoin 33
Zéakaznicky servis. ...........ooiiiiiae 33
Cislo vyrobku a vyrobni &islo ... ................ 33
a Pokrmy . ... e 34
Upozornéni k nastavenim...................... 34
Snimad peCeni ... 34
Volba a nastaveni pokrm@ .. ................... 34



cs Pouziti podle uréeni

Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském

studiu. . ..oo i e 35
NepouZivejte silikonové formy .................. 35
Kola¢e a drobné pedivo. . ..................... 35
Chléb ahousky . ........uiiiiinn 39
Pizza, quiche a pikantnikolace ................. 41
Nékypasuflé........ ... .. ... . 42
DrlbezZ . .o 44
Maso ..o 46
RYby. . 49
Zelenina, pfilohy avejce. . ............ o 51
Dezerty. ... 53
Uspora energie s druhy ohfevu eco. ............. 54
Akrylamid v potravindch. . ............ .. .. ..... 56
Mirny ohfev .. ... 56
SUSeNT .o 57
Zavarovani, odstaviiovani a sterilizace............ 58
Kynutitésta. . ... ..o 59
Rozmrazovani. ......... ... 60
Regenerace . ........... i 60
Udrzovaniteploty . ............ .. . 61
ZkuSebnipokrmy .. ... 61

Dalsi informace o vyrobcich, pfislusenstvi, nahradnich
dilech a servisu najdete na internetu na:
www.siemens-home.com/cz

EYPouziti podle uréeni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotfebiC spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dalsiho majitele.

Tento spotfebiC je urCen pouze pro vestavbu.
Ridte se specialnim navodem k montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poSkozeni béhem prepravy spotrebic
nezapojujte.

Spotrebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebi¢
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé Skody
narok na zaruku.

Tento spotfebi¢ je uréeny pouze pro pouZit
v domacnosti a v odpovidajicim prostfedi
doméacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pripravé pokrmu a napoju. Spotiebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti
sméji tento spotiebi¢ pouzivat pouze pod
dozorem nebo pokud byly seznameny

s bezpe&nym pouzivanim spotfebice

a pochopily nebezpedi s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebic¢em hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasunte do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 11



A Dulezita bezpeénostni

upozornéni

Obecné

A\ Varovani
Nebezpeci pozaru!

Hoflavé pfedméty uloZzené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte hoflavé
pfedmeéty. Nikdy neotevirejte dvitka
spotfebice, kdyZ uvnitf zacne vznikat dym.
Spotiebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfince.

PFi otevieni dvifek spotfebice vznikne
privan. Papir na peceni by se mohl dostat
do kontaktu s topnymi prvky a vznitit se.
Papir na peceni pfi predehfivani nikdy
nepokladejte na pfislusenstvi bez upevnéni.
Zatizte papir na peCeni vzdy nadobou nebo
formou na peceni. Papirem na pedeni
vylozte vzdy jen plochu, kterou budete
potfebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje pfisluSenstvi.

/\ Varovani
Nebezpeci popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
élankd ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem

Vv pfistupu k pfistroji.

PFisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké. Horké

prisluSenstvi a nadoby vyndavejte z varného
prostoru vzdy kuchyriskou rukavici.
Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k pfipravé pokrmd velké mnozstvi napojl

s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnoZstvi ndpojl s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvirka spotrebice.

Dulezita bezpecénostni upozornéni cs

/\ Varovani
Nebezpeci opareni!

PFistupné soucasti jsou béhem provozu
horké. Nikdy se nedotykejte horkych
soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pri otevieni dvifek spotfebice muZze unikat
horka para. Para nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestijte prilis
blizko u spotfebice. Opatrné otevirejte
dvirka spotfebice. Udrzujte déti mimo
dosah spotrebice.

Z vody v horkém varném prostoru muze
vzniknout horka para. Nikdy nelijte do horké
trouby vodu.

/\ Varovani
Nebezpeci urazu!

Poskrabané sklo dvifek spotfebice mize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky.
Zavésy dvitek spotfebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

/\ Varovani
Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotfebi¢e a vymeénu poskozenych
privodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vySkoleny
nasi spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfifice.
Zavolejte servis.

Kontaktem s horkymi souc¢astmi spotiebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotrebicu. Zabrarite kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotiebicd
s horkymi soucastmi spotfebice.

Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
muze to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni &istic.

Vadny spotfebi¢ mlze zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotfebi¢
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.



cs Priciny poskozeni

/\ Varovani

Nebezpeci v disledku magnetického pole!
V ovladacim panelu nebo ovladacich prvcich
jsou vlozeny permanentni magnety. Magnety
mohou ovlivnit elektronické implantaty, napf.
kardiostimulatory nebo inzulinové davkovace.
Pokud nosite elektronické implantaty,
dodrzujte minimalni vzdalenost 10 cm

od ovladaciho panelu.

Para

/A Varovani

Nebezpeci opareni!

= Voda v nadrzce na vodu se muZe pfi dal$im
provozu spotfebice silné zahtat. Po kazdém
provozu spotfebice s parou vyprazdnéte
nadrzku na vodu.

s Ve varném prostoru vznika horka para.
B&hem provozu spotfebice s parou
nesahejte do varného prostoru.

= Pri vyjimani pfisluenstvi mize vysplichnout
horka tekutina. Horké pfislusenstvi
vyjimejte opatrné vzdy kuchyriskou rukavici.

/A Varovani

Nebezpeci Urazu a pozaru!

Hoflave tekutiny se mohou v horkém varném
prostoru vznitit (nebezpedi vybuchu). Do
nadrzky na vodu nenalévejte hoflavé tekutiny
(napft. alkoholické napoje). Do nadrzky na
vodu plfite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny roztok s odstranovacem vodniho
kamene.

Pecici sonda

/A Varovani

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

V pfipadé pouziti chybného teploméru pecené
muze dojit k poSkozeni izolace. PouZivejte
pouze teploméry pecené urcené pro tento
pfistroj.

Cistici funkce

/\Varovani

Nebezpeci popaleni!

A\ Spotiebic je b&hem distici funkce zvenku
velmi horky. Nikdy se nedotykejte dvifek
spotfebiCe. Nechte spotrebic vychladnout.
Déti se musi zdrzovat v dostate¢né
vzdalenosti od spotfebice.

Pfiéiny poskozeni
Obecné

Pozor!

m  Prislusenstvi, félie, papir na pec¢eni nebo nadoba na
dné trouby: Na dno trouby nepokladejte Zadné
pfislusenstvi. Na dno trouby nepokladejte folii
jakéhokoli druhu ani papir na peceni. Pokud je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na dno
trouby Zadné nadoby. Hrozi hromad éni tepla. Doba
peceni pak jiz nesouhlasi a poSkozuje se smalt.

m Alobal: Alobal nesmi ve varném prostoru pfijit do
kontaktu se sklenénou tabuli. Na sklenéné tabuli by
mohlo dojit ke zménam barvy.

= Silikonové formy: Nepouzivejte zadné silikonové
formy ani félie, kryty nebo pfisluSenstvi. Snimac
peceni by se mohl poskodit.

= Voda v horkém varném prostoru: Nikdy nelijte do
horkého varného prostoru vodu. Vznikla by para.
Zménou teploty by mohlo dojit k poskozeni smaltu.

m Vlhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé pusobeni
vihkosti ve varném prostoru muze vést ke korozi.
Po pouZiti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny delsi dobu
v uzavieném prostoru. Neskladujte pokrmy
ve varném prostoru.

m  Ochlazeni s otevienymi dvitky spotfebice: Po
skoncéeni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavienymi dvirky. Nesvirejte nic
do dvifek spotfebice. | kdyz nechate dvitka jen
pooteviena, muzete dojit k poskozeni sousedicich
¢asti nabytku.

Pouze v pfipadé provozu s velkou vihkosti nechte
vyschnout varny prostor s otevienymi dvirky.

= Stéva z ovoce: Velmi Stavnaté ovocné kolace
nekladte na plech pfili§ husté. Stava z ovoce
kapajici z plechu by zpUsobila skvrny, které jiz nelze
odstranit. Pokud moZno pouzijte univerzalni vysoky
plech.

m  Silné znecisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znecisténé, nebudou dvitka spotfebice béhem
provozu spravné zaviené. Muze dojit k poSkozenf
sousediciho ndbytku. T&snéni vzdy udrZujte v Cistoté.

m Dvitka spotiebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvitka spotfebic¢e nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvitka
spotfebiCe nestavte Zzadné nadoby ani pfislusenstvi.

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebite mlze prislugenstvi pfi zavirani dvitek
spotfebice poskrabat sklenénou tabuli. PfisluSenstvi
vzdy zasufite do varného prostoru az nadoraz.

m Preprava spotfebice: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrZte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrZelo
vahu spotfebiCe a mohlo by se ulomit.



Para

Pozor!

Formy na peceni: Nadoby musi byt odolné v{ci
vysokym teplotdm a pére. Silikonové formy na
peceni nejsou vhodné pro kombinovany rezim

S parou.

Nadoby se znamkami koroze: NepouZivejte nadoby
se znamkami koroze. | ty nejmensi skvrny mohou ve
varném prostoru zplsobit korozi.

Odkapavajici tekutina: Pfi vafeni v pafe ve varné
nadobé s otvory zasunte pod ni vzdy plech na
peceni, univerzalni vysoky plech nebo varnou

nadobu bez otvord. Odkapavajici tekutina se zachyti.

Horkd voda v nadrzce na vodu: Horkd voda muze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu plrite
vyhradné studenou vodu.

Nebezpedi poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pred
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Roztok s odstrariovac¢em vodniho kamene: Roztok

s odstrafiova¢em vodniho kamene se nesmi dostat
na ovladaci panel ani na jiné choulostivé povrchy.
Doslo by k pogkozeni povrch(. Pokud by se to
presto stalo, roztok s odstrariovacem vodniho
kamene ihned odstrante vodou.

Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu necistéte
v my&ce. Nadrzka by se mohla poskodit. Nadrzku na
vodu Cistéte meékkym hadfikem a b&Zznym mycim
prostfedkem.

Ochrana Zivotniho prostfedi cs

EYOchrana zivotniho
prostredi

V&$ novy spotrebic je mimoradné energeticky Usporny.
Zde najdete tipy, jak mlzete pfi pouzivani spotiebice
usetfit jesté vice energie a jak spravné spotfebic
zlikvidovat.

Uspora energie

m Spotiebi¢ pfedehfivejte pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu
k pouziti.

m PouZivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou
vodivost.

m Dvitka spotfebiCe otevirejte béhem provozu co
mozna nejmeéné.

m Vice kolacl pedte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace. MUZete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

m  Pri del§i dobé peceni mizete spotiebic vypnout
10 minut pfed skonéenim doby peceni a vyuzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu
Zivotniho prostredi.

Tento spotfebic¢ je oznacen v souladu

E s evropskou smérnici 2012/19/EU
o nakladani s pouzitymi elektrickymi

mmmm 2 €lektronickymi zafizenimi (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)
ramec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.



cs Seznameni se spotfebicem

k3 Seznameni se spotfebiéem

V této kapitole jsou popsany rdzné ukazatele a ovladaci
prvky. Déle se seznamite s rlznymi funkcemi vaseho
spotfebice.

S

menu

Upozornéni: V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné
odchylky v barvach a jednotlivych detailech.

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu muiZete pomoci tlacitek
a oto¢ného volice nastavovat rlizné funkce spotiebice.
Na displeji se zobrazuji aktualni nastaveni.

160 °C

/\ ve g2 s 2
Lkl}J Pridani pary

»{f§

Tlacitka

Tlagitka nalevo a napravo od oto¢ného volice Ize
stisknout. Stiskem tlacitka provedte poZzadovanou
ginnost.

Otocny voli¢

Oto¢nym volicem muZete otdcet doprava

nebo doleva.

Dotykovy displej

Na dotykovém displeji vidite aktualni hodnoty
nastaveni, moznosti vybéru nebo také informacni
texty. Pro nastaveni klepnéte na pfislusné textové
poli¢ko. Textova policka se méni v zavislosti na
vybéru.

Dotykové policko

Klepnutim na policko se otevie ovladaci panel.
MuZete vyjmout nadrzku na vodu.

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizplsobeny riznym
funkcim vaseho spottebice. Svij spotfebi¢ miZete
jednoduse a pohodIné nastavovat.

Tlacditka

Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam rliznych
tlacitek.

Tlacitka Vyznam

on Zapnuti a vypnuti spotfebice
(zapnuto)/off

(vypnuto)

menu Menu Otevrit menu Druhy provozu

[il=o Informace Zobrazeni pokynii
Détskd pojistka  Aktivace a deaktivace détské
pojistky
Casové funkce  Otevieni menu Casové funkce
»§55 Rychloohfev Zapnuti a vypnutf rychloohfevu
Otevreniovliada-  Naplnéni nebo vyprazdnéni
ciho panelu nadrzky na vodu — "Naplnéni
nddrzky na vodu" na strané 19
Start/stop Spusténi, pozastaveni nebo preru-
Senf provozu
Otocny voli¢

Otoénym voli¢em mdzete zménit hodnoty nastaveni,
které jsou zobrazené na displeji.

U vétSiny seznamu vybéru, napt. druh( ohfevu, se po
poslednim bodé& znovu zobrazi prvni. Napf. u teploty
musite oto¢ny voli¢ po dosazeni minimalni nebo
maximalni teploty otocit zase zpatky.

Displej
Displej je uspofadan tak, aby vSechny udaje mohly byt
pohodiné sledovany.

Hodnota, kterou mizete zménit, je zvyraznéna. Pismo je
bilé, pozadi je tmavé.

Stavovy fadek

Stavovy fadek se nachazi nahofe na displeji. Zde se
zobrazuji ¢as a nastavené ¢asoveé funkce.




Casova osa

Podle ¢asové osy muZete sledovat, jak dalece je napt.
pecici trouba jiz rozehrata nebo jak probiha doba trvani.
Primka pod zvyraznénou hodnotou se v pribéhu
provozu vyplfiuje zleva doprava.

Odmeérovani ¢asu

KdyZ spustite spotrebic¢ bez doby trvani, mizete vpravo
nahofe na stavovém fadku vidét, jak dlouho uz ohtev
bézi.

Pokud jste nastavili dobu trvani a pak jste ji zrusili, do
odméfovaného Casu se pfevezme jiz uplynula doba
trvani a pocita se déle od tohoto ¢asu. Tak mizete
neustdle kontrolovat, jak dlouho jiZ ohfev bézi.

Kontrola teploty

Sloupce kontroly teploty indikuji faze zahfivani nebo
zbytkové teplo v troubé.

Kontrola zahfivani Kontrola zahfivani indikuje narGst teploty v troubg.
KdyzZ jsou vSechny sloupce vyplnéné, bylo dosa-
Zeno optimainiho ¢asového okamziku pro vioZenf
pokrmu.

Pri grilovani a ¢isténi se sloupce nezobrazuji.
Kdyz je spotfebic vypnuty, indikuje kontrola tep-
loty zbytkové teplo v troubé. Ukazatel zhasne,
kdyZ teplota klesne cca na 60 °C.

Ukazatel zbytko-
vého tepla

Upozornéni: Na zékladé teplotni setrvacnosti se
zobrazena teplota mize mirné liSit od skutecné teploty
v troubé. Béhem zahfivani muzete tlacitkem [i] zjistit
aktualni teplotu pfi zahfivani.

Druhy ohfevu

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu pro pfislusny
pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti pouZiti.

Seznameni se spotfebicem cs

Menu Druhy provozu

Menu je roz¢lenéno na rlizné druhy provozu. Diky tomu
muZete mit rychly pfistup k poZzadované funkci.

V zavislosti na typu spotfebice jsou k dispozici rizné
druhy provozu. Na stavovém fadku vpravo nahore
vidite, z kolika stran se sklada menu Druhy provozu.
Pokud je na stavovém fadku 1/2, pak se nachazite na

prvni strané ze dvou.

Druh provozu
Druhy ohfevu

Vareni v pafe — "Pdra"
nastrané 17

Pokrmy — "Pokrmy"
na strangé 34

Cistici funkce —s "Cistic funkce"
na strané 26

Odvapnéni — "Cistici funkce"
na strané 26
SuSeni — "Pdra" na strané 17

Nastaveni — "Zdkladni
nastaveni" na strané 22

Teplo sala stejnomérné shora i zdola.

Pouziti

Pro pfipravu vasich pokrm{ mate
k dispozici spoustu presné prizpC-
sobenych druh ohfevu.

Pro pfipravu pokrmd méte

k dispozici presné prizplisobené
druhy ohfevu s parou.

Zde najdete jiz naprogramované
vhodné hodnoty nastaveni pro
velké mnoZstvi pokrm.

Cistici funkce vyGisti vasi pegici
troubu témér sama.

Odstranéni vodniho kamene

z vyparniku.

PouZivejte po kazdém provozu

S parou.

Z&kladnf nastaveni vaseho spotie-
bice miZete prizplsobit svym
2vyklostem.

Pro peceni koldcd a masa na jedné nebo vice trovnich.

Ventildtor rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé stejnomérné po
celé troubé.

Pro tradiéni peceni kolacd a masa na jedné trovni. ObzvIasté vhodny pro kolace se
Stavnatou horni vrstvou.

Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrm na jedné trovni bez prede-

Ventilator energeticky optimalizovanym zp(isobem rozhani teplo z kruhového topného
télesa na zadni sténé rovnomérné v prostoru trouby.

Druhy ohfevu Teplota Pouziti
4 p " "o ©

D horky vzduch 30-250 °C

Izl Horni/dolni ohfev * 30-250°C

Horky vzduch Eco 30-250°C o €
hrati.

Horni/dolni ohfev Eco 30-250 °C

Gril s cirkulacf vzduchu *  30-250 °C

vzduch kolem pokrmu.

Velkoplo$ny gril Stupné grilovani:
1 = slaby
2 = stfedni

3 =silny

[d

Pro energeticky optimalizované peceni vybranych pokrmd.
Teplo sala stejnomérné shora i zdola.
Pro peceni driibeze, celych ryb a vétsich kusi masa.

Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinajf. Ventildtor viti horky

Pro grilovani nizkych grilovanych pokrmi, napf. steakd, klobas nebo toastt, a pro
zapékani.
Ohriva se celd plocha grilovaciho topného télesa.



cs Seznameni se spotfebicem

Ij Maloplo$ny gril Stupné grilovani:  Pro grilovani malych mnoZstvi, napr. steakd, klobas nebo toastt, a pro zapékani.
1 = slaby Ohfiva se prostredni plocha pod grilovacim topnym télesem.
2 = stednf
3 =silny
Stuperi pro pizzu 30-250°C Pro pripravu pizzy a pokrmi, které vyzaduif velkeé teplo zdola.
Hreje dolni topné téleso a kruhoveé topné téleso na zadni sténg.
I;] Intenzivni ohfev 30-250°C Pro pokrmy s kfupavym spodkem.
Teplo sdld shora a obzvlaste silné zdola.
Mirny ohfev 70-120°C P(o éetvrné a pomalé peceni opecenych jemnych kouski masa v nepriklopené
nadobé.
Teplo sdla pri nizké teploté stejnomérné shora i zdola.
I;] Dolni ohrev 30-250°C Pro vafeni ve vodni ldzni a pro dopékani.
Teplo sdld zdola.
Sueni 30-150°C Pro suSenf bylinek, ovoce a zeleniny.
@ UdrZovani teploty * 60-100 °C Pro udrZovéni teploty hotovych pokrmdi.
Funkce coolStart 30-250°C Pro rychlou pfil"pravu. znj@zenych potrq\{in ve vyécg 3. Teplota se fidi podle pokynt
vyrobce. PouZzijte nejvyssiteplotu, kterd je uvedend na obale. Nastavte uvedenou dobu

pripravy nebo kratsi. Neni vhodné predehfati.
53 Predehfivani nadobi 30-70°C Pro ohfivani nadobi.

U tohato druhu ohfevu je moZné pridavani pary (provoz jen s napinénou nadrzkou na vodu).

Navrzené hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu navrhne spotrebic teplotu
nebo stupen. Mlzete je prevzit nebo v pfislusné oblasti
zmenit.

Para

Abyste vzdy nasli spravny druh ohfevu s parou pro
prislusny pokrm, vysvétlime vam nyni rozdily a oblasti

pouZiti.
Druh ohfevu Teplota Pouziti
Vareni v pare 30-100°C Pro zeleninu, ryby, pfilohy, pro odstaviovani ovoce a blansirovani.
o
) Regenerace 80-180°C Pro Setrné ohfivani pokrm(i a rozpékani peciva.
= Diky pare se pokrmy nevysusuijf.
Kynuti tésta 30-50°C Pro kynuti kynutého a kvdskového tésta a pro zrani jogurtu.
Tésto vykyne rychleji nez pri pokojové teploté. Povrch tésta se nevysusuje.
Rozmrazovani 30-60°C Pro zeleninu, maso, ryby a ovoce.
Diky vlhkosti plisobi teplo na pokrmy Setrné. Pokrmy se nevysusuiji a nedeformuji
se.
Dalsi informace Funkce peciciho prostoru
Ve vétsiné pripadu spotfebi¢ poskytuje pokyny a dal$i Nékteré funkce usnadnuji provoz spotfebice. Pedici
informace k pravé provadéné cinnosti. Stisknéte tlacitko prostor je napf. cely osvétleny a chladici ventilator
[il. Na nékolik sekund se zobrazi pokyn. chrani spotrebi¢ pred prehratim.

Neékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.

potvrzeni, vyzva nebo varovani. Otevienl dvifek spotfeblce

Pokud b&hem provozu otevrete dvitka spotrebice,
provoz se pozastavi. Po zavieni dvitek pokracuje dal.
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Osvétleni peciciho prostoru

Po otevreni dvifek spotfebice se zapne osvétleni
peciciho prostoru. Pokud zlistanou dvitka oteviena déle
nez 15 minut, osvétleni se zase vypne.

U vétSiny druhll provozu se osvétleni peciciho prostoru
zapne po spusténi provozu. Po skon&eni provozu se
osvétleni vypne.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mdZete nastavit,
aby se osvétleni pfi provozu nezapinalo.

Ventilator

Ventilator se zapina a vypina podle potfeby. Teply
vzduch unika dvitky.

Pozor!
Nezakryvejte ventilacni stérbiny. Jinak by se pecici
trouba prehrala.

Aby po skonceni provozu pedici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urcitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
muizete zménit v zdkladnich nastavenich.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 22

Nadrzka na vodu

Spotfebi¢ je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu se nachazi za ovladacim panelem. Pro provoz
s parou naplite nadrzku vodou. — "Pdra" na strané 17

-

Vicko nadrzky
[27] Otvor pro pInéni
Drzadlo pro vyjmuti a zasunuti nadrzky na vodu

Prislusenstvi cs

B3 Prislusenstvi

K vasemu spotiebici patfi rizné pfisluSenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfislusenstvi a jeho spravném
Vyuziti.

Dodavané prislusenstvi

Vas spotfebi¢ je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:

Rost
Pro nadoby, kolacové a zapékaci formy.
Pro pecené a grilované pokrmy.

Plech na peceni

Q Pro koldce na plechu a drobné pecivo.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené
pokrmy a velké peceng.

MiiZete ho pouZivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdyZ grilujete na rostu.
PFi provozu s parou ho Ize rovnéZ pouzit
jako nadobu pro zachyceni odkapavajici
vody.

Parni nadoba s otvory, velikost S

Pro vafeni zeleniny v pafe, pro odstaviio-
vani ovoce a pro rozmrazovant.

~—

Parni nadoba bez otvort, velikost S
Pro vafeni ryZe, lusténin a obilnych
pokrm(.

Parni nadoba s otvory, velikost XL
Pro vareni velkého mnozstvi v pare.

Plech na pizzu

@ Pro pizzu a velké kulaté kolace.
Pecdici sonda

UmoZiuje presné peceni.

PouZiti je popsané v prislusné kapitole.
— "Teplomér pecené" na strané 24

Pouzivejte pouze origindlni pfisluSenstvi. Je specialné

pfizpUsobeno vasemu spottebici.

Prislusenstvi Ize zakoupit u zdkaznického servisu

nebo ve specializované prodejné.

Upozornéni: KdyZ se pfisluSenstvi zahteje, mize se

zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po

vychladnuti deformace zmizi.



cs Prislusenstvi

Upozornéni: Parni nadoby muiZzete pouzivat bez Pfi zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
omezeni se v§emi druhy ohfevu s pdarou. Pokud vzadu a sméfoval doll. Oteviend strana musi byt
nastavite jiny druh ohfevu s vysokymi teplotami, vyjméte u dvifek spotfebiCe a zakfivena ¢ast musi sméfovat
parni nadoby z varného prostoru. Vysoké teploty by dolll ~.

zpusobily trvalou zménu barvy a deformace parnich
nadob.

Zasunuti pFislusenstvi

Pecici prostor ma 5 vysek zasunuti. Vysky zasunuti se
pocditaji zdola nahoru.

Pfi zasouvani plecht dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval doll. Zkosena strana pfislugenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotfebice.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Do vySek zasunuti 4 a 5 zasouvejte pfislusenstvi vzdy
mezi obéma vodicimi tyGemi pfislusné vysky zasunuti.
PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Diky vysuvnym li§tam ve vysce 1, 2 nebo 3
muzete prislugenstvi vytahnout dale.

Dbejte na to, aby pfisluSenstvi bylo nasazené za patkou
a vysuvné listy.

Pfiklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

¥

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzete zasunout do trouby soucasné

s univerzalnim vysokym plechem, aby se do négj
zachytila odkapavajici tekutina.

PFi vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky a
na zadnim okraji. P¥i zasouvani univerzalniho vysokého
plechu musi byt rost nad horni vodici ty¢i prislusné
vysky zasunuti.

Vysuvné listy zaskodi, kdyzZ je UpIné vytahnete. Lze tak
na né snadno vlozit pfisluSenstvi. Pro uvolnéni
vysuvnych list je lehce zatlacte zpét do peciciho
prostoru.

Upozornéni
m Dbejte na to, abyste pfisluSenstvi do trouby zasunuli
vzdy spravné.

= Zasunte pfislusenstvi vzdy Upiné do trouby, aby se Malé parni nadoby Ize do varného prostoru umistit jen
nedotykalo dvifek spotrebice. s rostem. Aby parni nadoby staly, miZete rohy

Funkce zasko&eni zahaknout za bezpecnostni oblouk b rostu.

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskoci.

Tato funkce zabrariuje zvrhnuti pfislusenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala, ~
musi byt pfisluSenstvi zasunuté do trouby spravné. / )
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Zvlastni prislusenstvi

ZvIastni prislusenstvi miZete zakoupit u zékaznického
servisu nebo ve specializovanych prodejnach.
Rozsahlou nabidku k vasemu spotfebici naleznete v
nasich prospektech.

Nabidka se v jednotlivych zemich lisi. Nahlédnéte do
prodejnich podkladu.

PFi ndkupu uvedte pfesné objednaci ¢islo zvlastniho
prislusenstvi.

Upozornéni: Kazdé zvlastni pfislusenstvi se nehodi pro
kazdy spotfebi¢. Pfi nakupu uvedte prosim vzdy presné
Ciselné oznaceni (E-Nr.) svého spotiebice.

— "Zdkaznicky servis" na strané 33

2Zvlastni prislusenstvi Objednaci ¢islo
Rost HZ664070

Pro nadoby, kolacové a zapékaci formy a pro
pecené a grilované pokrmy.

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy
a velké pecené.

M(izete ho pouzivat jako nadobu pro zachyceni
tuku, kdyz grilujete pfimo na rostu.

Plech na peceni

Pro koldce na plechu a drobné pecivo.
Vkladaci rost

Pro maso, driibeZ a ryby.

Pro vloZeni do univerzalniho vysokého plechu
kvili zachyceni odkapavajiciho tuku a Stavy
zmasa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrst-
vou

Pro Stavnaté koldce, pecivo, zmrazené pokrmy
avelké peceng.

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému
plechu nepfichyti.

Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.
Profesionalni vysoky plech

Pro pfipravu velkého mnoZstvi.

Poklice pro profesiondini vysoky plech

Diky poklici se z profesionalniho vysokého plechu
stdva profesiondini pekac.

Plech na pizzu

Pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto rostu nebo nebo k zachycenf
odkapavajiciho tuku. PouZivejte pouze na univer-
zalnim vysokém plechu.

Pedici kamen pro peceni chleba

Pro domdci chléb, housky a pizzu, které maji mit
kiupavy spodek.

Pecici kamen musf byt predehféty na doporude-
nou teplotu.

HZ632070

HZ631070

HZ324000

HZ632010

HZ631010

Hz633070

HZ633001

HZ617000

HZ625071

HZ327000

Sklenény pekac (5,1 1)

Na duSené pokrmy a nakypy.

Obzvlaste vhodny pro druh provozu ,pokrmy*.
Sklenéna misa

Pro velké peceng, Stavnaté koldce a nékypy.
Parni nadoba, s otvory, velikost XL

Pro vareni velkého mnozstvi v pdre.

Parni nadoba, s otvory, velikost S

Pro vareni zeleniny v pare, pro odstaviiovani
0VOCe a pro rozmrazovani.

Parni nadoba, bez otvord, velikost S

Pro vareni ryZe, lusténin a obilnych pokrm(.
Porcelanova nadoba, bez otvord, velikost S
Pro vareni masa, ryb a zeleniny v pare

a servirovani.

Porcelanova nadoba, bez otvor(, velikost L
Pro vareni masa, ryb a zeleniny v pare

a servirovani.

Vysuvny systém jednoduchy

Diky vysuvnym listam ve vySce 2 miZete prislu-
Senstvi vytdhnout ddle, aniZ by se preklopilo.
Vysuvny systém trojity

Diky vysuvnym listdm ve vysce 1,2 a 3 mliZete

PrisluSenstvi

HZ915001

HZ86S000

HZ36D663G

HZ36D613G

HZ36D613

HZ36D513P

HZ36D533P

HZ638D10

HZ638D30

prisluSenstvi vytdhnout dale, aniz by se preklopilo.

cs



cs Pfed prvnim pouzitim

Pfed prvnim pouzitim

Nez budete moci vyuzivat vas novy spotfebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. Vycistéte varny prostor
a prislusenstvi.

Pfed prvnim uvedenim do provozu

Pfed prvnim uvedenim do provozu se informujte
u svych vodaren na tvrdost vody v potrubi.

Aby vas spotfebi¢ mohl spolehlivé upozornit na
potfebné odvapnéni, musite spravné nastavit tvrdost
vody.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni spotfebice pfi pouziti nevhodnych
kapalin.

Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

Pouzivejte vyhradné ¢erstvou studenou vodu

z vodovodu, zmékéenou vodu nebo mineraini vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

Upozornéni

m Pokud mate silné vapenatou vodu, doporucujeme
pouzivat zmeék&enou vodu.

m Pokud pouzivate vyhradné zmékcenou vodu, mlzete
v tomto pfipadé nastavit tvrdost vody na
L,Zmeékéena“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, nastavte tvrdost
vody na ,velmi tvrda“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, pak pouze
mineralni vodu bez kyseliny uhlicité.

Tvrdost vody Nastaveni

0 0zmékcend
1 (az 1,3 mmol/I) 1 mékkd
2(1,3-2,5 mmol/l) 2 stredni
3(2,5-3,8 mmol/I) 3tvrda

4 (vice nez 3,8 mmol/l) 4 velmi tvrda

Prvni uvedeni do provozu

Po pfipojeni k elektrické siti nebo po vypadku proudu
se na displeji zobrazi nastaveni pro prvni uvedeni do
provozu.

Upozornéni: Tato nastaveni mizete v zdkladnich
nastavenich kdykoliv zménit.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 22
Nastaveni jazyka
Pfednastaveny jazyk je ,némcina“.
1. Oto¢nym voliCem nastavte pozadovany jazyk.
2. Klepnéte na Sipku V.
Zobrazi se dal$i nastaveni.
Nastaveni ¢asu
Cas zag&ina 12:00 h.
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1. Oto¢nym volicem nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na Sipku V.

Nastaveni data
Prednastavené datum je 1.1.2014.

1. Pro pfechod na dal$i nastaveni vzdy klepnéte na
Sipku V.
2. Oto¢nym volic¢em nastavte aktudlni den, mésic a rok.

Nastaveni tvrdosti vody
Pfednastavena tvrdost vody je ,velmi tvrda“.

Pokud mate mékdéi vodu, nastaveni zmérnite. Tvrdost
vody zjistite u svych vodaren.

1. Oto¢nym volicem nastavte tvrdost vody.
2. Klepnéte na Sipku V.
Na displeji se zobrazi upozornéni, ze bylo
dokonéeno prvni uvedeni do provozu.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi varného
prostoru

Teplota varu vody zavisi na tlaku vzduchu. P¥i kalibraci
se spotfebic¢ nastavi podle tlaku v misté instalace. To
probiha automaticky béhem prvniho vareni v pare.
Vznika pfitom velké mnoZstvi pary.

Priprava kalibrace

1. Vyjméte z varného prostoru pfislusenstvi.

2. Odstrarite z varného prostoru zbytky oball, napf.
polystyrenové kulicky.

3. Pred kalibraci otfete hladké plochy ve varném
prostoru mékkym vihkym hadrem.

Kalibrace spotrebice a ¢isténi varného prostoru

Upozornéni

= Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyz je varny
prostor studeny (pokojova teplota).

= Béhem kalibrace neotevirejte dvitka spotfebice.
Kalibrace by se prerusila.

1. Zapnéte spotfebic tlacitkem on/off.

2. Naplrite nadrzku na vodu. — "Naplnéni nddrzky na
vodu" na strané 19

3. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a dobu trvani
pro kalibraci a spustte provoz.
— "Vareni v pdre FullSteam" na strané 17

Druh ohfevu Vareniv pare
Teplota 100°C
Doba trvani 30 minut

4. Po kalibraci nechte spotfebi¢ rozehtat.
Pozor!
Nebezpeci poskozeni smaltu
Nespoustéjte provoz, pokud je na dné varného
prostoru voda. Pfed spusténim provozu vytfete vodu
na dné varného prostoru.

5. VysusSte dno varného prostoru.

6. Nastavte uvedeny druh ohfevu a teplotu pro
rozehtati a spustte provoz.



Rozehfati

Druh ohrevu Horni/dolni ohfev =
Teplota 240°C

Doba trvani 30 minut

7. Dokud spotfebi¢ hreje, v kuchyni vétrejte.
8. Po uvedené dobé trvani provoz ukondete. Vypnéte
spotfebic¢ tlacitkem on/off.
9. Pockejte, dokud varny prostor nevychladne.
10. Vycistéte hladké plochy mycim roztokem a hadrem.
11. Vylijte nadrZzku na vodu a osuste varny prostor.
— "Po kazdém provozu s pdrou" na strané 19

Upozornéni

m  Aby se spotfebi¢ po prestéhovani prizptsobil
novému mistu instalace, resetujte spotfebi¢ na
nastaveni z vyroby. Zopakujte prvni uvedeni do
provozu a kalibraci.

m Nastaveni kalibrace zlstanou uloZena i po vypadku
proudu nebo po odpojeni ze sité. Kalibrace se
nemusi opakovat.

Cisténi prislusenstvi
Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem
a hadrem nebo mékkym kartackem.

Obsluha spotfebice cs

B Obsluha spotiebice

S ovladacimi prvky a jejich funkci jste se uz seznamili.
Nyni Vam vysvétlime, jak spotfebi¢ nastavit. Dozvite se,
co se stane po zapnuti a vypnuti spotfebice a jak
nastavit druhy provozu.

Zapnuti a vypnuti spotrebice

Abyste mohli spotfebi¢ nastavit, musite ho zapnout.
Vyjimka: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i pfi
vypnutém spotfebici.

Ukazatele na displeji nebo upozornéni, napf. ukazatel
zbytkového tepla v troubg, zlistanou zobrazené i pfi
vypnutém spotiebici.

Pokud spotfebi¢ nepouzivate, vypnéte ho. Pokud delsi
dobu nebylo provedeno zadné nastaveni, spotfebi¢ se
automaticky vypne.

Zapnuti spotrebice

Spotfebi¢ se zapina tlacitkem on/off.
On/off nad tlacitkem se rozsviti modre.

Na displeji se zobrazi logo Siemens a poté druh ohfevu
a teplota.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mizete urcit,
ktery druh provozu se ma zobrazovat.

Vypnuti spotiebice

Spotrebi¢ se vypina talitkem on/off.

Svétlo nad tlacitkem zhasne.

Nastavena funkce se zrusi.

Na displeji se zobrazi ¢as.

Upozornéni: V zékladnich nastavenich mlzZete nastavit,
zda se na vypnutém spotiebi¢i ma zobrazovat ¢as.

Spousténi a preruseni provozu

Pro spusténi nebo preruseni probihajiciho provozu
stisknéte tladitko start/stop. Po prerugeni provozu muze
dal bézet chladici ventilator.

Pokud chcete zrusit vSechna nastaveni, stisknéte
tlacitko on/off.

Pokud b&hem provozu otevrete dvitka trouby, provoz se
prerusi. Pro pokracovani provozu zaviete dvitka trouby.

Nastaveni druhu provozu

Pokud chcete zvolit druh provozu, musi byt spotfebi¢
zapnuty.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.

2. Klepnéte na pozadovany druh provozu.
V zavislosti na druhu provozu jsou k dispozici rizné
moznosti voleb.
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3. Otoénym voli¢em zménite vybér.
V zavislosti na vyb&ru zmérite dal$i nastaveni.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.
Na displeji se zobrazi ¢asovy pribéh. Zobrazena
jsou nastaveni a ¢asova osa.

Nastaveni druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotfebice se zobrazi nastaveny navrzeny
druh ohfevu s teplotou. Toto nastaveni miZete hned
spustit tlacitkem start/stop. Pokud chcete nastavit jiny
druh ohfevu, postupujte nasledovné.

Pro jiné nastaveni nasledujicim zplsobem zmérite
nastavenf:

Priklad na obrdzku: Horni/dolni ohfev na 180 °C.

1. Oto¢nym volicem zmérite druh ohfevu.

I —

E‘Horm’l
dolni ohfev AN Braar e s
\I,J Pridani pary

2. Klepnéte na navrzenou teplotu.
3. Oto¢nym volicem zmérite teplotu.

Omin10s
@Horm’l 180°C
dolni ohfev  /\ prgant n4
&I}, Pfidani pary

4. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.

Omin10s

Hornil 180°C

dolni ohrev

AN EeEn o
L\lj Pfidani pary

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.
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Rychloohiev

Tlacitkem »$% muZete pedici troubu rozehtat obzvlasté
rychle.
Rychloohfev neni mozny u vSech druh( ohfevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D horky vzduch

B Horni/dolni ohrev

(=] Intenzivni ohrev

Abyste dosahli rovhomérného vysledku peceni, vioZte
pokrm do trouby az po skonéeni rychloohfevu.
Nastaveni

Zvolte vhodny druh ohfevu. Teplota musi byt nastavena
na vice nez 100 °C, jinak nelze rychloohfev spustit.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlaCitko » 4.

0Omin10s

, »$180 °C
Horni/

dolni ohrev

/\ o 4.z
L\LJ Pfidan{ pary

Vlevo vedle teploty se zobrazi symbol »§%. Ukazatel
kontroly teploty se za&ne vyplfiovat.

Po ukonceni rychloohfevu zazni akusticky signal.
Symbol »§ zhasne. VloZte pokrm do trouby.

Upozornéni

m  KdyZ zménite druh ohfevu nebo teplotu, rychloohfev
se prerusi.

m Nastavena doba trvani se zaéne odmérfovat
nezavisle na rychloohfevu ihned po spusténi.

m Bé&hem rychloohfevu muzZete tlacitkem [ilzjistit
aktualni teplotu v troubé.

ZruSeni
Stisknéte tladitko »§%. Symbol »$ na displeji zhasne.
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Pokrmy muzZzete pripravovat obzvlasté Setrné pomoci
pary. U nékterych druh( ohfevu mlzete pokrmy
pfipravovat s pfidavanim pary. Kromé toho mate

k dispozici druhy ohfevu kynuti, regenerace

a rozmrazovani.

AVarovém’

Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e muZe unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pri
otevirani nestdjte pfili$ blizko u spotfebice. Opatrné
otevrete dvitka spotfebice. UdrZujte déti mimo dosah
spotiebice.

Vareni v pare FullSteam

PFi vafeni v pafe obklopuje horka para pokrm a brani
tak ztraté Zivin z potravin. Tvar, barva a typicka chut
potravin zlistanou pfi této metodé pfipravy zachované.

Upozornéni: Pokud se b&hem vareni v pare vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Napliite nadrzku na vodu.

2. Stisknéte tlacitko menu.

3. Klepnéte na poli¢ko ,vareni v pare*“.

4. Oto¢nym volicem nastavte ,vafeni v pare [A).

5. Klepnéte na poli¢ko ,teplota“ a oto¢nym volic¢em
nastavte teplotu.

6. Klepnéte na poli¢ko ,doba trvani“ a otoénym

volic¢em nastavte dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Spotiebi¢ se zahfiva. Jakmile zahtivani skondi, zazni
akusticky signal a spusti se provoz.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hfat.
Akusticky signal miZete pfedcasné vypnout tlacitkem
®.

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotiebice klepnéte na tlacitko on/off.

Priprava menu

V pafe Ize soucasné varit kompletni menu, aniz by
doslo ke smichani chuti. Pokrm, ktery se vafi nejdéle,
vloZte do spotfebice jako prvni a ostatni pokrmy ve
vhodny okamzik pfidejte. VSechny pokrmy tak budou
hotové najednou.

Pfi pfipravé menu se celkova doba vareni prodluzuje,
protoze pfi kazdém otevreni dvitek spotfebice unikne
trochu pary a spotfebi¢ se musi znovu rozehfat.

Para cs

Prislusenstvi zasunujte v uvedeném poradi:

= Vyska 3: rost s parnimi nddobami, velikost S
= Vyska 2: parni ndadoba, velikost XL

= Vyska 1: univerzalni vysoky plech

Vareni s pfidavanim pary

Pri vareni s pfidavanim pary se béhem provozu
spotfebice v rlznych intervalech a s rliznou intenzitou
pridava para. Doséhnete tak nejlepsiho vysledku vareni.

Vas pokrm

m  ziska kfupavou kurku,

m ziska leskly povrch,

m bude uvnitf tavnaty a jemny,

= jen minimalné zmensi objem.

PoZadovanou kombinaci druhu ohfevu a intenzity pary
si muZete nastavit sami. Pro vybér vhodného druhu
ohfevu a vhodné intenzity pary pouzijte udaje

v tabulkéch nebo zvolte program.

Intenzita pary

Pro pfidavani pary méte k dispozici rlizné intenzity:
= nizkou,

m stfedni,

= vysokou.

Vhodné druhy ohfevu

U téchto druht ohfevu mlzete zapnout paru:
= 4D horky vzduch

= Horni/dolni ohfev &

m Gril s cirkulaci vzduchu

= Udrzovani teploty [

Spusténi

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte druh ohfevu.

3. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte
teplotu.

4. Klepnéte na poli¢ko ,pridavani pary“ a oto¢nym
voliGem nastavte intenzitu pary.

5. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Spotfebi¢ se zahfiva. Jakmile zahfivani skonci, zazni
akusticky signal a spusti se provoz.

Upozornéni: Pokud se nadrzka béhem provozu s parou
vyprazdni, zobrazi se na displeji vyzva k naplnéni
nadrzky na vodu. Provoz pokracuje bez pridavani pary.
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Preruseni pfidani pary

Pro pfed&asné vypnuti pfidavani pary klepnéte na
policko ,pfidavani pary“. Otocnym volic¢em nastavte
Lvypnuto®.

Upozornéni: Provoz pokracuje bez pridavani pary.

Preruseni provozu spotiebice
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tladitko on/off.

Regenerace

Pomoci druhu ohfevu ,regenerace [&* mizete Setrné
ohfivat jiz uvarené pokrmy nebo rozpékat pecivo
z predchazejiciho dne. Para se zapina automaticky.

Upozornéni: Pokud se béhem regenerace vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se p ferusi. Naplrite nadrzku
na vodu.

Spusténi

. Naplrite nadrzku na vodu.

. Klepnéte na tlacitko menu.

. Klepnéte na poli¢ko ,vafeni v pare*.

. Oto¢nym voli¢em nastavte ,regenerace [&”.

. Klepnéte na teplotu a otoénym voli¢em nastavte
teplotu.

. Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacditkem start/stop spustte spotiebic.

Spotrebi¢ se zahfiva. Jakmile zahtivani skondi, zazni

akusticky signal a spusti se provoz.

A WN =
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Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Akusticky signal muzete predcasné vypnout tlacitkem
G.

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tlagitko on/off.

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu ,kynuti tésta [&“ kyne tésto
vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se.
Pro vybér vhodnych nastaveni pouZijte Udaje

v tabulkach. — "Otestovali jsme pro vds v nasem
kuchyriském studiu" na strané 35

Upozornéni: Pokud se béhem kynuti tésta vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplite nadrzku na
vodu.

Spusténi
1. Naplfite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Kynuti tésta zapinejte pouze pfi uplné

vychladlém varném prostoru (pokojova teplota).
2. Klepnéte na tlacitko menu.
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. Klepnéte na poli¢ko ,vafeni v pare*.

. Oto¢nym volicem nastavte ,kynuti tésta &)“.

5. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte
teplotu.

6. Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.

Spotrebic¢ se zahtiva. Jakmile zahfivani skonci, zazni

akusticky signal a spusti se provoz.

W

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Akusticky signal mizete pfedCasné vypnout tlacitkem

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tlacitko on/off.

Rozmrazovani

Druh ohfevu ,rozmrazovani [*d“ pouzivejte
k rozmrazovani zmrazenych a hlubokozmrazenych
potravin.

Upozornéni: Pokud se b&hem rozmrazovani vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplnte nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Napliite nadrzku na vodu.

2. Klepnéte na policko menu.

3. Klepnéte na poli¢ko ,vareni v pare“.

4. Oto¢nym voli¢em nastavte ,rozmrazovani [¥”.

5. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte
teplotu.

6. Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Spotiebi¢ se zahfiva. Jakmile zahtivani skondi, zazni
akusticky signal a spusti se provoz.

Jakmile doba trvani uplyne, zazni signal. Spotfebi¢
prestane hrat. Na displeji je zobrazena doba trvani
00 m 00 s.

Preruseni

Pro preruseni provozu klepnéte na tlacitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotiebice klepnéte na tlacitko on/off.



NaplInéni nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu se nachéazi za ovladacim panelem.
Pfed spusténim provozu s parou oteviete ovladaci
panel a naplite do nadrzky vodu.

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili tvrdost vody.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 22

AVarovém’

Nebezpeci poranéni a pozaru!

Do nadrzky na vodu plrite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny odvaprovaci roztok. Do nadrzky na vodu
neplrite hoflavé kapaliny (napf. alkoholické napoje).
Vypary z hoflavych tekutin by se ve varném prostoru
mohly pasobenim horkého povrchu vznitit (nebezpedi
vybuchu). Dvitka spotfebi¢e se mohou prudce
otevfit. MUZe unikat horka para a plameny.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Béhem provozu spotiebi¢e se mize nadrzka na vodu
zahtat. Po pfedchazejicim provozu spotfebice pockejte,
dokud nadrzka na vodu nevychladne. Vyjméte nadrzku
na vodu z otvoru pro nadrzku.

Pozor!

Nebezpedi posSkozeni spotfebice pfi pouziti nevhodnych
kapalin.

NepouZzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

s vysokym obsahem chloridl (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.

PouZivejte vyhradné Eerstvou studenou vodu

z vodovodu, zmé&k&enou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhli¢ité.

1. Klepnéte na poli¢ko (5.
Ovladaci panel se automaticky posune dopredu.
2. Vytahnéte ovladaci panel obéma rukama dopredu
a poté ho posurite nahoru, az zaskodi (obrazek H).
3. Nazdvihnéte nadrzku na vodu a vyjméte ji z otvoru

<>

i ||

pro nadrzku (obrazek H).
@J
/‘
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4. Naplnite nadrzku ke znaéce ,max" studenou vodou
(obrazek H).

=
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5. Naplnénou nadrzku na vodu nasadte zpét
(obrézek @A). Dbejte na to, aby nadrzka na vodu
vzadu zaskocila do obou drzékl a (obrazek H).

= ,
( ==

6. Posurite ovladaci panel pomalu dold, zatladte ho
dozadu, aby byl UpIné zavieny.
Nadrzka na vodu je naplnéna. MliZete spustit provoz
s parou.

Doplnéni vody do nadrzky na vodu

Pokud se nadrzka béhem provozu s pdrou vyprazdni,
zobrazi se na displeji vyzva k naplnéni nadrzky na vodu.

Upozornéni

m Provozy s pfidavanim pary pokracuji dal bez
pridavani pary.

m Pokud se b&hem vareni v pare, kynuti, regenerace
nebo rozmrazovani vyprazdni nadrzka na vodu,
provoz se prerusi. Naplite nadrzku na vodu.

-

. Otevrete ovladaci panel.

. Vyjméte nadrzku na vodu a doplite do ni vodu.

. Naplnénou nadrzku na vodu nasadte zpét a zaviete
ovladaci panel.

wWnN

Po kazdém provozu s parou

AVarovéni

Nebezpeci opareni!

Pri otevreni dvifek spotfebi¢e muze unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. PFi
otevirani nestljte pfili§ blizko u spotfebice. Opatrné
oteviete dvitka spotiebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotfebice.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Spotfebi¢ se za provozu zahfiva. Pfed Cisténim nechte
spotfebi¢ vychladnout.

Pozor!

Nebezpedi poskozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pred
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Po kazdém provozu s parou se zbyvajici voda nacerpa
zpét do nadrzky na vodu. Poté vylijte a vysuste nadrzku
na vodu. Ve varném prostoru zlstane vihkost. Pro
vysuseni varného prostoru muzete bud pouzit druh
provozu ,funkce suseni“, nebo varny prostor vysusit
rucne.
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Upozornéni

m  Po vypnuti spotfebice sviti policko 55 o néco déle,
abyste byli upozornéni, Ze mate vyprazdnit nadrzku
na vodu.

m Vapenaté skvrny odstrarite hadrem napusténym
octem, otfete Cistou vodou a utfete dosucha
mékkym hadrem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!
Nesuste nadrzku na vodu v horké troubé. Nadrzka na
vodu by se poskodila.

Pozor!
Nemyijte nadrzku na vodu v my&ce nadobi. Nadrzka na
vodu by se poskodila.

. Otevrete ovladaci panel.

Vyjméte nadrzku na vodu.

. Opatrné sejméte vicko nadrzky na vodu.

. Vylijte a vyplachnéte nadrzku na vodu.

V8echny soucasti osuste mékkym hadrem.
Nasadte vi¢ko na nadrzku na vodu a pfitlacte ho.
. Nadrzku na vodu nasadte zpét a zaviete ovladaci
panel.

Nooswp

Spusténi funkce suseni

Pfi suseni se varny prostor zahfiva, takze se vihkost,
ktera v ném je, vypafi. Poté otevrete dvirka spotfebice,
aby mohla pdra ze spotfebic¢e uniknout.

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.
2. Hrubé nedistoty ve varném prostoru ihned odstrarite
a vytiete vihkost ze dna varného prostoru.
3. V pfipadé potfeby zapnéte spotfebic tlacitkem on/
off.
4. Stisknéte tlacitko menu.
Objevi se vybér druhd provozu.
. Klepnéte na policko ,dalsi“.
. Klepnéte na policko ,funkce suseni®.
. Stisknéte tlacitko start/stop.
Spusti se suseni a po 10 minutdch se automaticky
vypne.
8. Otevrete dvitka spotfebiCe a nechte je 1 az 2 minuty
oteviend, aby mohla z varného prostoru uniknout
vlhkost.

No o

Ruéni vysuseni varného prostoru

. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

. Odstrarite z varného prostoru necistoty.

. Vysuste varny prostor mékkym hadrem.

. Dvitka spotfebic¢e nechte 1 hodinu oteviena, aby
varny prostor Uplné vyschnul.

BWN =
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Casové funkce

Spotrebi¢ ma rizné ¢asové funkce.

Casova funkce Pouziti

) Budik Budik funguje jako minutka. Po uplynutf
nastavené doby zazni akusticky signal.
Po uplynuti nastavené doby trvani zazni

akusticky signdl. Spotrebi¢ se automa-
ticky vypne.

[l Dobatrvani

Sl Cas konce Nastavte dobu trvani a ¢as konce. Spotre-
bi¢ se automaticky vypne, takze se ohrev
ukonci v pozadovanou dobu.

Upozornéni

= Dobu trvani do jedné hodiny mizZete nastavit po
minutéch.
Dobu trvani pfes jednu hodinu muiZete nastavit
v krocich po 5 minutach.

m Podle toho, jakym smérem otoc¢ny voli¢ otocite,
zacne doba trvani navrzenou hodnotou:
doleva 10 minut, doprava 30 minut.

m  Po uplynuti kazdé Casové funkce zazni akusticky
signal a na stavovém fadku se zobrazi ,konec*.

= Tlagitkem [il mazete kdykoli zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik mizete nastavit kdykoli, i kdyZ je spotiebic
vypnuty. Funguje paralelné s jinymi ¢asovymi
nastavenimi a ma vlastni akusticky signal. Tak
rozpoznate, jestli uplynula doba budiku, nebo
nastavena doba trvani.

MUZete nastavit maximalné 24 hodin.

1. Stisknéte tlacitko ©.
Otevre se policko budiku.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as budiku.
Po nékolika sekundéch se budik spusti.
Vlevo na stavovém fadku se zobrazi se
symbol 0 budiku a odmé&Fovana doba.

Po uplynuti odméfované doby

zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi ,doba
budiku uplynula®. Tladitkem (© muzete akusticky signal
predcasné vypnout.

Zruseni nastavené doby budiku

Tlacitkem ® oteviete menu a zruste nastaveny ¢as.
Zaviete menu tlacitkem .

Zména nastavené doby budiku

Tlagitkem ® oteviete menu Casové funkce a oto&nym
volicem b&hem nékolika sekund zmérite nastavenou
dobu budiku. Tlacitkem ®© spustte budik.



Doba trvani

Pokud pro pokrm nastavite dobu trvani (dobu peceni),
ohtev se po uplynuti této doby automaticky ukondi.
Pedici trouba prestane hrat.

MUZete nastavit maximalné 23 hodin a 59 minut.

Pfedpoklad: Je nastaveny druh ohfevu a teplota.

Priklad: Nastaveni pro 4D horky vzduch, 180 °C,
doba trvani 45 min.

1. Stisknéte tlacitko ©.
Otevfe se menu Casové funkce.

|->| 45min 00s

—->[10:15

3. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Doba trvani 1=l se viditelné odméfuje na stavovém
fadku.

Po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”. Akusticky signal
mUzete pfedcasné vypnout tlacitkem ©.

Zruseni doby trvani

Tlagitkem ® oteviete menu Casové funkce. Zruste
dobu trvani. Zobrazi se nastaveny druh ohfevu
a teplota.

Zména doby trvani

Tlagitkem @ oteviete menu Casové funkce. Oto&nym
volicem zmérite dobu trvani.

Cas konce

Pokud posunete ¢as konce, respektujte, Ze potraviny
podléhajici rychlé zkdze nesmi zUstavat pfili§ dlouho
v troubé.

Predpoklad: Nastaveny provoz se jesté nespustil. Je
nastavena doba trvani. Je oteviené menu Gasové
funkce .

Priklad na obrazku: V 9:30 h vloZite pokrm do trouby.
Peceni bude trvat 45 minut a pokrm bude hotovy

v 10:15 h. Vy si ale prejete, aby byl hotovy ve 12:45 h.

1. Klepnéte na poli¢ko ,konec -I“.
Zobrazi se Cas konce.

Casové funkce cs

£ Budik

-/ 10:15

£\ Budik
|->| 45min 00s
-| 12:45

3. Potvrdte tlacitkem start/stop.

09:31 | Spotrebic se spusti za 2 h 30 min

4D horky 180°C

vzduch

AN, Ei e e
LJJJ Pridani pary

Pecici trouba je ve vyckdvacim rezimu. Na

stavovém fadku se zobrazi symbol -l a ¢as, kdy
ohfev skonc¢i. Ohfev se spusti ve spravny okamZik.
Doba trvani se viditelné odméruje na stavovém
radku.

Po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pedici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”. Akusticky signal
mUzete pfedcasné vypnout tlacitkem ©®.

Oprava ¢asu konce

Je mozna, dokud je pecici trouba ve vyckavacim
rezimu. Tlagitkem (© oteviete menu Casové funkce,
klepnéte na ,konec =I* a oto¢nym voli¢em opravte ¢as
konce. Zaviete menu tlacitkem (.

Zruseni ¢asu konce

Je mozné, dokud je pecici trouba ve vyCkavacim
rezimu. Tlaéitkem (® oteviete menu Casové funkce.
Klepnéte na ,konec =I“ a oto¢nym voli¢em ¢as konce
zruste. Doba trvani se zacne viditelné odmérovat.
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cs Détska pojistka

[ Détska pojistka

Aby déti nemohly spotfebi¢ omylem zapnout nebo
zménit nastaveni, je vybaveny détskou pojistkou.

Ovladaci panel je zablokovany a nelze nic nastavit.
Jediné Ize spotiebi¢ vypnout tladitkem on/off.

Aktivace a deaktivace
Détskou pojistku muZete aktivovat a deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotfebici.

Drzte cca 4 sekundy stisknuté tlacitko =2. Na displeji se
zobrazi upozornéni pro potvrzeni a na stavovém fadku
se zobrazi symbol =o.
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EHZakladni nastaveni

K dispozici jsou rlizna nastaveni, abyste monhli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebic¢. V pfipadé
potfeby muZete tato nastaveni zménit.

Zména nastaveni

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu druhy provozu.
2. Zvolte druh provozu ,nastaveni®.
Zobrazi se prvni zakladni nastaveni.
3. Oto¢nym voli¢em zmérite hodnoty.
4. Pro prechod na dalsi zékladni nastaveni klepnéte na
Sipku V.
5. Pro ulozeni stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi odmitnout nebo ulozit.

Seznam nastaveni

V seznamu najdete veskera zakladni nastaveni
a moznosti zmény. Na displeji se zobrazuji nastaveni
v zavislosti na vybaveni vaseho spotrebice.

MUzZete zménit nasledujici nastaveni:

Nastaveni Volba

Jazyk K dispozici dalsi jazyky
Cas Nastaveni aktualniho Gasu
Datum Nastaveni aktudlniho data
Tvrdost vody 0 (zmékeend)

1 (mékka)

2 (stfedni)

3 (tvrdd)

4 (velmi tvrdd)
Akusticky signal Krétky (30 s)

Stredni (1 min)

Dlouhy (5 min)
Hlasitost Nastavitelnd v 5 stupnich
Zvuk tlacitek Vypnuty (zvuk tlacitka pfi zapnutf

a vypnuti pomoci on/off zlistava)
Zapnuty

Nastavitelny v 5 stupnich
Digitélni s datem

Analogovy

Vyp.

PFi provozu zapnuté

Pi provozu vypnuté
Zablokovdni dvifek + zablokovani tlacitek
Jen zablokovani tlacitek

Hlavni menu

Druhy ohfevu

Vareni v pare

Pokrmy*

Jas displeje

Zobrazeni hodin

Osvétleni

Détska pojistka®

Provoz po zapnuti



Ztlumeni v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumi mezi 22:00
ab59h)
Logo znacky Zobrazit
Nezobrazit
Doba dobéhu ventildtoru  Doporucend
Minimdlni
Vysuvny systém Spotfebi¢ nenf dovybaven.
Spotebic je dovybaven.
Program sabat Zapnuty
Vypnuty
Vlyrobnf nastaveni Resetovat
Neresetovat

*) K dispozici, v zavislosti na typu spotfebice

Pozor!

U rdmu a jednoduchého vysuvu: nastaveni ,Spotiebic
neni dovybaven®.

U dvojitého a trojitého vysuvu: nastaveni ,,Spotfebic je
dovybaven*.

Upozornéni: Zmény nastaveni jazyka, tonu tlacitka
a jasu displeje ihned vstoupi v platnost. VSechna
ostatni nastaveni az po ulozeni.

Zména casu

Cas se méni v zakladnich nastavenich.
Pfiklad: Zména Casu z letniho na zimni.

. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevie se menu druhy provozu.
. Klepnéte na ,nastaveni®.
. Klepanim na Sipku V prejdéte na ,cas".
. Otoénym volicem zmérite ¢as.
. Stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi ulozit, nebo odmitnout.

-

asWN

Vypadek elektrického proudu

Po dlouhém vypadku proudu se na displeji zobrazi
nastaveni pro prvni uvedeni do provozu.

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat cs

Program sabat

Pfi programu sabat m(zete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zlstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Predpoklad: v zékladnich nastavenich jste aktivovali
.program sabat“. — "Zdkladni nastaveni” na strané 22

Trouba hfeje pomoci horniho/dolniho ohfevu na teplotu
od 85 °C do 140 °C.

1. Stisknéte tlacitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrzeny druh ohfevu
a navrzena teplota.
2. Otocte oto¢nym voli€¢em doleva a zvolte druh ohfevu
,program sabat"”.
3. Klepnéte na navrZzenou teplotu a otoénym voli¢em
nastavte teplotu. B
4. Tlacitkem O oteviete menu Casové funkce
a klepnéte na poli¢ko ,doba trvani*“.
Zobrazi se 25:00 hodin jako navrZzena hodnota.
5. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou hodnotu.
6. TlaCitkem start/stop spustte spotiebid.
Na stavovém fadku se viditelné odmérfuje doba
trvani.

Po uplynuti nastavené doby trvani
zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém radku se zobrazi ,konec*.

Posunuti ¢asu konce
Cas konce nelze posunout.

Zruseni programu sabat

Stisknéte tlacitko on/off. V8echna nastaveni se zrusi.
MUZete provést nové nastaveni.
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cs Teplomér pecené

EdiTeplomér peéené

Pedici sonda Plus vam umoziiuje pfesné peceni. M&Ff
teplotu uvnitf potravin. Jakmile je dosaZena nastavena
teplota, spotfebi¢ se automaticky vypne.

Druhy ohfevu

Pokud mate v troubé zapojenou pecici sondu, mlzete
pouZit nasledujici druhy ohfevu.

4D horky vzduch
Horky vzduch Eco

= Horni/dolni ohfev
Horni/dolnf ohf'ev Eco
Stupen pro pizzu

Gril s cirkulaci vzduchu
&  Intenzivni ohfev
Vareni v pare
Regenerace
Upozornéni

m Pedici sonda méfi teplotu uvnitf potravin od 30 °C
do 99 °C.

m PouZivejte pouze pfilozenou pecici sondu. MizZete si
ji dokoupit jako nahradni dil u zéakaznického servisu.

= Po pouziti pedici sondu vzdy z trouby vyndejte. Nikdy
ji neuchovaveijte v troubé.

Teplota peciciho prostoru

Aby nedoslo k poskozeni pedici sondy, nenastavujte
vy$§i teplotu nez 250 °C.

Nastavena teplota v troub& musi byt minimalné o 10 °C
vy$$i nez nastavena teplota stfedu.

Zapichnuti pecici sondy do pe¢eného
pokrmu

Nez vlozite pokrm do peciciho prostoru, zapichnéte do
néj pecici sondu.

Pecici sonda ma tfi méfici body. Dbejte na to, aby byl
prostfedni méfici bod uvnitf pokrmu.

Maso: U velkych kus( Uplné zapichnéte pecici sondu
zeshora Sikmo do masa.

U niz8ich kusU ji zapichnéte ze strany do nejsilngjsiho
mista.

Upozornéni: Pfislusenstvi zasurite vzdy pod zditku pro
pecici sondu.
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Ryba: Celou rybu poloZte hfbetem nahoru podepfenou
rozpulenou bramborou na rost. Pedici sondu Uplné
zapichnéte za hlavou smérem k prostfednim kostem.

Driibez: Celou drlibeZ polozte prsni stranou nahoru na
rost. Pecici sondu Uplné zapichnéte do prsou na
zacatku kfidla od jednoho kfidla k druhému.

Pozor!

Dejte pozor, abyste kabel pecici sondy nepfiskFipli.
Aby nedoslo k poskozeni pecici sondy pfili§ velkym
zarem, musi byt mezi grilovacim topnym télesem

a pecici sondou vzdélenost nékolik centimetrd. Maso
muZe béhem peceni zvétsit svij objem.

Nastaveni teploty stfedu

Druhy ohrevu

1. Zapnéte spotiebic.

2. Pegici sondu zapojte do zditky vlevo v pecicim
prostoru.

3. Otoc¢nym voli¢em zvolte druh ohfevu.

4. Klepnéte na navrzenou teplotu a oto¢nym voli¢em
nastavte teplotu.

5. Klepnéte na poli¢ko ,teplota stfredu“ a otoénym
voli¢em nastavte teplotu stfedu.

6. V pripadé potfeby klepnéte na policko ,pfidavani
pary* a otoénym voli€em nastavte intenzitu pary.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Indikacni ¢ara ukazuje narlst teploty stfedu.

Vareni v pare

1. Zapnéte spotfebic.

2. Pegici sondu zapojte do zditky vlevo v pecicim
prostoru.

3. Stisknéte tlacitko menu.

4. Klepnéte na policko ,vareni v pare” a oto¢nym
volicem nastavte druh ohfevu.

5. Klepnéte na poli¢ko ,teplota stfredu“ a otoénym
voli¢em nastavte teplotu stfedu.

6. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.
Indikaéni ¢ara ukazuje narust teploty stfedu.

Pokrmy

1. Zapnéte spotrebic.

2. Pecdici sondu zapojte do zditky vlevo v pedicim
prostoru.

3. Stisknéte tlacitko menu.

4. Klepnéte na poli¢ko ,pokrmy*.

5. Oto¢nym voli¢em a pomoci policka ,dalsi* zvolte
pozadovany pokrm.



6. V pfipadé potfeby klepnéte na policko
Lpfizptsobeni* a otoénym voliCem pfizpusobte
nastaveni.

7. Tlacitkem start/stop spustte spotfebic.
Indikacni ¢ara ukazuje narlst teploty stfedu.

Nastavena teplota stfedu pec¢eného pokrmu byla
dosazena

Zazni akusticky signal. Pedici trouba nehfeje. MdZete
odpojit pedici sondu ze zditky. Symbol / zhasne.

Zména teploty stredu
Teplotu stfedu muzete kdykoli zménit.

Preruseni
Odpojte pecici sondu ze zditky.

AVarovém’

Nebezpeci popaleni!

Vnitfni prostor a termosonda jsou velmi horké.

K zasunuti a vysunuti termosondy pouZzivejte rukavice
do trouby.

AVarovéni

Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Pfi pouZiti nevhodné sondy teploty stfedu mdze dojit
k poskozeni izolace. Pouzivejte pouze sondu teploty
stfedu uréenou pro tento spotfebic.

Teplomér pec¢ené cs

Teploty stifedu rtiznych potravin

NepouZivejte zmrazené pokrmy. Udaje v tabulce jsou
orienta¢ni hodnoty. Zavisi na kvalité a vlastnostech
potravin.

Rozsahlé Udaje o druhu ohfevu a teploté najdete na
konci navodu k pouziti. — "Otestovali jsme pro vds
v naSem kuchyriském studiu” na strané 35

Potraviny Teplota stfedu ve °C

Driibez

Kure 80-85
Kureci prsa 75-80
Kachna 80-85
Kachni prsa, rizova 55-60
Krita 80-85
Kriiti prsa 80-85
Husa 80-90
Vepiové maso

Veprova krkovice 85-90
Veprovd panenka, rizova 62-70
Veprovy kotlet, rizovy 72-80
Hovézi maso

Hovézi svickova nebo roastbeef, anglické 45-52
Hovézi svickova nebo roastbeef, rizové 55-62

Hovézi svickova nebo roastbeef, propecené  65-75

Teleci maso

Teleci pecené nebo plec, libové 75-80
Teleci pecené, al 75-80
Teleci kolinko 85-90
Jehnéci maso

Jehnéci kyta, rizova 60-65
Jehnéci kyta, propecend 70-80
Jehnégi hibet, rizovy 55-60
Ryby

Ryba, celd 65-70
Rybi filé 60-65
Ostatni

Sekand, vSechny druhy masa 80-90
Ohfivani pokrm(, regenerace 65-75
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cs Cistici funkce

¥ Cistici funkce

Vas spotfebi¢ je vybaveny druhy provozu ,Cistici
funkce* a ,odvapnéni“. Pomoci &istici funkce se &isti
samodistici plochy ve varném prostoru. Pomoci druhu
provozu ,odvapnéni“ odstranite z vyparniku vodni
kamen.

Cistici funkce

Samogistici plochy (zadni sténa, horni sténa a postranni
stény) jsou opatfené porézni, matnou keramickou
vrstvou. Kdyz je pecici trouba v provozu, tato vrstva
absorbuje a odstrariuje necistoty stfikajici pfi pecenf

a grilovani. Pokud se plochy jiz dostatec¢né nedisti

a vznikaji tmavé skvrny, Ize povrch vycistit pomoci
Sistici funkce.

Upozornéni: Spotfebi¢ registruje pouzivani. Spotfebi¢
upozorni, Ze je doporu¢eno provést ¢isténi. Doporuceni
bude zobrazené tak dlouho, dokud kompletné
neprobéhne distici funkce.

Pokud se nebudete touto vyzvou Fidit, mize dojit

k poskozeni samodisticich ploch.

Pokud je spotfebic silné znecistény jiz dfive, resp.
pokud zjistite na zadni sténé skvrny, necekejte

s Cisténim na vyzvu. Cim Castéji se Cisténi provadi, tim
déle je zarucena Cistici schopnost samodisticich ploch.
Spotrebi¢ mazete pomoci Cistici funkce Cistit podle
potreby kdykoli.

Pozor!

Pokud je vas spotfebi¢ vybaveny parni funkci, mohou
se hlaseni ohledné odvapnéni a &istici funkce prekryvat.
Postupujte podle vyzvy k odvapnéni spotfebice. Teprve
po odvapnéni se znovu zobrazi vyzva ke spusténi gistici
funkce.

Pred spusténim Eistici funkce
Vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfisluSenstvi a nadoby.

Cisténi dna pediciho prostoru a vnitiku dvirek
spotiebice

Odestrarite ze dna peciciho prostoru, vnitfku dvifek
spotiebice a osvétleni pediciho prostoru hrubé
necistoty. Jinak vzniknou skvrny, které jiz nebude
mozné odstranit.

Pozor!

Na samodistici plochy nepouZzivejte Cistici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Cistici
prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamzité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni istici pomucky.

Nastaveni ¢istici funkce

Cistent trva 60 minut.

Dobu trvani nelze zménit.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu ,Gistici funkce®.
KdyZ klepnete na poli¢ko ,dalsi“, zobrazi se
informace o cisténi.
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3. Spustte Cidténi tlacitkem start/stop.
Na stavovém radku se viditelné odméfuje doba
trvani.
Bé&hem gisténi v kuchyni vétrejte.
Po skonceni ¢isténi
Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hrat. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec“. Akusticky signal

muzete vypnout tladitkem (. Na stavovém fadku se
zobrazi ,spotfebi¢ chladne”.

Preruseni ¢isténi
Stisknéte tlacitko on/off. V&echna nastaveni jsou
zru$end. MaZete provést nové nastaveni.

Pozor!
Doporuceni provést ¢isténi se nezrusi. Na displeji se
zobrazi vyzva ke spusténi Cistici funkce.

Cisténi muzete nechat probéhnout v noci.

V kapitole Casova nastaveni si miiZete predist, jak
posunete ¢as konce. Tak muZete pedici troubu
pfes den pouzivat bez omezeni.

—> "Casové funkce" na strané 20

Po skonéeni Cistici funkce

Po vychladnuti peciciho prostoru ho v pfipadé potfeby
vytfete vihkym hadrem.

Upozornéni: Béhem provozu a Cistici funkce se mohou
na plochach tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale
zbytky potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé

a neomezuji Cistici funkci samogdisticich ploch.

Odvapnéni

Aby vas spotfebi¢ zlstal funkéni, musite ho pravidelné
odvapriovat.

QOdvapnéni se sklada z nékolika krok(. Z hygienickych

dlvodU musi odvapnéni probéhnout kompletné, aby byl

spotfebi¢ znovu pfipraveny k provozu. Odvapnéni trva

celkem cca 70-90 minut.

= Odvapnéni (cca 55-70 minut), poté vyprazdnéte
nadrzku na vodu a znovu ji naplrite.

m Prvni proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrZzku na vodu a znovu ji naplnte.

m Druhé proplachovani (cca 6-9 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a vysuste ji.

Pokud je odvapnéni pferuseno (napf. pfi vypadku
proudu nebo vypnuti spotfebice), budete po op&tovném
zapnuti spotfebice vyzvani, abyste ho dvakrat
proplachli. Ostatni druhy provozu spotfebice zlstanou
az do konce druhého proplachovani zablokované.

To, jak Casto se musi spotiebi¢ odvapriovat, zavisi na
tvrdosti pouzivané vody. Pokud jiz Ize spotfebi¢ spustit
s parou jen 5krat nebo méné, upozorni spotfebic
hlasenim na displeji na nutnost odvapnéni. Po zapnutf
se zobrazi pocet zbyvajicich provozd. Tak mate ¢as
pfipravit véas odvapnéni.



Spusténi

Pozor!

Nebezpedi poskozeni spotiebice: K odvapnéni
pouZivejte vyhradné nami doporuceny tekuty
odvapniovaci prostfedek. Jiné odvapriovaci prostfedky
mohou spotfebi¢ poskodit.

Obj. ¢. odvapriovaciho prostfedku 311 680

Pozor!

Qdvapriovaci roztok: Odvapriovaci roztok se nesmi
dostat na ovladaci panel nebo jiné choulostivé povrchy.
Povrchy by se poskodily. Pokud by se to presto stalo,
roztok ihned odstrarite vodou.

Odvapnéni Ize spustit pouze tehdy, kdyZ je varny
prostor vychladly. Pokud je teplota ve varném prostoru
prilis vysoka, zobrazi se na displeji hlaseni. Pockejte,
dokud varny prostor nevychladne. Poté spustte proces
Znovu.

Pokud jste pfed odvapnénim pouZzivali provoz s parou,
nejprve spotiebi¢ vypnéte, aby se z vyparnikového
systému odcerpala zbyvajici voda.

1. Z 500 ml vody a 150 ml tekutého odvapriovaciho
prostfedku smichejte odvaprnovaci roztok.
2. Stisknéte tlacitko on/off.
3. Vyjméte nadrzku na vodu a naplrite ji odvapriovacim
roztokem.
4. Nadrzku na vodu s odvapriovacim roztokem upiné
zasurite.
. Zaviete ovladaci panel.
. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevie se menu druhy provozu.
7. Zvolte druh provozu odvapnéni.
Kdyz klepnete na poli¢ko ,dal$i“
informace o Cistén.
Zobrazi se doba trvani odvapnéni. Nelze ji zménit.
8. Spustte Cidténi tlacitkem start/stop.
Probiha odvapnéni spotrebice. Na stavovém fadku
se viditelné odméruje doba trvani. Po skonéenfi
odvapnéni zazni akusticky signal.

oo,

, zobrazi se

Prvni proplachovani

-

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji vyplachnéte,
naplrite vodou a znovu ji zasurite.

. Zaviete ovladaci panel.

. Tladitkem start/stop spustte spotrebic.

H»w

Spotrebi¢ se proplachne. Po skoné&eni proplachovani

zazni akusticky signal.

Druhé proplachovani

-

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vyjméte nadrzku na vodu, dikladné ji vyplachnéte,
naplfite vodou a znovu ji zasurite.

. Zavriete ovladaci panel.

. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.

»w

Spotrebi¢ se proplachne. Po skoné&eni proplachovani

zazni akusticky signal.

Cistici funkce

Zavérecné cisténi

-

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vylijte a vysuste nadrzku na vodu.

3. Vypnéte spotrebic.

Odvapnéni je dokoncené a spotfebi¢ je opét
pfipraveny k provozu.

cs

27



cs  Cistici prostredky

| Cistici prostredky

V pripadé peclivé udrzby a ¢isténi zlistane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrZovat a Cistit spotrebic.

Vhodné ¢istici prostiedky

Aby rizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostfedky, dodrZujte udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebic¢e nemusi mit vas spotrebic

v§echny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

NepouZivejte

m ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,
tvrdé draténky nebo houbicky,

vysokotlaké nebo parni Cistice,

specialni prostfedky pro &isténi za tepla.

Nové houbové utérky pfed pouzitim dikladné
proplachnéte.

Tip: Mimoradné vhodné Cistici a oSetfovaci prostfedky
Ize zakoupit u zakaznického servisu. Ridte se pokyny
vyrobce.

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

PFistroj se silné zahfiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankl ve vnitfnim prostoru.
Nechte pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrarte détem
v pfistupu k pfistroji.

Oblast Cisténi

Vnéjsi plochy spotrebice

Celoz udlechtilé  Horky mycf roztok:

oceli Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Ihned odstrarite vdpenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se miize vytvorit koroze.
U zdkaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stfedky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. OSetfovaci prostfedek naneste ve slabé
vrstvé meékkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:
VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.
NepouZivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:

VlyCistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste meékkym had-
rem.

Nepouzivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Ovlddaci panel
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Sklenéné tabule  Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
rem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani dréténky
z uSlechtilé oceli.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Kdyz se na madlo dvitek dostane prostredek na
odstrariovani vodniho kamene, okamZité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uz nepdjdou odstranit.

Madlo dvitek

Vnitrek spotiebice
Smaltované Ridte se pokyny pro plochy pediciho prostoru na
a samogistici plo- ~ konci tabulky.
chy
Sklenény kryt Horky myci roztok:
osvétlenivarného Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
prostoru rem.
Pi silném znecisténi pouZijte Cistici prostredek na
pecici trouby.
Tésnéni dvirek  Horky mycf roztok:
Nesundavejte tés- VyCistéte hadrem.
néni! Nedrhnéte.

Kryt dvitek Cistici prostredek na uslechtilou ocel:
z uSlechtilé oceli  DodrZujte pokyny vyrobce.
NepouZivejte oSetfovact prostredky na uslechtilou
ocel.
Kryt dvitek pred isténim demontuite.
Rémy Horky myci roztok:
Namocte a vyGistéte hadfikem nebo kartdckem.
Vysuvny systém  Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem nebo kartdckem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozZno je Gistéte v zasunutém stavu. Nemyjte
v mycce nddobi.
Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.
Necistoty na nadobach z uslechtilé oceli zpliso-
bené potravinami s obsahem Skrobu (napf. ryzi)
vyCistéte vodou s octem.
Ndadrzka navodu  Horky myci roztok:
Vydistéte hadrem a dikladné vyplachnéte Cistou
vodou, abyste odstranili zbytky myciho pro-
stredku.
Osuste mékkym hadfikem. Nechte vyschnout
s otevienym vickem. Tésnéni na vicku utfete
dosucha.
Nemyjte v mycce nadobi.
Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Nemyjte v my¢ce nadabi.

Prislusenstvi

Pecici sonda



Upozornéni

m  Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotiebice
jsou zpusobeny riznymi materidly, jako je sklo, plast
nebo kov.

= Stiny na prosklenych dvitkach, které pusobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici
trouby.

= Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a na funkci to nema zadny vliv.
Hrany tenkych plechi se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim nenf
ovlivnéna.

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa, horni sténa a postranni stény v pecicim
prostoru jsou samocistici. Poznate to podle drsného
povrchu.

Dno pecdiciho prostoru je smaltované a ma hladky
povrch.

Cisténi smaltovanych ploch
Hladké smaltované plochy vycistéte hadrem a horkym

mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste mékkym
hadfikem.

Pfipecené zbytky pokrmd namocte vihkym hadrem

a mycim roztokem. P¥i silném znecisténi pouZijte
nerezovou draténku nebo distici prostfedek na pedici
trouby.

Pecici troubu nechte po &isténi otevienou vyschnout.
Cisténi samogisticich ploch
Samodistici plochy jsou opatfené porézni, matnou
keramickou vrstvou. KdyZ je spotfebi¢ v provozu, tato
vrstva absorbuje a odstranuje necistoty stfikajici pfi
peceni.
Pokud se samodistici plochy jiz dostateéné samy nedisti
a vznikaji tmavé skvrny, Ize je vyCistit pomoci Cistici
funkce. Ridte se pokyny v p fislusné kapitole.

—s "Cistici funkce" na strané 26

Pozor!

Na samocistici plochy nepouzivejte Cistici prostfedky na
pecici trouby. Povrch by se poskodil. Jestlize se Cistici
prostfedek na pecici trouby na tyto plochy pfece jenom
dostane, okamZité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni istici pomucky.

Udrzovani spotiebice v Cistoté

Aby se nevytvofily uporné ulpivajici necistoty, udrzujte
spotfebi¢ vzdy Cisty a necistoty ihned odstranujte.

Tipy

m Pecici prostor Cistéte po kazdém pouziti. Necistoty
se nepfipecou.

m VZdy ihned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

= Na peceni velmi Stavnatych kolacl pouZivejte
univerzalni vysoky plech.

m Pouzivejte vhodnou nadobu na peceni, napf. pekac.

Ramy cs

Ramy

V pfipadé pedlivé udrzby a Cidténi zastane spotfebid¢
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséno, jak mizete
vyjmout a vycistit ramy.

Vysazeni a zavéseni ramu

AVarovéni

Nebezpeci popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramd. Vzdy nechte spotfebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostate¢né vzdalenosti od spotfebice.

Vyjmuti ramt

1. Ram vepredu trochu nazdvihnéte a a vyhaknéte b
(obrazek H).

2. Poté cely ram vytahnéte dopfedu a vyjméte ho
(obrazek H).

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbi¢kou. Na
Uporné necistoty pouZijte kartacek.

Zavéseni ramu

Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. Musi byt mozné
vytahnout vysuvné listy smérem dopfedu.

-

. Ram zasunte nejprve doprostfed do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé pediciho
prostoru, a zatlacte ho dozadu b (obrazek H).

. Poté ho zasunte do predniho otvoru ¢ tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé peciciho prostoru, a zatlacte
ho dolt d (obrazek H).

== F

N
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cs Dvitka spotfebice

[ElDvirka spotfebiée

V pripadé peclivé udrzby a cisténi zlistane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak mazete
vysadit a vycistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavésSeni dvifek spotiebice

Dvitka spotfebice pecici trouby Ize za ucelem ¢&isténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek spotiebic¢e maji zajistovaci packy.
KdyzZ jsou zajistovaci packy zaklopené (obrazek H),
jsou dvitka spotfebice zajisténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvitek
spotrebice vyklopené (obrazek H), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarovéni

Nebezpec¢i poranéni!

m Pokud nejsou zavésy zajisténé, mohou velkou silou
zaklapnout. Dbejte na to, aby byly zajistovaci packy
vzdy zaklopené, resp. pfi vysazovani dvitek
spotfebice zcela vyklopené.

mZavésy dvitek spotfebice se béhem otevirani
a zavirani dvirek pohybuji a mohou vas
seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

Vysazeni dvifek spotrebice

1. Zcela otevrete dvitka spotfebice.

2. Odklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo
(obrazek ).

3. UplIné zavrete dvitka spotfebice a. Obéma rukama je
uchopte vievo a vpravo b a vytahnéte
nahoru (obrazek H).
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Zavéseni dvifek spotiebice
Dvitka spotiebice zavéste zpét opacnym postupem.

1. P¥i zavéSovani dvifek spotfebice dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvor( rovné (obrézek E).
Prilozte oba zavésy dole k vnéjsi tabuli a pouZijte ji
jako vodici plochu.

Dejte pozor, abyste zavésy zasunuli do spravného
otvoru. Musi byt mozné je zasunout zlehka a bez
odporu. Pokud ucitite odpor, zkontrolujte, zda jsou
zavésy zasunuté do spravného otvoru.

2. Zcela otevrete dvitka spotfebice. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

3. Zavfete dvitka.

Demontaz krytu dvifek

VloZka z uslechtilé oceli v krytu dvifek mdze zménit
barvu. Pro dlkladné vycisténi muzete kryt demontovat.

1. Pooteviete dvitka spotfebice.
2. Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

Opatrné zavrete dvirka spotrebice.

Upozornéni: Vycistéte viozku z uslechtilé oceli

v krytu Cisticim prostfedkem na uslechtilou ocel.
Zbyvajici ¢asti krytu dvitek vycistéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.



4. Znovu pootevrete dvitka spotfebic¢e. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az slysitelné zaskoci (obrazek H).

5. Zavrete dvitka spotiebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

KvUli lepsimu &isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pecici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

1. Pootevrete dvitka spotfebice.
2. Zatlacte na kryt na levé a pravé strané (obrazek H).
3. Sejméte kryt (obrazek H).

4. Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvitkdch
spotiebice (obrazek H).

5. Nez dvitka zase zavrete, vloZte mezi né nékolikrat
preloZzenou utérku (obrazek E).
Vytdhnéte nahoru predni tabuli a madlem dold ji
poloZte na rovnou plochu.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovém’

Nebezpeci urazu!

m Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e muzZe prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni &istici prostfedky.

m Zavésy dvifek spotfebice se béhem otevirani
a zavirani dvifek pohybuji a mohou vas
seviit. Nesahejte do prostoru zavésu.

Dvitka spotfebice cs

Montaz na spotiebic

1. Predni tabuli nasadte dole do drzakud (obrazek H).
2. Zavrete predni tabuli natolik, aby byly oba horni haky
proti otvoru (obrazek H).

3. Pritlacte predni tabuli dole tak, aby slySitelné
zaskocila (obrazek H).

4. Dvitka spotfebiCe znovu pooteviete a odstrarite
utérku.

5. Znovu naSroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

6. Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySiteIné zaskodi
(obrazek H).

7. Zavrete dvitka spotfebice.

Pozor!
Pecici prostor pouZivejte znovu teprve tehdy, kdyZ jsou
tabule fadné namontované.
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cs Porucha, co je nutno udélat?

EdPorucha, co je nutno
udélat?

Jestlize se vyskytne porucha, ¢asto se jedna jen
o malic¢kost. Nez kontaktujete servis, pokuste se sami
odstranit zavadu pomoci této tabulky.

Upozornéni: Pokud se vam néjaky pokrm nepodari
optimalné, podivejte se na konci navodu k pouziti do
tabulek. Najdete zde spoustu tipl a pokynd.

Tabulka zavad

U chybovych hlaseni s E, napt. EO111, spotfebi¢
vypnéte a zapnéte. Pokud se hlaseni zobrazi znovu,

— "Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 35

AVarovéni

Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy spotrebice
a vyménu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sitovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

zavolejte servis.

Zéavada
Spotrebic nefunguie.

Zapnuty spotfebiC nelze ovladat, na
displeji je zobrazeny symbol <.

Trouba nehfeje a na displeji je zobra-

zeno ,zapnuty predvadéci rezim*“.

Osvétleni varného prostoru nefun-
quje.

Provoz s parou nebo odvapnéni se
nespusti nebo nepokracuje.

Spotrebi¢ vas vyzve, abyste provedli
odvapnén.

Spotrebic vds vyzve, abyste provedli
odvapnéni, aniz by se predtim zobra-
zilo pogitadlo.

Tlagitka blikaji.
Pokrm je pri priddvani pary pfilis
suchy nebo pflis vihky.

Zobrazi se hlSeni , prazdnd nédrzka
navodu®, ackoli je ndrzka na vodu
naplnéna.

Ovlddaci panel se neotevie pro
vyjmuti nddrzky.

PFi varenf unikd z vétracich $térbin
pdra.
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Mozna pficina
Vadnd pojistka.

Vlypadek elektrického proudu.
Je aktivovand détska pojistka.

Spotrebi¢ se nachdzi v predvadécim rezimu.

Vadnd LED Zdrovka.

Prézdné nadrzka na vodu.

Otevreny ovladaci panel.

PFi odvapnéni jsou zablokované provozy s parou.
Vadny senzor.

Béhem odstranovani vodniho kamene doslo
k preruseni napéjeni nebo vypnuti spotrebice.

Je nastavend prili§ mald tvrdost vody.

Normalni jev v disledku kondenzované vody za ovla-
dacim panelem.
Byla nespravné zvolend intenzita pary.

Otevreny ovladacf panel.
Vadny senzor.

Zéstrcka neni zapojenad v zasuvce.
Vlypadek elektrického proudu.

Vadna pojistka.

Vadny senzor politka 5.

Normalni proces.

V pojistkové skiffice zkontrolujte, je-li pojistka pro
spo-trebi¢ v poradku.

Zkontrolujte, zda funguiji ostatni kuchynskeé spotre-
bice.

Drzte stisknuté tladitko <=, dokud symbol <=
nezhasne.

Vlypnéte pojistku v pojistkoveé skiifice a po cca
10 sekundéch ji znovu zapnéte. Zapnéte spotrebic
a v nastaveni zvolte ,pfedvadéci rezim vypnuty*.

Zavolejte servis.

Naplrite nddrzku na vodu.

Zavrete ovladaci panel.

Provedte odvapnéni.

Zavolejte servis.

Po opétovném spusténi spotiebice nechte proces
odvapnénf pokracovat.

Provedte odvapnént.

%gyrolujte a prip. prizplisobte nastavenou tvrdost

Jakmile se kondenzovand voda odpari, tlacitka pre-
stanou blikat.

Zavrete ovlddaci panel.
Zavolejte servis.

Zapojte spotrebic do elektrické sité.

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské spotfe-
bice.

V pojistkové skfifice zkontroluijte, je-li pojistka pro spo-
trebic v poradku.

Zavolejte servis.

V/ pfipadé potreby vyprazdnéte nadrzku na vodu: Ote-
viete dvitka spotfebice, sahnéte prsty vpravo a vievo
pod ovladaci panel a vytahnéte ho.

Nelze.



Pri vareni v pare vznika extrémni
mnozstvi pdry.

PFi vareni v pare vznikd opakované
extrémni mnoZstvi pary.

Pi vatent je slySet prskavy zvuk.

vareni automaticky zkalibrovat.

Spotrebic se automaticky kalibruje.

Spottebic se nem(ize kvili pfilis kratkym dobdm

Zakaznicky servis c¢s

Normalni proces.

Resetujte spotfebi€ na nastaveni z vyroby a zopakujte
kalibraci.

Jde o efekt chladného a teplého objemu Nelze.

u zmrazenych potravin v dlisledku plisobeni pary.

Prekro¢ena maximalni doba provozu

Pokud neni nastavena doba trvani a dlouhou dobu
nedojde ke zméné nastaveni, spotfebi¢ automaticky
ukonéi provoz.

Kdy k tomu dojde, zavisi na nastavené teploté nebo
nastaveném stupni grilovani.

Na displeji spotfebice se zobrazi upozornéni, Zze se
provoz automaticky ukonéi. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli spotfebi¢ dale pouZivat, nejprve ho
vypnéte. Poté spotfebi¢ zase zapnéte a nastavte
poZadovany provoz.

Tip: Aby nedoSlo k nezadoucimu vypnuti spotfebice,
napf. pfi dlouhé dobé pedeni, nastavte dobu trvani.
Spotfebi¢ bude hrat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.

Osvétleni varného prostoru

Pro osvétleni varného prostoru je vas spotrebic
vybaveny jednou nebo nékolika LED zarovkami
s dlouhou Zivotnosti.

Pokud LED Zarovka nebo sklenény kryt svétla jsou

pfece jenom poskozené, zavolejte zakaznicky servis.
Kryt svétla se nesmi odstrariovat.

P& Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotfebi¢ opravu, obratte se na nas
servis. VZdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbyte¢nym vyjezdlm servisniho personalu.

Cislo vyrobku a vyrobni &islo

Pri telefonatu uvedte Upliné &iselné oznaceni vyrobku
(E-Nr.) a vyrobni ¢islo (FD-Nr.), abychom vam mohli
poskytnout kvalifikovanou pomoc. Vyrobni stitek

s prislusnymi Cisly najdete po otevreni dvifek spotfebice.

@ | N D N |

Type:

Abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muZete si Udaje svého spotiebice a telefonni &islo
servisu poznamenat zde.

€. vyrobku (E-

Nr) Vyr. &, (FD-Nr.)

Zakaznicky servis =

Méjte na paméti, Ze navstéva servisniho personalu nenf
v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem zaruéni
doby.

Kontaktni Udaje v§ech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zékaznickych servis(.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CzZ 251.095.546

Dlvéfujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze
oprava bude provedena vy$kolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotfebic.
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cs Pokrmy

EdPokrmy

Pomoci druhu provozu ,pokrmy“ muzete pfipravovat
nejraznéjsi pokrmy. Spotfebi¢ zvoli optimalni nastaveni.

Upozornéni k nastavenim

m Vysledek peceni zavisi na kvalité potravin a velikosti
a druhu nadoby. Pro optimalni vysledek peceni
pouzivejte pouze potraviny v bezvadném stavu
a maso s teplotou z chladni¢ky. U zmrazenych

pokrmU pouZivejte pouze potraviny pfimo z mrazaku.

m U nékterych pokrm( se zobrazi navrzena teplota,
doba trvani a navrzeny druh ohfevu. Teplotu a dobu
trvani mizete zménit podle svych potreb.

m U ostatnich pokrmU se zobrazi vyzva k zadani
hmotnosti. VZdy zadejte celkovou hmotnost, kromé
pfipadd, kdy se na spotiebici zobrazi jina vyzva.
Spotfebi¢ za vas provede nastaveni ¢asu a teploty.
Nastaveni hmotnosti mimo ur¢ené hmotnostni
rozmezi neni mozné.

m U pecenych pokrmu, u kterych za vas provede volbu
teploty spotfebi¢, mize byt uloZzena teplota az
300 °C. Dbejte proto na to, abyste pouZili
dostatec¢né tepelné odolnou nadobu.

m Zobrazi se vam pokyny, napf. k nadobég, vysce
zasunuti nebo pridani tekutiny u masa. Nékteré
pokrmy je béhem peceni nutné napf. obratit nebo
zamichat. To se vam zobrazi kratce po spusténi na
displeji. Ve spravny okamzik vas pak upozorni
akusticky signal.

= Informace o vhodné nadobé a tipy a triky pro
pfipravu najdete na konci navodu k pouziti.

— "Otestovali jsme pro vds v nasem kuchyriském
studiu" na strané 35

Para

U nékterych pokrmi se parni funkce aktivuje
automaticky. Spotfebi¢ vas upozorni na nutnost
naplnéni nadrzky na vodu. VSeobecné pokyny k parnf
funkci najdete v pfislusné kapitole. — "Pdra”

na strané 17

Po spusténi se zobrazi doba pfipravy. Odméiovat se
zacne az po dosaZeni nastavené teploty.

AVarovéni

Nebezpeci opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebice muze unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. PFi
otevirani nestdjte prili$ blizko u spotfebi¢e. Opatrné
otevrete dvitka spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Pecici sonda

U nékterych pokrmi mdZete rovnéz pouzit pecici
sondu. KdyZ pecici sondu zasunete do spotfebice,
zobrazi se vhodné pokrmy. Teplotu ve varném
prostoru a teplotu stfedu masa muizete ménit.

— "Teplomér pecené" na strané 24
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Snima¢ peceni

Spotfebi¢ je vybaven snimacem peceni. Ten se
automaticky aktivuje, jakmile s menu zvolite pfislusné
pecivo. Kontrolu prevezme spotfebi¢. Spotfebi¢ se
vypne, jakmile je pecivo hotové. Zazni signal. Doba
trvani odpovida pfiblizné recepture peciva

a nezobrazuje se.

Nepouzivejte silikonové pecici formy nebo pfisluSenstvi
s obsahem silikonu. Snimac peceni by se poskodil.

Pokud je na displeji zobrazen text ,Snimac peceni
aktivni, nesmite otevfit dvitka spotfebice. Nastaveni by
byla smazana. Spotfebi¢ vam potom nabidne nastaveni,
které musite sami kontrolovat.

Volba a nastaveni pokrmt

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.
2. Zvolte druh provozu ,pokrmy*“.
Na displeji se zobrazi prvni skupina program.
3. Oto¢nym voli¢em zvolte poZzadovanou skupinu
programu.
4. Klepnéte na poli¢ko ,dalsi“.
5. Oto¢enym volicem zvolte pokrm.

Budete provedeni celym procesem nastaveni zvoleného
pokrmu. Vzdy klepnéte na poli¢ko ,dalsi“.

Po provedeni vSech nastaveni spustte ohfev tlacitkem
start/stop.

Upozornéni: Spotfebi¢ vas upozorni, pokud je pedici
prostor pro zvoleny pokrm jesté pfilis horky.

Program skongil

zazni akusticky signal. Na stavovém fadku se zobrazi
Lkonec®. Pedici trouba nehfeje. Akusticky signal mizete
pfed&asné vypnout tlacitkem (.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, mizete
dobu peceni jesté prodlouzit. Klepnéte na policko
Ldopéct®. Zobrazi se navrzena doba trvani, kterou ale
mUzete zménit.

Pokud jste s vysledkem peceni spokojeni, klepnéte na
»konec“. Na displeji se zobrazi ,Dobrou chut®.

Pferuseni programu

Stisknéte tlacitko on/off. V&echna nastaveni jsou
zru$end. MUZete provést nové nastaveni.

Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrm( mdZete posunout ¢as konce.
Postup pro posunuti Casu konce je popsany v Casti
Casové funkce. — "Casové funkce" na strané 20

Pokud jste nastavili ¢as konce, prejde displej do
¢ekaciho rezimu. Na stavovém fadku je zobrazeny ¢as,
kdy se spusti ohfev. Nelze ménit nastaveni.
Respektujte, Ze potraviny podléhajici rychlé zkaze
nesmi zUstavat pfili§ dlouho v troubé.



ElOtestovali jsme pro vas

v naSem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrm0 a pro né vhodna
nastaveni. Ukazeme vam, ktery druh ohfevu a jaka
teplota jsou nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Dozvite se,
které prisluSenstvi mate pouzit a do jaké vysky je tfeba
ho zasunout. Dostanete od nés tipy k nadobam

a pripravé pokrmu.

Upozornéni: P¥i pfipravé potravin mize ve varném
prostoru vzniknout velké mnozZstvi pary.

Vas spotrebi¢ je velmi energeticky Usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi mélo tepla. Na
zékladé vysokych rozdild mezi teplotou uvnitf
spotfebie a vnéjSimi Castmi spotiebice se mize na
dvitkach, ovladacim panelu a prednich stranach
sousedniho nabytku sréazet kondenzovand voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize sniZit pfedehfatim nebo opatrnym
otevienim dvifek.

PFi vafeni v pafe nebo pfipravé s pridavanim pary je
zadouci, aby ve varném prostoru vznikalo velké
mnozstvi pary. Po vafeni varny prostor po vychladnuti
vytrete.

Nepouzivejte silikonové formy

Pro dosazeni optimalniho vysledku peceni
doporucujeme tmavé kovové formy na peceni.

Pozor!

Nepouzivejte silikonové pecici formy nebo pfislusenstvi
Ci folie s obsahem silikonu. Snimac¢ peceni by se mohl
poskodit.

| kdyZ se snimac¢ peceni nepouziva, mize byt
poskozen.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni kolacl a drobného pediva. V tabulkach

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnoZzstvi pokrm.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti t&sta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pfidavani
pary kifupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

Peceni s pridavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Nékteré pokrmy se povedou nejlépe, kdyzZ je pecete
v nékolika krocich. Ty jsou uvedené v tabulce.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouZivejte nasledujici vysky
zasunuti:

= vysoké pecivo: vySka 2

m nizké pedivo: vySka 3

Peceni na vice urovnich
PouZivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vloZené pecivo
na plechach nebo ve forméach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou urovnich:
= univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na pecenti: vyska 1
= formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Peceni na tfech urovnich:

m plech na peceni: vyska 5
univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1

Peceni na &tyfech drovnich:
m 4 roSty s papirem na peceni

prvni rost: vyska 5

druhy rost: vySka 3

treti rost: vyska 2

Ctvrty rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, mizete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvifkdm
spotfebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasunite
az nadoraz zkosenim ke dvifkim spotfebice.

U stavnatych koldcl pouzivejte univerzalni vysoky
plech, aby v pfipadé preteceni $tavy nedoslo

k znegisténi peciciho prostoru.

Formy na peceni

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

Pfi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct v
téchto formach a pouzit Horni/dolni ohtev, zasurite
formu do vysky 1.

Pfi pe¢eni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotam a pére.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.
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Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rizné
kolace a drobné pecivo. Teplota a doba peceni zavisi
na vlastnostech a mnozstvi tésta. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi
hodnoty. P¥i nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce. Dalsi informace
najdete v ¢asti Tipy pro kolace a drobné pecivo na
konci tabulky s nastavenim.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch

= [E horni/dolni ohfev

u stupef pro pizzu

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu pecent.
Kola¢e nebo drobné pecivo by byly hotové jen zvenku,
ale uvnitf by byly nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i

predehiati se uvedené doby pedeni zkrati o nékolik = 1=nizkd
minut. m 2 = stfedni

m 3 =vysoka

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

U nékterych pokrm je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

Prislu$enstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  °C pary vén!'
v min
Kolace ve formé
Treny kolac, jednoduchy véncovd/truhlikovd forma 2 =8 150-170 - 50-70
Treny koldc, jednoduchy véncova/truhlikova forma 2 150-160 1 50-70
Treny koldc, jednoduchy, 2 Urovné véncova/truhlikova forma 3+1 140-160 - 50-70
Treny koldc, jemny véncova/truhlikova forma 2 8 150-170 - 60-80
Ovocny kold¢ z treného tésta, jemny babovkova forma 2 ] 160-180 - 40-60
Dortovy korpus z tfeného tésta dortové forma 3 ] 160-180 - 20-30
Dortovy korpus z tfeného tésta dortové forma 2 150-160 1 20-30
Ovocny nebo tvarohovy dort rozeviraci forma @ 26 cm 2 2 160-180 - 7090
s korpusem z kiehkého tésta
Swycarsky kol plech na pizzu 3 =] 210230 30-40
Francouzsky kol4¢ (tarte) kolacova forma, bily plech 1 =) 220240 30-45
Kynutd bdbovka béabovkova forma 2 8 150-170 50-70
Kynutd bdbovka babovkova forma 2 150-160 1 60-70
Kynuté koldce rozeviraci forma @ 28 cm 2 8 160-170 20-30
Kynuté koldce rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 2 2535
Pigkotovy korpus, 2 vejce dortové forma 3 8 150-170* 20-30
Pigkotovy korpus, 2 vejce dortova forma 2 150-160 1 20-35
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170* 2535
Piskotovy dort, 3 vejce rozeviraci forma @ 26 cm 2 150-160 1 10
2025
PiSkotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-170* 30-50
PiSkotovy dort, 6 vajec rozeviraci forma @ 28 cm 2 150-160 1 10
30-35
Kolace na plechu
Treny koldC s horni vrstvou plech na peceni 3 B8 160-180 20-40
Treny kolac s horni vrstvou plech na peceni 3 160-170 1 30-40
Treny kolac, 2 rovné univver;élm'vysoky' plech + plech na 3+1 140-160 - 30-50
pecent
KFehkeé tésto se suchou horni vrstvou  plech na pecenf 3 170-190 - 20-30

* Predehrdt.
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Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu  °C pary vani
v min

KFehkg’: tésto se suchou horni vrstvou, 2 uniyer;a\n(vysoky plech + plech na 3+1 160-170 - 35-45
(rovné peceni
Krehkeé tésto se Stavnatou horni vrstvou univerzalni vysoky plech 3 (= 160-180 - 55-65
Svycarsky kolag univerzalni vysoky plech 3 B 200-210 - 40-50
Kynuty koldc se suchou hornivrstvou  univerzalni vysoky plech 3 = 160-180* - 10-15
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou  plech na peceni 3 150-160 1 20-30
Kynuty; kold¢ se suchou horni vrstvou, 2 uniyer;é\n(vysoky plech + plech na 3+1 150-170 - 20-30
Urovné pecenf
Kynuty kol4c se Stavnatou horni vrstvou  univerzaini vysoky plech 3 B8 180-200 - 30-40
Kynuty kold¢ se Stavnatou horni vrstvou, univerzaini vysoky plech + plech na 3+1 150-170 - 4560
2 Urovné peceni
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 B8 160-170 - 25-35
Kynutd vanocka, kynuty vénec plech na peceni 2 150-160 2 25-35
Piskotovd roldda plech na peceni 3 180-200* - 8-15
Piskotovd roldda plech na peceni 3 180-190* 1 10-15
Stola z 500 g mouky plech na peceni 2 8 150-170 - 45-60
Stola z 500 g mouky univerzaini vysoky plech 3 140-150 2 80-90
Sladky zavin univerzalni vysoky plech 2 170-180 - 50-60
Sladky zavin univerzaini vysoky plech 3 180-190 2 50-60
Z&vin, zmrazeny univerzaini vysoky plech 3 200-220 - 35-45
Z&vin, zmrazeny univerzalni vysoky plech 3 180-200 1 35-45
Drobné peéivo
Kolacky (5 min predehfat) plech na pecent 3 = 150" - 2535
Kolacky (5 min predehfat) plech na pecent 3 150 = 25-35
Kolacky, 2 drovné (5 min pfedehrat) uniyer;é\m’ vysoky plech + plech na 3+1 150* - 30-40
peceni
Koldcky, 3 drovné (5 min predehfat) p}ecny na peceni + univerzalni vysoky ~ 5+3+1 140* - 35-55
plec
Muffiny plech na muffiny 3 = 170-190 - 15-20
Muffiny plech na muffiny 3 150-160 1 25-30
Muffiny, 2 drovné plechy na muffiny 3+1 160-180* - 1540
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 = 160-180 - 25-35
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 150-170 - 25-35
Drobné kynuté pecivo plech na peceni 3 160-170 2 20-30
Drobné kynuté pecivo, 2 Urovné uniyerga\n(vysoky plech + plech na 3+1 150-170 - 25-40
pecenf
Pecivo z listového tésta plech na pecenf 3 170-190* - 20-35
Pecivo z listového tésta plech na pecent 3 200-220* 1 15-25
Pecivo z listového tésta 2 Urovné uniyer;é\m’ vysoky plech + plech na 3+1 170-190* - 20-45
peceni
Pecivo z listového tésta 3 tirovné p}ecny na peceni + univerzalni vysoky ~ 5+3+1 170-190* - 20-45
plec
Pecivo z listového tésta nizké, 4 trovné 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 = 200-220 - 30-40
Pecivo z odpalovaného tésta plech na peceni 3 200-220* 1 25-35
Pecivo z odpalovaného tésta, 2 Uirovné uniyerga\n(vysoky plech + plech na 3+1 190-210 - 35-45
pecenf

* Predehrat.
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Pfislusenstvi/nadoba Intenzita Doba tr-
vani
v min

Vyska za-
sunuti

Teplota ve
°C

pary

Plundrové pecivo
Plundrové pecivo

Cukrovi

Stifkané pecivo (5 min predehfdt)
Stifkané pecivo (5 min predehfdt)
Stifkané pecivo, 2 trovné (5 min prede-
hrat)

Strikané pecivo, 3 Urovné (5 min prede-
hrat)

Cukrovi

Cukrovi, 2 drovné

Cukrovi, 3 drovné

Pénové cukrovi
Pénové cukrovi, 2 irovné

Makrénky
Makrdnky, 2 Grovné

plech na peceni 3 160-180 20-30
plech na peceni 3 160-170 1 20-30
plech na peceni 3 B 140-150* 2540
plech na peceni 3 140-150* 25-40
un[ver;élnivysoky‘ plech + plech na 3+1 140-150* 30-40
pecent

plechy na peceni + univerzélni vysoky ~ 5+3+1 130-140* 35-65
plech

plech na peceni 3 140-160 1530
univverlzélm'vysoky' plech + plech na 3+1 140-160 15-30
pecent

p:ecﬂy na peceni + univerzalni vysoky ~ 5+3+1 140-160 15-30
plec

plech na peceni 3 90-100* 100-130
univvergélm'vysoky’ plech + plech na 3+1 90-100* 100-150
pecent

plech na peceni 3 90-110 2040
univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 90-110 25-45

peceni

* Pfedehrat.

Tipy pro kolace a drobné pecivo

Chcete zjistit, zda je kol4¢ propeceny.
Kola¢ ,spadne”.

Kola¢ vybéhl uprostfed hodné do
vySky a na okrajich je nizsi.
Stéva z ovoce pretékd.

Drobné pecivo se pfi peceni lepi
K sobé.

Kold¢ je prilis suchy.

Kold¢ je celkove prilis svetly.
Kol&c je nahore prilis svétly, ale
zespoda prili§ tmavy.

Koldg je nahore prilis tmavy, ale
zespoda prilis svetly.

Kola¢ v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu pfilis tmavy.

Kold¢ je celkove prilis tmavy.
Pecivo hnédne nerovnomeérné.

Pekli jste na vice Urovnich. Pecivo na
hornim plechu je tmavsi neZ na spod-
nim.
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Pichnéte Spejli do kolace v misté, kde je nejvySsi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je kold¢ hotovy.

PYisté pouZijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C niZsi teplotu a prodiuzte dobu peceni. DodrZujte uve-
dené prisady a pokyny pro pfipravu uvedené v receptu.

Vlymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni kold¢ opatrné uvolnéte nozem.

Pristé pouzijte univerzalni vysoky plech.

Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Maji tak dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit svij
objem a opéci se ze vech stran.

Nastavte 0 10 °C vySSi teplotu a zkratte dobu peceni.

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pripadé potfeby zvyste teplotu nebo pro-
dluZte dobu pecen.

PriSté ho zasurite o jednu Uroven vys.
Pristé ho zasunite o jednu Urover nize. Zvolte nizsf teplotu a prodluzte dobu peceni.
Formu na peceni nestavte a7 k zadni sténé, nybrz doprostred pfisluSenstvi.

PYisté zvolte niZsi teplotu a prodiuzte dobu pecent.

Zvolte 0 néco nizsi teplotu.

| precnivajici papir na peceni miize mit vliv na cirkulaci vzduchu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
peceni.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestala primo pred otvory v zadni sténé trouby.

PFi peceni drobného peciva by jednotlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

PFi peceni na vice Urovnich pouZzivejte vzdy 4D horky vzduch. Soucasné vioZené pecivo na plechéch nebo
ve formdch nemusi byt hotové ve stejnou dobu.



Kolac vypada dobre, ale uvnitf je
nedopeceny.
Kolac¢ nelze vyklopit.
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Pecte o néco déle na nizsi teplotu a v pripadé potieby pridejte méné tekutiny. U kolacl se $tavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pfidejte hornf vrstvu.

Nechte kold¢ po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na

okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrdt na ni polozte studeny mokry hadr. PFisté formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Chléb a housky

Vas spotrebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulkach s nastavenim

najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmda.

Ridte se také pokyny v ¢asti tykajici se kynuti tésta.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spottebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary
Chléb a housky ziskaji pfi pfidavani pary kiupavou
klrku a leskly povrch. Pecivo se méné vysusuje.

Peceni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysky
zasunuti:

m vysoké pecivo: vyska 2

m nizké pecivo: vyska 3

Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
m univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mlzete uSetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uUhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné prislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkdim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na pe¢eni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na pecenf zasurite
az nadoraz zkosenim ke dviftkim spotiebice.

Formy na peceni

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

PFi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

PFi peceni s pridavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vadi vysokym teplotam a pare.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
QOdstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
chleby a housky. Teplota a doba pedeni zavisi na
vlastnostech a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte niz§i hodnoty.
PFi niZsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Chléb a housky by byly hotové jen zvenku, ale uvnitf by
byly nedopecené.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. PFi
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmu je predehfati nutné, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce. Nékteré pokrmy se povedou
nejlépe, kdyz je pecete v nékolika krocich. Ty jsou
uvedené v tabulce.

Hodnoty nastaveni pro tésto na chléb plati jak pro tésto
na plechu na peceni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pozor!

Do horkeé trouby nikdy nelijte vodu a nestavte nadoby
s vodu na dno trouby. Stfidanim teplot by se mohl
poskodit smalt.

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch

B horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
[ velkoplogny gril
funkce coolStart
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Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

m 1 =nizkd
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Prislusenstvi

Vyska za-
sunuti

Druh
ohfevu

Teplota ve °C/

stupen grilovani

Intenzita

pary

Doba tr-
vani
v min

Chléb
Bily chiéb, 750 g

Bily chléb, 750 g
Zitno-pgenicny chléb, 1,5 kg

Zitno-pgenicny chléb, 1,5 kg
Zitno-pgenicny chléb, 1,5 kg

Celozrnny chléb, 1 kg
Celozrnny chléb, 1 kg

Chlebovd placka
Chlebovd placka

Housky

Housky nebo bagety k rozpékant,
predpecené™*

Housky nebo bagety k rozpékani,
predpecené

Housky, sladké, Cerstvé
Housky, sladké, Cerstvé
Housky, sladké, Cerstvé, 2 irovné

Housky, Cerstvé

Housky, Cerstvé

Bageta, predpecend, chlazend™*
Bageta, predpecend, chlazend

Housky, zmrazené

Housky nebo bagety k rozpékani,
pfedpecenég**

Housky nebo bagety k rozpékant,
predpecengé

Louhované pecivo, syrové poloto-
vary™*

Louhované pegivo, syrové polotovary
Croissanty, syrové polotovary**
Croissanty, syrové polotovary

* Predehrdt.

“* Ridte se Udaji na obale.

univerzdlni vysoky plech nebo truhli-

kové forma

univerzdlni vysoky plech nebo truhli-

kové forma

truhlikova forma

univerzalni vysoky plech

univerzalni vysoky plech nebo truhli-

kové forma

univerzalni vysoky plech
univerzalni vysoky plech

univerzalni vysoky plech
univerzalni vysoky plech

univerzdlnf vysoky plech
plech na peceni

plech na peceni
plech na peceni

univerzalni vysoky plech + plech na
peceni

plech na peceni
plech na peceni
univerzdlnf vysoky plech
plech na peceni

univerzalni vysoky plech

plech na peceni

univerzdlnf vysoky plech

plech na peceni
univerzalni vysoky plech
plech na peceni

3+1

W W W w

@

@

@e@o @

@ O

O @

&3

@e@O O

0@ O

0o B

=2

@D

180-200*

210-220
180-190
220"

180
200-210*
210-220
180-190
200-210*
210-220
180-190
240-250
220-230

200-220

170-190*
150-160
150-170*

180-200
200220

200220

180-200

210-230

180-200

25-40

10-15
25-35
10

20-30
40-50
1520
4560
40-50
10-15
4560
20-25
25315

10-15
1520
25315
20-30

20-30
20-25

1020

1525

1825

20-25
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Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani  péry vani
v min

Toasty

Zapeceng toasty, 4 ks rost
Zapeceng toasty, 12 ks rost
Opecené toasty (bez predehfdti) rost

* Predehfat.

“* Ridte se (idaji na obale.

3 190210 - 10-15
3 230250 - 10-15
5 ] 3 - 46

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotfebi¢ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni pizzy, quiche a pikantnich kolacu. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrma.

Ridte se také pokyny v &asti tykajici se kynuti tésta.

PouZivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spottebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Peceni s pfidavanim pary

Urcité pecivo (napf. kynuté pecivo) ziska pti pridavani
pary kifupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

Peceni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné urovni.

Vysky zasunuti
PouZivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pro peceni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysky
zasunutf:

m vysoké pecivo: vyska 2

m nizké pecivo: vyska 3

Peceni na vice urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Sou¢asné vioZzené pecivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
Peceni na dvou drovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na peceni: vyska 1
m formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1

Peceni na ¢tyfech drovnich:
m 4 rosty s papirem na peceni
prvni rost: vyska 5
druhy rost: vyska 3
treti rost: vyska 2
Ctvrty rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy soucasné, mlzete usetfit az

45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo uUhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkdm
spottebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotiebice.

Na pizzu s bohatou oblohou pouzivejte univerzalni
vysoky plech.

Formy na peceni

Pfi pouZiti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a pecivo nezhnédne rovnomérné. Pokud chcete péct
v téchto formach a pouzit horni/dolni ohfev, zasurite
formu do vysky 1.

Pfi pe¢eni s pfidavanim pary musi byt formy na peceni
odolné vici vysokym teplotam a pére.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Zmrazené potraviny

NepouZivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrarite z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerné.

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pripadé potreby pfisté nastavte vy$si hodnotu.

Upozornéni: VySSi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Pokrm by byl hotovy jen zvenku, ale uvnitf by byl
nedopeceny.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. Pfi
prfedehrati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.
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U nékterych pokrm( je predehfati nutné, v tom pfipadé Pouzité druhy ohfevu:
je to uvedeno v tabulce. " 4D horky vzduch
Pokud chcete péct podle viastniho receptu, fidte se = horni/dolni ohfev
podle podobného peciva v tabulce. = g stupen pro pizzu

. ) ) L ) = [ Intenzivni ohfev
PfisluSenstvi, které nepouZivate, vyndejte z trouby. - funkce coolStart
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite

az 20 procent energie.

Prislusenstvi

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako ¢isla.
= 1 =nizka

m 2 = stfedni

= 3 =vysoka

Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu  °C pary vani

Pizza
Pizza, Cerstva
Pizza, ¢erstva, 2 Urovné

Pizza, Cerstva, tenké tésto
Pizza, chlazenda™*

Pizza, zmrazena

Pizza, tenké tésto, 1 ks**
Pizza, tenké tésto, 2 ks
Pizza, silné tésto, 1 ks**
Pizza, silné tésto, 2 ks
Pizza-bagetka™*

Mini pizzy™*

Mini pizzy, @ 7 cm, 4 Urovné
Pikantni kolace a quiche
Pikantni koldce ve formé
Pikantni koldce ve formé
Quiche

Alsasky kola¢

Alsasky kola¢

Pirohy

Empanada

Empanada

Burek

* Pfedehrat.

** Ridte se (idaji na obale.

plech na peceni

univerzdlnf vysoky plech + plech na

peceni
plech na pizzu
rost

rost

univerzalni vysoky plech + rost
rost

univerzalni vysoky plech + rost
rost

univerzalni vysoky plech

4 rosty

rozeviraci forma @ 28 cm
rozeviraci forma @ 28 cm
kolacova forma, bily plech
univerzalnf vysoky plech
univerzalnf vysoky plech
zapékaci forma
univerzalni vysoky plech
univerzélnf vysoky plech
univerzalni vysoky plech

v min

3 200220 - 2535
3+1 180200 - 3545
2 220230 - 2030
3

3 - - -

3+1 190210 - 2025
3 - . -

3+1 190210 - 2030
3

3 - . -
5+3+2+1 180200* - 2030
2 ] 170190 - 6575
2 170180 1 60-70
1 =] 190210 - 4555
3 =] 240-250° - 1018
2 200210° 2 1525
2 170190 - 50.70
3 180190 - 3045
2 170180 2 3040
3 =] 200210 - 3040

Nakyp a suflé

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu a suflé. V tabulkach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmda.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pecici prostor

a druhy provozu.
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Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

MzZete péct na jedné urovni ve formach nebo

s univerzalnim vysokym plechem.

m Formy na rostu: vySka 2

= Univerzalni vysoky plech: vySka 2

Pro suflé pouzivejte parni funkci. Nepotfebujete vodni
lazen. Postavte malé formi¢ky na parni nddobu s otvory,
velikost XL, nebo na rost.



Pokud pfipravujete pokrmy sou¢asné, mlzete uSetfit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkim
spottebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech

Univerzalni vysoky plech zasurte opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvirkiim spotfebice.

Nadoby

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V Uzkych vysokych nadobdach budou pokrmy
vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.
PFi pfipravé s pfidavanim pary musi byt formy odolné
vici vysokym teplotam a pare.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
nakypy a suflé. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a receptu. Propeceni nakypu zavisi na
velikosti nddoby a vySce nékypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi
hodnoty. Pfi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho

Prislusenstvi/nadoba

zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
Lasagne, cerstvé, 1 kg zapékaci forma
Lasagne, cerstvé, 1 kg zapékaci forma
Lasagne, zmrazeng, 400 g rost

Lasagne, zmrazeng, 400 g nepriklopend nadoba

Zapékangé brambory, syrové prisady, zapékaci forma
vysoké 4 cm

Zapékané brambory, syrové prisady,
vysoké 4 cm

Zapékané brambory, syrové prisady,
vysokeé 4 cm, 2 Urovné

Suflé zapékaci forma
Suflé zapékaci forma
formicky na 1 porci

Nakyp, pikantni, varené prisady
Nakyp, pikantni, varené prisady
Nakyp, sladky

zapékaci forma

zapékaci forma

* Ridte se (daji na obale.
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zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vy$si teplotou.
Nékyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu,
uvnitf by ale byly syrové.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu v tabulce.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu:

4D horky vzduch

= horni/dolni ohiev

gril s cirkulaci vzduchu
stuperi pro pizzu
funkce coolStart
VaFeni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

m 1 =nizkd
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Vyskaza- Druh

Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  °C pary vani
v min

2 B 200-220
2 150-170 2 4045
2 B 170-190 - 40-60
2 160-180 - 50-60
2 170-180 2 3545
2 : : :
2 180-190 2 40-50
2 160-190 - 50-70
2 160-170 3 50-60
3+1 150-170 - 60-80
2 170-190* - 3545
2 170-180 2 3040
A 100 - 40-45

43



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

Driibez

Vas spotrebic je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
peceni drlibeze. V tabulkdch s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peéeni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kusl souc¢asné.

Zasurite univerzalni vysoky plech s vloZzenym ro$tem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 11

Podle velikosti a druhu drlibeze nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az "2 | vody. Zachyti se odkapavajici
tuk. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku. Navic
vznikne méné koufe a trouba zUstane Cistsi.

Peceni v nadobé

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nddoby. Horkou sklenénou
nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Dribez se pece pomaluji a méné zhnédne. Pouzijte
vy$si teplotu a/nebo delsi dobu pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na peden.

Nepfiklopena nadoba

Pro peceni dribeze pouZivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouZzijte univerzalni vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pfi peceni v priklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné cistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pri odklopeni poklicky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horkda péra unikala smérem od vaseho téla.

| v priklopeném pekadi Ize dribez upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pfidavanim pary
Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi.
Budou mit lesklejsi povrch a méné se vysusi.

PouZivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vadi vysokym teplotam a pare.

Pridavani pary zapnéte podle pokynt v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyZ je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené

v tabulce.

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava ¢asti driibeze
pomoci funkce vareni v pare Setrnéjsi. Zastanou
obzvlasté stavnaté. Jako chutovou variantu muizete
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Gasti dribeZe pfed varenim v pafe opéct, doba vareni
se zkrati.

Vétsi kusy potrebuiji delsi dobu zahfivani a del$i dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusu se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Césti dribeZe se nemusi obracet.

PouZzijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasufite univerzalni vysoky plech. MlzZete pouZit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

Beéhem grilovani nechte dvitka spotfebice zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvifky spotfebicCe.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbejte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu.

— "Prislusenstvi" na strané 11

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tuénych kousku
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se ope¢ou rovnomeérné

a zlistanou hezky stavnaté. Grilované kousky poloZte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vyteCe z néj stava
a bude suché.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stdle zapina a vypina, to je
normalini. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

= P¥i grilovani maze vznikat kout.

Pecici sonda

Pedici sonda umoznuje pfesné peceni. Prectéte si
dllezité pokyny k pouZiti pecici sondy v pfislugné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici
sondy, mozné druhy ohfevu a dalsi informace.
— "Teplomér pe¢ené" na strané 24

Doporuéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro driibez.
Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi, vlastnostech
a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkous$ejte nizsi hodnoty. V pfipadé
potreby pfisté nastavte vySSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni driibeze bez
nadivky pfipravené k peceni s teplotou z lednice do
studené trouby. USetfite tak az 20 procent energie. PFi
predehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

V tabulce najdete Udaje pro drlibeZ s navrZzenou

hmotnosti. Pokud chcete péct dribez s vétsi hmotnosti,
v kazdém pripadé pouZzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
kust se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti

stejné velké.



V8eobecné plati: Cim je dribeZ vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.
DrlibeZ po uplynuti cca V2 aZ 25 uvedené doby obratte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

Tipy

m U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly.
Tak muZe vytékat tuk.

= U kachnich prsou nafiznéte kuzi. Kachni prsa
neobracejte.

m Pokud budete dribez obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kazi dol(.

m DrdbeZ bude obzvlasté do kfupava opecend, pokud
ji ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerandéovou $tavou.

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

PouZzité druhy ohfevu:

4D horky vzduch

& horni/dolIni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
%] velkoplogny gril
funkce coolStart
Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.

m 1 =nizkd
m 2 = stfedni
m 3 =vysokd

Vyskaza- Druh

Teplotave°C/ Intenzita Doba tr-

sunuti hfevu  stupen grilovani pary vani

Kure
Kure, 1 kg rost
Kure, 1 kg rost

Platky kurecich prsou, po 150 g (gri-  rost
lovani, 5 min predehfat)

Platky kurecich prsou (vareniv pare) parni nadoba

Malé ¢ésti kurete, po 250 g rost
Malé ¢ésti kurete, po 250 g rost
Kurecf kousky, nugetky, zmrazené**  univerzaini vysoky plech
Brojler, 1,5 kg rost
Brojler, 1,5 kg rost
Kachna a husa

Kachna, bez nadivky, 2 kg rost
Kachna, bez nadivky, 2 kg rost
Kachni prsa, po 300 g rost
Kachni prsa, po 300 g rost
Husa, 3 kg rost
Husa, 3 kg rost
Husi stehna, po 350 g rost
Husi stehna, po 350 g rost

* Pfedehrat.

v min

2 200-220 - 60-70
2 190-200 1 2025
200-220 - 3540
4 ] 3" - 15-20
3 100 - 1525
3 220-230 - 30-35
3 200-220 1 30-45
3 - - -
2 200220 - 7090
2 180-190 1 3035
190210 - 4045
1 180-200 90-110
2 150-160 1 7090
180-190 - 3040
3 230-250 - 17-20
4 210230 p) 15-20
2 160-180 120-150
2 140-150 1 110-120
170-180 1 2030
170-180 - 3040
2 210230 - 4050
3 190-200 1 4555

** Ridte se Udaji na obale.
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Pfislusenstvi/nadoba

Vyska za- Druh
sunuti ohfevu

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani pary vani
v min

Krita
Mladd kriita, 2,5 kg rost
Mladd kriita, 2,5 kg rost

Kr(ti prsa, bez kosti, 1 kg priklopend nddoba
Kr(iti horni stehno, s kosti, 1 kg rost
Kr(iti horni stehno, s kosti, 1 kg rost

* Predehrdt.

2 180-200 - 7090

2 140-150 1 110-140
170-180 1 20-30
170-180 - 1020

2 = 240250 - 80-100

2 180-200 - 80-100

2 170-180 1 80-100

** Ridte se (daji na obale.

Maso

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni masa. V tabulkdach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnoZzstvi pokrm.

Peéeni a duseni

Libové maso potrete podle chuti tukem nebo ho obloZte
platky slaniny.

Kazi kiizem natiznéte. Pokud budete peceni obracet,
pecte ji nejprve kazi dold.

KdyzZ je pecené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpodivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava
se tak lépe rozlozi. Pfipadné peceni zabalte do alobalu.
Doporucena doba na odpocinuti neni zapoc&itana

v uvedené dobé pedceni.

Peceni na rostu

PFi peCeni na rostu bude maso ze vSech stran obzvlasté
kfupavé.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa aZz 2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a §tava z pecené. Z tohoto vypeku mUzete pfipravit
omacku. Navic vznikne méné koure a trouba zlstane
Cistsi.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 11

Peceni a duseni v nadobé

Peceni a duseni v nadobé je komfortnéjsi. Peceni Ize

v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku muizete
uvarit pfimo v nadobé.

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouZiti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nddoba do trouby
vejde.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nddoba by mohla
prasknout.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Ve sklenéné
nadobé by mélo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.
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MnozZstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby a na tom, zda pouZijete poklicku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobe.

Tekutina v nadobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Maso se peCe pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vyssi
teplotu a/nebo delsi dobu pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni masa pouzivejte nejlépe hlubokou formu na
peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodnou
nadobu, pouZzijte univerzalni vysoky plech.

Pfiklopena nadoba

Pfi peceni v pfiklopené nadobé zlstane pecici prostor
podstatné &istsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre priléhala. Nadobu postavte
na rost.

Vzdalenost mezi masem a poklickou by méla byt
minimalné 3 cm. Maso muze zvétsit svij objem.

Pfi odklopeni poklicky po peceni mlze proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
hork& péra unikala smérem od vaseho téla.

Pfed dusenim maso podle potfeby pfedem opecte. Aby
pfi duseni vznikla omacka, pfidejte vodu, vino, ocet

a podobné. Dno nadoby by mélo byt pokryté do vysky
1-2 cm.

Tekutina v nddobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné pfilijte tekutinu.

| v pfiklopeném pekadi Ize maso upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni a duseni s pfidavanim pary
Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi
a méne se vysusi.

PouZivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vadi vysokym teplotam a pare.

Peceni nemusite obracet.



Pridavani pary zapnéte podle pokynd v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyzZ je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava masa pomoci
funkce vareni v pare Setrnéjsi, nevznikne ale kirka.
Maso zUstane obzvlasté stavnaté. Jako chutovou
variantu mlzete kusy masa pred vafenim v pare opéct,
doba vareni se zkrati.

Vétsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Kusy masa nemusite obracet.

Pouzijte parni nddobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasurite univerzalni vysoky plech. Mizete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebiCe zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vloZzenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Zachyti se odkapavajici tuk.
Dbejte na to, aby byl rost spravné posazeny na
univerzalnim vysokém plechu.

— "Prislusenstvi" na strané 11

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tué¢nych kouskd
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Grilujte pokud moZno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opedou rovnomeérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky polozte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud maso propichnete vidlickou, vyteCe z néj stava
a bude suché.

Upozornéni

m Grilovaci topné téleso se stdle zapind a vyping, to je
normailni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m P¥i grilovani muze vznikat kouf.

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Pedici sonda

Pecici sonda umoznuje pfesné peceni. Prectéte si
dulezité pokyny k pouziti pedici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pedici
sondy, mozné druhy ohfevu a dalsi informace.
— "Teplomér pecené" na strané 24

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro ¢etné
masové pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
zde uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte
nizsi hodnoty. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZzeni masa s teplotou

z lednice do studené trouby. UsSetfite tak az 20 procent
energie. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
o nekolik minut.

V tabulce najdete udaje pro kusy pecené s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct kus masa s vétsi
hmotnosti, v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu.

V pfipadé vice kusﬂ_ se pfi uréovani doby pedeni fidte
mély byt pfiblizné stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je pedené vétsi, tim nizsi teplota
a delSi doba peceni.

Peceni a grilovany pokrm po uplynuti cca Y2 az %
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu. Dal$i informace najdete

v ¢asti Tipy pro peceni, duseni a grilovani na konci
tabulky s nastavenim.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséhnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
az 20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch

& horni/dolIni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
[ velkoplogny gril
Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.

m 1 =nizka
m 2 = stfedni
= 3 =vysoka

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani  pary vani
v min

Vyskaza- Druh
sunuti ohievu

Veprové maso

Veprova pecené bez kize, napf. krko- nepriklopend nadoba
vice, 1,5kg

Veprova pecené bez kiize, napf. krko- nepfiklopend nadoba
vice, 1,5kg

* Predehfat.

180-190 100-120

180-190 1 130-150

** Na zacCatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nddrzky na vodu dopliiovat voda.

“** Odstrante Slachy, podéIné nafiznéte u kosti, neobracejte.
**** Pod néj zasunte do vysky 2 univerzaini vysoky plech.
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Pfislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh

Veprova pecené s kiiZi, napf. plec,
2kg
Veprova pecené s kiizi, napf. plec,
2kg

Pecend veprova panenka, 1,5 kg
Pecend veprova panenka, 1,5 kg
Veprova panenka, 400 g
Veprova panenka, 400 g
Veprova panenka, 400 g

Uzené kotlety s kosti, 1 kg (pfidejte
trochu vody)

Uzené kotlety s kosti, 1 kg
Veprové steaky, silné 2 cm
Veprové medailonky, silné 3 cm
(5 min predehrat)

Hovézi maso

Hoveézi svickova, stfedné
propecend, 1 kg

Hovézi svickova, stfedné
propecend, 1 kg

DuSend hovézi pecené, 1,5 kg
DuSend hovézi peceng, 1,5 kg**

Roastbeef, stfedné propeceny,
1,5kg

Roastbeef, stfedné propeceny,

1,5 kg

Hoveézi Spicka*

Steak, silny 3 cm, stfedné propeceny
Burger, vysoky 3-4 cm

Teleci maso

Teleci pecené, 1,5 kg
Teleci pecené, 1,5 kg
Teleci noZicka, 1,5 kg
Teleci noZicka, 1,5 kg

Jehnéci maso

Jehnéci kyta bez kosti, stredné pro-
pecend

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro-
pecend

Jehnéci hibet s kosti***

* Predehrdt.

** Na zacatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nadrzky na vodu doplriovat voda.

rost

nepriklopend nadoba

nepriklopena nadoba
nepriklopena nadoba
rost

nepriklopena nadoba
parni nadoba
priklopena nadoba

nepriklopend nadoba

rost
rost

rost
nepfiklopend nddoba

priklopena nadoba
nepriklopend nadoba

rost
nepriklopend nadoba
nepfiklopend nddoba

rost
rost

nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba

nepfiklopend nddoba

rost

*** Qdstrante Slachy, podéIné nafiznéte u kosti, neobracejte.
** Pod néj zasurite do vySky 2 univerzalni vysoky plech.
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Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vani
v min
2 190-200 130-140
2 A 100 25-30
190-200 2530
170-180 60-70
2 220230 70-80
2 170-180 80-90
3 220230 20-25
3 210-220* 25-30
3 100 18-20
2 210230 70-90
2 160-170 70-80
5 ] 2 16-20
5 ] 3* 812
2 210220 40-50
2 190-200 50-60
2 200220 130-160
2 150 30
130 120-150
2 220230 60-70
2 190-200 6580
2 95 120-150
5 ] 3 1520
4 ] 3 25-30
2 160-170 100-120
2 170-180 90-110
2 B8 200210 100-120
2 170-180 100-120
2 170-190 50-80
2 170-180 80-90
2 180-190 40-50
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Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Intenzita Doba tr-

sunuti ohfevu

Teplota ve °C/

stupen grilovani  péry vani
v min

Jehnédi hibet s kosti nepriklopena nadoba 3 200-210* 1 25-30
Jehnéci kotlety**** rost ® ] 3 - 12-16
Klobasy

Grilovaci klobésy rost 4 5l 3 - 10-15
Videriské parky parni nddoba 3 [ 80 - 14-20
Bilé klobésy parni nddoba 3 [ 80 - 12-20
Pokrmy z masa

Sekand, 1 kg nepriklopena nadoba 2 170-180 - 60-70
Sekand, 1 kg nepriklopena nadoba 2 190-200 1 70-80

* Predehrat.
** Na zacatku pridejte do nadoby cca 200 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nadrzky na vodu dopliiovat voda.

“** Odstrante Slachy, podéIné nariznéte u kosti, neobracejte.
**** Pod néj zasurite do vySky 2 univerzdini vysoky plech.

Tipy pro peceni, duseni a grilovani

Varny prostor je silné znecistény. Pecte pokrm v priklopeném pekaci nebo pouZijte grilovaci plech. KdyZ pouZijete grilovaci plech, dosahnete pfi
peceni optimalnich vysledkd. Grilovaci plech si mizete dokoupit jako zviastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmavd a klirka misty ~ Zkontrolujte vy$ku zasunuti a teplotu. PFi§té zvolte niZsi teplotu a v pripadé potteby zkratte dobu peceni.
spalend a/nebo je pecené vysusena.
Kurka je prilis slabd.

Pecené vypadd dobre, ale omécka je
spdlend.

Pecené vypada dobre, ale omécka je
prilis svétla a vodovd.

Maso se pri duseni pripaluje.

Zvyste teplotu nebo po skonceni doby peceni krdtce zapnéte gril.
Pristé pouzijte mensi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte vice tekutiny.

PYisté pouZijte vétsi nadobu na peceni a v pfipadé potfeby pridejte méné tekutiny.

Poklicka se musi hodit na nddobu na peceni a musi byt dobre priklopend.
Snizte teplotu a v pfipadé potieby prilévejte béhem duseni jesté tekutinu.

Grilovany pokrm je vysuseny. Maso osolte aZ po grilovani. Sl vytahuje z masa vodu. Pfi obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

vejte klesté na grilovani.

Ryby

Vas spotrebic je vybaveny rliznymi druhy ohfevu pro
peceni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnoZstvi pokrmd.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu vioZte do
trouby v poloze na bfiSe, hfbetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drZela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty
brambor nebo malou Zaruvzdornou nadobku.

Jestli je ryba uz upecend, poznate podle toho, Ze Ize
snadno uvolnit hibetni ploutev.

Peceni a grilovani na rostu

Zasunte univerzalni vysoky plech s vloZzenym roStem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "Prislusenstvi" na strané 11

Upozornéni: V pfipadé grilovani velmi tu¢nych kouskd
nezasouvejte univerzalni vysoky plech pfimo pod rost,
ale do vysky 2.

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzalniho
vysokého plechu aZ "2 | vody. Odkapdvajici tekutina se
zachyti. Vznikne méné koure a trouba zlstane &istsi.

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebiCe zaviena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvitky spotfebice.

Grilujte pokud mozZno stejné kousky s podobnou
tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovnomérné

a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky polozte
pfimo na rost.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud rybu propichnete vidlickou, vytece z ni $tava
a bude sucha.

Upozornéni

m  Grilovaci topné téleso se stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m  P¥i grilovani maze vznikat kouf.

Peceni a duseni v nadobé

PouZivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troubé. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.
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nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.

Lesklé pekace z uslechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Ryba se pece pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vyssi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedent.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni celé ryby pouZivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na ro$t. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.
Priklopena nadoba

Pri peceni v pfiklopené nadobé zlstane pedici prostor
podstatné cistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobre pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pro duseni dejte do nadoby dveé az tfi IZice tekutiny

a trochu citronové $tavy nebo octa.

Pri odklopeni poklicky po peceni mize proudit ven
velmi horkd para. Nazdvihnéte pokli¢ku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

| v pfiklopeném pekadi Ize rybu upéct dokfupava.
PouZijte pekac se sklenénou poklickou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pridavanim pary
Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi
a méne se vysusi.

Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vici vysokym teplotdm a pére.

Rybu nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokynd v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,
kdyz je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare
Priprava ryb je pomoci funkce vareni v pare Setrnéjsi
a ryby zUstanou obzvlasté stavnaté.

VEtsi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a del$i dobu
vareni. Pokud pouZijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Rybu nemusite obracet.

PfisluSenstvi/nadoba

PouZijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasunte univerzalni vysoky plech. Mlzete pouZit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Pedici sonda

Pedici sonda umozniuje prfesné peceni. Prectéte si
dllezité pokyny k pouZiti pecici sondy v pfislusné
kapitole. Najdete zde pokyny k zapojeni pecici sondy,
mozné druhy ohfevu a dal$i informace. — "Teplomér
pecené" na strané 24

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro pokrmy

z ryb. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi,
vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkous$ejte niz§i hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$Si hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni ryby s teplotou

z lednice do studené trouby. USetfite tak az 20 procent
energie. Pri pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
o nékolik minut.

V tabulce najdete Udaje pro ryby s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct rybu s vétsi hmotnosti,

v kazdém pfipadé pouzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
ryl:_) se pfi uréovani doby pedeni fidte podle hmotnosti
stejné velké.

V&eobecné plati: Cim je ryba vétsi, tim nizsi teplota

a delSi doba peceni.

Rybu, ktera neni v poloze na bfise, po uplynuti cca 'z az
24 uvedené doby obratte.

Upozornéni: PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je
vhodny pro zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou
velikost papiru na peceni.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Doséahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
az 20 procent energie.

PouZité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch

= [J horni/dolni ohfev

u gril s cirkulaci vzduchu
u [ velkoplogny gril

n Vafeni v pafe

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla.

m 1 =nizkéd
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Doba tr-
vani

Intenzita
péry

Druh
ohfevu

Vyska za-
sunuti

Teplotave °C/
stupen grilovani

Ryby

Ryba, grilovand, celd 300 g, napr.
pstruh

rost

** Pod néj zasunte do vySky 2 univerzaini vysoky plech.

v min

2 170-190 20-30
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Ryba, pecend, celd 300 g, napr.
pstruh

univerzainf vysoky plech

Ryba, vafend v pére, celd 300 g,
napr. pstruh

Ryba, grilovana, celd 1,5 kg, napf. rost
l0sos

Ryba, vafend v pére, cela 1,5 kg,
napr. treska

parni nadoba

parni nddoba

Rybi filé
Rybi filé, prirodni, grilované rost
Rybi filé, prirodni, varené v pare parni nédoba

Rybi podkovy
Rybi podkova, silng 3 cm** rost

Ryba, zmrazena

Ryba, celd 300 g, napf. pstruh parni nadoba

Rybi filé, prirodni priklopend nddoba

Rybi filé, zapecené rost

Rybi filé, zapecené nepriklopend nddoba
Rybi prsty (pribézné obracejte) univerzalni vysoky plech
Pokrmy z ryb
Rybi terina

* Predehfat.

forma na terinu

Vyskaza- Druh Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani péry vani
v min
2 170-180 1 1520
160-170 - 510
3 @A 80-90 - 1525
2 170-190 - 30-40
3 A 80-90 - 3550
4 0 1 - 15-25
3 80-100 - 10-16
4 3 10-20
3+1 80-100 - 2025
2 B8 210-230 - 20-30
2 200-220 - 4560
2 200-220 1 3545
3 =2 200-220 5 20-30
2 [ 70-80 - 45-80

** Pod néj zasunte do vySky 2 univerzdlni vysoky plech.

Zelenina, prilohy a vejce

Zde najdete informace k vareni Cerstvé a zmrazené
zeleniny, brambor, ryZe, obilnych pokrm( a vajec

v pare. Kromé toho jsou zde uvedené také informace
k peceni, napf. zmrazenych hranolkd.

Vareni v pare

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi. Pfi vafeni

v pare v parni nadobé s otvory, velikost XL, pod ni navic
vzdy zasurite univerzalni vysoky plech. Odkapavaijici
tekutina se zachyti.

Vareni v pafe na jedné drovni

Pouzivejte vySky zasunuti uvedené v tabulkach

s nastavenim.

Vareni v pafe na dvou drovnich

Vareni v pare na dvou Urovnich je vhodné pro sou¢asné

vareni napf. brokolice a brambor. V pfipadé riznych

dob vareni vloZte potraviny, které se va fi kratsi dobu,

do trouby pozdéji.

= RoSt a zavéSend parni nddoba, velikost S, s otvory
a/nebo bez otvoru: vyska 5

m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vyska 3

Nadoby
Pokud pouZijete nadobu, postavte ji na rost nebo na
parni nadobu s otvory, velikost XL.

Nadoby musi byt odolné vici vysokym teplotdm a pare.
V pripadé silnosténnych nadob se doba vareni
prodluzuje.

Doba vafeni a mnozstvi

Doby vareni pfi vafeni v pare zavisi na velikosti potravin,
nikoli na celkovém mnoZstvi. Pfi vét§im celkovém
mnozstvi se prodlouzi doba zahfivani, nikoli doba
vareni.

Vétsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a delsi dobu
vareni. Pokud pouZijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Ridte se velikostmi potravin, které jsou uvedené

v tabulce s nastavenim. U mensich kust se doba vareni
zkrati, u vétsich se prodlouzi. Na dobu vafeni ma rovnéz
vliv kvalita a stupen zralosti. Proto jsou uvedené
hodnoty nastaveni pouze orientacni hodnoty.

Potraviny vzdy rovnomeérné rozprostrete v nadobé.

V pfipadé rizné vysky vrstvy se uvari nerovnomeérné.
Potraviny, které jsou choulostivé na stlaceni, nevrstvéte
ve varné nadobé pfili§ vysoko. Radéji pouzijte dvé
nadoby.

Ryze a obilné pokrmy

Pridejte vodu, resp. tekutinu v uvedeném poméru. Napf.
1:1,5 znamena na kazdych 100 g ryZe pfidat 150 ml
tekutiny.
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Peceni a grilovani

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi.
Peceni na jedné arovni

Pouzivejte vysky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Pfiprava na dvou urovnich

PouZivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené plechy
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

= Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkiim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.

Papir na peceni

PouZivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Pfislusenstvi/nadoba

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rdzné
pokrmy. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkous$ejte niz8i hodnoty. Pri nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.
Hodnoty nastaveni plati pro vioZzeni pokrmu do studené
trouby. PFi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati

o nékolik minut.

U nékterych pokrm( je nutné predehfrati, v tom pfipadé
je to uvedeno v tabulce.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmi v tabulce.

Pouzité druhy ohfevu:
. 4D horky vzduch
s [ velkoplosny gril
u funkce coolStart
. Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

= 1 =nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Vyska za- Druh
sunuti ohfevu

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani pary vani

Zelenina, Gerstva

ArtyCoky, celé, vareni v pare
Kvétdk, cely, vareni v pare

Rizicky brokolice, vareni v pare
Zelené fazole, varenf v pare

Mrkev na kolecka, vareni v pare
Kedlubna na kole¢ka, vareni v pare
Pérek na kolecka, vafeni v pafe
Kukuriény klas, vareni v pare
Cervend fepa, vareni v pare

Cervené zeli na nudlicky, varenf
v pare

Bily chrest, cely, vareni v pare
Spenét, vareni v pare
Cuketa na plétky, vafeni v pare

parni nddoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
forma na terinu
parni nadoba
parni nadoba

parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba

Zelenina, zmrazena

Spenét parni nadoba
Kvétak parni nadoba
Zelené fazole parni nadoba
Brokolice parni nadoba
Hrach parni nadoba
Mrkev parni nadoba
Rizickové kapusta parni nadoba

Zeleninovd smes, 1 kg
* Ridte se Udaji na obale.

parni nadoba

v min

3 A 100 - 30-35

3 100 - 2535

3 100 E 79

3 A 100 E 1825

3 A 100 : 1020

3 100 : 1720

3 A 100 - 69

3 A 100 : 3040

3 100 - 4350

3 A 100 - 30-35

3 A 100 E 715
A 100 E 23

3 A 100 E 34

3 100 g 1025

3 100 - 58

3 A 100 g 610

3 100 g 610

3 100 B 215

3 A 100 B 46

3 A 100 B 812

3 A 100 B 1015
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Prislusenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh
sunuti

Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
stupen grilovani  péry vani
v min

ohfevu

Zeleninové pokrmy

Grilovand zelenina univerzalnf vysoky plech 5 5l 3 - 10-15

Zeleninovy pudink, vareni v pare formicky na 1 porci 2 [ 100 - 50-70

Brambory

Pecené brambory, rozpilené univerzaini vysoky plech 8] 160-180 4560

Pecené brambory, rozpilené univerzalni vysoky plech 3 180-190 1 40-50

Brambory varené ve slupce, celé parni nadoba 3 100 - 35-45

Varené loupané brambory, na ¢tvrtky ~ parni nddoba 8] A 100 - 20-25

Knedliky parni nadoba 3 A 95 - 20-25

Vyrobky z brambor, zmrazené

Bramborové placky (rosti)* univerzaini vysoky plech 3

Bramborové tasticky, pinéné univerzainf vysoky plech 3

Krokety* univerzélni vysoky plech 3

Hranolky* univerzalni vysoky plech 3 - -

Hranolky, 2 drovné uniyer;élnivysoky plech + plechna ~ 3+1 190210 30-40
pecent

Ryze

RyZe basmati, 1: 1,5 mélkd nadoba 3 [ 100 - 20-30

Dlouhozrnnédryze, 1:1,5 mélkd nadoba 3 [ 100 - 20-30

Prirodni ryze, 1:1,5 mélkd nadoba 3 100 - 3240

RyZe parboiled, 1: 1,5 mélkd nadoba 3 [ 100 - 15-20

Rizoto, 1:2 mélkd nadoba 3 [ 100 - 2535

Obilné pokrmy

Kuskus, 1:1 mélka nédoba 3 100 - 6-10

Jahly, nemleté, 1:2,5 mélka nadoba 3 ’ 100 - 25-35

ﬁ’olgnta/ kukuriénd krupice, proFS ~ mélkd nadoba 3 ’ 100 - 7-10

Kroupy, 1:3 mélkd nadoba 3 80-100 20-45

Velkozrnnd ¢ocka, 1: 2 mélka nadoba 3 100 - 32-45

Fazole, bilé, namocené; 1: 2 parni nadoba 3 A 100 - 65-75

Krupicové noky parni nadoba 3 A 95 - 6-10

Vejce

Vajecnd sedlina ze 2 vajec nepriklopena nadoba 2 80 14-16

Vejce, vafend natvrdo parni nadoba 3 A’ 100 10-12

Vejce, varend namekko parni nddoba 3 [ 100 58

* Ridte se (daji na obale.

. Na varné desce zahtejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.

Dezerty

Ve svém spotrebici miZete zcela jednoduse pripravovat

rlzné dezerty.

Priprava jogurtu

Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a ramy. Pedici prostor

musfi byt prazdny.

Pokud pouZijete trvanlivé mléko, staci ho zahfat na

40 °C.

Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
Naplnite do Salkl nebo malych sklenicek a zakryjte

potravinovou folii.
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4. Sélky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby
a provedte nastaveni podle tabulky.

5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
v lednici.

Pfiprava mlécné ryze

1. Zvazte ryzi a pfidejte 2,5nasobné mnozstvi miéka.

2. Ryzi a mléko naplrite do misy max. do vysky 2,5 cm.

Pro vétsi mnozstvi mizete pouZit také univerzaini
vysoky plech.

3. Provedte nastaveni podle Gdajd v tabulce.

4. Po uvareni zamichejte.
Zbyvajici mléko se rychle vsakne.

Kompot

Zvazte ovoce a pfidejte cca 4 mnozstvi vody. Podle
chuti pfidejte cukr a kofeni. Provedte nastaveni podle
Udajl v tabulce.

Prislusenstvi

Karamelovy krém

Postavte formicky pfimo do parni nddoby s otvory,
velikost XL. Vodni lazen neni nutnd. Provedte nastaveni
podle Udaju v tabulce.

Bochanky v pare

Pripravte kynuté tésto podle svého receptu bez
vykynuti. Vytvarované kulicky vlozte do vymazané parni
nadoby s otvory, velikost XL, a nechte je vykynout.
Provedte nastaveni podle Udaju v tabulce.

Doporucené hodnoty nastaveni
Pouzité druhy ohfevu:

n Vafeni v pafe
n Kynuti tésta

Teplota ve
°C

Vyska zasunuti

Karamelovy krém parni nddoba
Bochénky v pdre univerzdlnf vysoky plech
Jogurt formicky na 1 porci

univerzalni vysoky plech
univerzalni vysoky plech

Miééna ryze, 1:2,5
Kompot, 1/3 vody

Uspora energie s druhy ohfevu eco

S energeticky Uspornymi druhy ohfevu horky vzduch
eco a horni/dolni ohfev eco muzete pfi peceni pokrm
usetfit energii.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Jen tak
dosahnete optimalizované spotfeby energie. Béhem
peceni nechte dvitka spotrebice zaviena.

Prislusenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

PouZivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebic. Je optimainé uzplisobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Prislusenstvi

Dbejte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfislusenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvitkiim
spotrebice a zakfivenim dold.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.

Formy na peceni a nadoby

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. Lze
s nimi usSetfit az 35 procent energie.

Nadoby z uslechtilé oceli nebo hliniku odraZeji teplo

odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem
s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.
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3 A 8095 1525

3 100 20-30
dno varného pro- 35-40 300-360
storu

3 A 100 25-35

3 A 100 10-20

PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
nebo sklenénych forem se prodluzuje doba peceni
a kolace nezhnédnou rovnomeérné.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost
papiru na peceni.

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde najdete udaje pro peceni riiznych pokrmd pomoci.
Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech

a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizsi hodnoty. Pfi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vy$sSi hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kolac¢e nebo pecivo by byly hotové jen zvenku, ale
uvnitt by byly nedopecené.

PouZité druhy ohfevu:
n horky vzduch eco
. horni/dolni ohfev eco
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani

Kolace ve formé

Treny kolac ve formé

Dortovy korpus z tfeného tésta
Piskotovy korpus, 2 vejce
PiSkotovy dort, 3 vejce
PiSkotovy dort, 6 vajec

Kynuté babovka

Kolace na plechu

Treny kold¢ se suchou horni vrstvou
Krehke tésto se suchou horni vrstvou
Piskotovd roldda

Kynutd vanocka, kynuty vénec
Kynuty kol&é se suchou horni vrstvou

Drobné peéivo

Muffiny

Kolacky

Pecivo z listového tésta
Pecivo z odpalovaného tésta
Cukrovi

Strikané pecivo

Drobné kynuté pecivo
Chiéb a housky
Zitno-pdenicny chiéb, 1,5 kg
Chlebova placka

Housky, sladké, cerstvé
Housky, cerstvé

Maso

Veprova pecené bez kiize, napt. krkovice,

1,5kg
Dusend hovézi peceng, 1,5 kg
Teleci pecené, 1,5 kg

Ryby

Ryba, dusend, celd 300 g, napf. pstruh
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. losos
Rybi filé, prirodni, dusené

véncova/truhlikova forma
dortova forma

dortovd forma

rozeviraci forma @ 26 cm
rozeviraci forma @ 28 cm
babovkova forma

plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni

plech na muffiny
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni
plech na peceni

truhlikovd forma
univerzdlnf vysoky plech
plech na pecenf
plech na pecenf

nepriklopend nadoba
priklopend nddoba

nepriklopend nadoba

priklopend nadoba
priklopena nadoba
priklopend nadoba

W W W W w w N W W W w w [NCIEN NG TN NG I A G I G N

W W w N

= = @ @ @ @@ @ e

EEE e EE e

140-160
150-170
150-170
160-170
150-160
150-170

150-170
170-180
180-190
160-170
160-180

160-180
150-160
170-190
200-220
140-160
140-150
160-180

200-210
240-250
170190
180-200

180-190

200220

170-180

190210
190210
190210

v min

60-80
20-30
20-30
25-40
50-60
50-70

2540
253
1520
253
1520

1525
2535
20-35
3545
1530
30-45
2535

35-45
20-25
15-20
20-30

120-140

140-160
110-130

2535
4556
1525
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Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahfati pfipravovanych
obilnych a bramborovych produktl na vysoké teploty,

jako napt. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd,
housek, chleba nebo jemného peciva (susenky,
pernik).

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m PouZivejte co nejkratsi doby peceni.
= Opékejte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubé
nebyly vysuseng.

Mirny ohiev

Mirny ohfev je pomalé peceni pfi nizké teploté. Nazyva
se proto také nizkoteplotni peceni.

Mirny ohfev je idedlni pro vS§echny jemné kousky (napft.
kfehké ¢asti hovéziho, teleciho, vepfového, jehnéciho
a drlbezZe), které maji byt upecené dordzova nebo
domékka. Maso zlstane hezky $tavnaté, kiehké

a mékke.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze
maso pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez
problém( udrZovat teplé. Béhem peceni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebice nechte zavfend, aby bylo
zachovano stejnomeérné klima v troubé.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Peclivé odstrarite Slachy a tu¢né okraje. Tuk
zanechava pfi mirném ohfevu silnou pfichut. Mdzete
také pouZit okofenéné nebo naloZené maso.
Nepouzivejte rozmrazené maso.

Po upeceni pomoci mirného ohfevu mizete maso hned
nakrajet. Neni potfeba ho nechat ulezet. Diky specialni
metodé peceni je maso rizové, ale neni syrové nebo
malo upecené.

Upozornéni: U mirného ohfevu nelze pouZit odloZeny
start s nastavenym ¢asem konce.

Nadoba

Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimainé 400 g na jednom plechu, aby hranolky

Nadoba

PouZivejte mélké nadoby, napf. porceldnovy nebo
sklenény servirovaci podnos. Nadobu dejte do trouby
predehfat.

Nepfiklopenou nadobu postavte vzdy na rost ve

vySce 2.

Dalsi informace najdete v ¢asti Tipy pro mirny ohfev na
konci tabulky s nastavenim.

Va$ spotfebi¢ je vybaveny druhem ohfevu mirny ohtev.
Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyZ je trouba
Uplné vychladla. Nechte pedici prostor s nadobou cca
15 minut ddkladné prohfat.

Maso zprudka a dostatec¢né dlouho opecte ze vSech
stran na varné zoné pfi vysoké teploté, i na koncich.
OkamZzité ho poloZte na pfedehfatou nadobu. Nadobu
s masem vloZte zpét do trouby a pecte pomoci mirného
ohfevu.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.

Pouzity druh ohfevu:
" mirny ohfev

Vyskaza- Druh Doba opece- Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu ni v min °C vani

v min

Driibez

Kachni prsa, 400 g nepfiklopend nddoba
Platky kufecich prsou, po 200 g nepriklopend nadoba
Kr(ti prsa, bez kosti, 1 kg nepriklopend nadoba

Vepiové maso

Veprova pecené, silnd 5-6 cm, 1,5 kg nepfriklopend nadoba
Veprova panenka, celd nepriklopend nadoba
Veprové medailonky, silné 4 cm nepriklopend nadoba

2 68 80" 60-120
2 57 90" 60-90

2 810 90" 150-210
2 810 80" 180210
2 68 80" 60-120
2 57 80" 90-120

* Predehrdt.
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Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu  nivmin

Doba opece- Teplotave  Doba tr-
°C vani
v min

Hovézi maso

Hovézi pecené (Spicka), silnd 6-7 cm, nepfiklopend nddoba
1,5kg

Hovézi svickova, celd, 1 kg nepriklopend nadoba
Roastbeef, silny 5-6 cm nepriklopend nadoba
Hovézi medailonky / rumpsteak, silné  nepriklopena nadoba
4cm

Teleci maso

Telecl pecené, silnd 4-5 cm, 1,5 kg
Teleci pecené, silna 10-15 cm,
1,5kg

Teleci panenka, celd, 800 g

Teleci medailonky, silné 4 cm

nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba

nepriklopend nadoba
nepriklopend nadoba

Jehnééi maso
Jehnéci hibet, vykostény, po 2009 nepfiklopend nddoba

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné prope- nepfiklopena nadoba
¢end, 1 kg svdzana

2 810 80* 180-240
2 46 80* 180-240
2 68 80" 210270
2 57 80" 3060

2 810 80* 180-240
2 810 80" 210240
2 57 80* 120-150
2 57 80* 3045

2 57 80* 120-180
2 68 80" 150-210

Tipy pro mirny ohfev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-
ného ohfevu.

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horkeé jako normalné
upecené maso.

do kfupava.

Suseni

Vas spotrebi¢ je vybaveny druhem ohfevu suseni,
pomoci kterého muzete skvéle susit ovoce, zeleninu
a bylinky. PFi tomto zplsobu konzervace se diky
zbaveni vody koncentruji aromatické latky.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dikladné je umyjte. Na rost polozte pecici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrdjejte ho na stejné velké kousky nebo tenké platky.
Neoloupané ovoce polozte na misu rozfiznutou stranou
nahoru. Dbejte na to, aby se ovoce ani houby na rostu
neprekryvaly.

Zeleninu nastrouhejte a poté ji blansSirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte fadné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostrete na rost.

Bylinky suste se stonky. Rozprostfete bylinky
rovnomeérné a mirné navrsené na rost.

Pro suseni pouzivejte nasledujici vysky zasunuti:

= 1 rost: vySka 3

m 2 rosty: vySka 3+1

Stavnaté ovoce a Stavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po ususeni sejméte z papiru.

Studend kachni prsa viozte do panve a opecte nejprve stranu s kizi. Po mirném ohfevu 3 az 5 minut grilujte

Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohfejte talife a podévejte hodné horké omacky.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete nastaveni pro suseni riznych
potravin. Teplota a doba trvani zavisi na druhu, vihkosti,
zralosti a tloustce susenych potravin. Cim déle nechate
potraviny susit, tim budou lépe konzervované. Cim tenci
kousky nakrajite, tim rychleji budou potraviny ususené

rozpéti nastaveni.

Pokud chcete susit dalsi potraviny, fidte se podle
podobnych potravin v tabulce.

Pouzity druh ohfevu:
n Suseni
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Prislusenstvi

Jadrové ovoce (pldtky jablek, silné 3 mm, najeden  1-2 rosty
ro$t 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) 1-2 rosty
Kofenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blansiro- ~ 1-2 rosty
vana

Houby na platky 1-2 rodty
Bylinky, ocisténé 1-2 rodty

Zavaiovani, od$taviiovani a sterilizace

Vas spotrebic je vhodny také pro zavarovani,
odstaviiovani a sterilizaci.

Zavarovani
Ve spottebiti mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

A\ Varovani

Nebezpeci poranéni!

PFi nespravném zavareni mohou zavarovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavafovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. PouZivejte pouze tepelné odolng, Cisté
a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

Tip: Pro vycisténi sklenic muZete pouZit funkci
sterilizace.

PFi zavafovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé mdzete
souCasné zavafovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 I.
NepouZivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Priprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je
omyjte.

Qvoce, resp. zeleninu podle druhu oloupeijte, zbavte
pecek a nakrdjejte a naplite do zavarovacich sklenic
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce: Ovoce v zavafovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na litr vody:
m cca 250 g cukru u sladkého ovoce
m cca 500 g cukru u kyselého ovoce

Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svafenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Gisté. Na kazdou sklenici
poloZte mokrou gumic¢ku a vic¢ko. Sklenice uzaviete
sponami. Sklenice postavte do parni nadoby s otvory,
velikost XL, tak, aby se navzajem nedotykaly. Do
univeralniho vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody
(cca 80 °C). Provedte nastaveni podle udajl v tabulce.
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Druh Teplotave  Doba tr-

ohfevu °C vani
v hodinac
h

80 4-8

80 810

80 6-8

60 79

60 24

Konec zavarovani

Po uplynuti uvedené doby pfipravy otevfete dvirka
spotfebice. Zavarovaci sklenice vyjméte z trouby az po
Uplném vychladnuti.

Varny prostor potom vytrete.

Odstaviovani

Ovoce dejte pred odstaviiovanim do misy a pfidejte
cukr. Nechte stat nejméné hodinu, aby se $tava natahla.

Poté dejte ovoce do parni nadoby s otvory, velikost XL,
a zasunite do vysky 2. Pod ni zasufite univerzalni vysoky
plech, aby se do néj zachytila stava. Provedte nastaveni
podle Udaju v tabulce.

Po uplynuti doby pfipravy dejte ovoce do utérky
a vylisujte zbytek Stavy.

Varny prostor potom vytfete.

Sterilizace

Sterilizovany pfedmét musi byt viditelné Cisty. Postavte
ho na rost.

Zvolte program ,sterilizace kojeneckych lahvi“.
Varny prostor potom vytrete.
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Doporucené hodnoty nastaveni obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na jednolitrové oblé
Uvedené &asy v tabulce s nastavenim jsou orientadni sklenice.

hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny a pro Pousity druh ohfevu:

odstavnovqnl ovoce. Mdze nané mit vliv poko‘Jova - Vafeni v pare
teplota, pocet sklenic, mnoZstvi, teplota a kvalita

Prislusenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

v min
Zavarovani
Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 30-120
Peckovité ovoce, napr. treSné, Svestky 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 25-30
Jadrové ovoce, napf. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice 2 A 100 25-30
Odstaviiovani
Maliny parni nddoba XL 3 100 3045
Rybiz parni nddoba XL 3 A 100 40-50
Kynuti tésta Béhem kynuti neotevirejte dvitka spotiebice, protoze by

, . . . | . unikl vihky vzduch. Tésto nepfikryvejte.
Pomoci druhu ohfevu ,kynuti tésta“ kyne tésto vyrazné

rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se. Tento Kynuti peciva . .

druh provozu spoustéite jen tehdy, kdy? je trouba UpIné VloZte pecivo do vySky zasunuti uvedené v tabulce.
vychladla. Pred pecenim vytfete z varného prostoru vihkost.
Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se tdaji D gené hodnot i .
v tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti tésta oporucene hodnoty nastaveni

a kynuti peciva). Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnozstvi
Kynuti tésta pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim

Pro kynuti tésta postavte misu s téstem na rost. orientacni hodnoty.
Provedte nastaveni podle tdajt v tabulce. Pouzity druh ohfevu:

n Kynuti tésta

Prislu$enstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
°C

vani
v min

sunuti ohfevu

Kynuté tésto, sladké

Napr. riizné koldcky misa 2 kynutitésta ~ 35-40 30-45
plech na peceni 2 kynuti peciva  35-40 1020

Tucné tésto, napr. panettone misa 2 kynutitésta ~ 40-45 40-90
plech na peceni 2 kynuti peciva  40-45 30-60

Kynuté tésto, ochucené

Napf. pizza misa 2 kynuti tésta 3540 20-30
plech na peceni 2 kynuti peciva  35-40 10-15

Chlebové tésto

Bily chléb misa 2 kynuti tésta 3540 3040
plech na peceni 2 kynuti peciva  35-40 1525

Zitno-penicny chiéb misa 2 kynutitésta  35-40 25-40
plech na peceni 2 kynuti peciva  35-40 1020

Housky misa 2 kynutitésta 3540 3040
plech na pecenf 3 kynuti peciva 3540 15-25

59



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

Rozmrazovani

Parni funkce rozmrazovani je vhodna pro rozmrazovani
zmrazeného ovoce a zeleniny. Pro rozmrazovani peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Drdbez, maso
a ryby je nejlepsi nechat rozmrazit v lednici.

Pfed rozmrazovanim vyjméte rozmrazované potraviny
z obalu.

Zmrazené ovoce a zeleninu dejte do parni nadoby

s otvory, velikost XL, a pod ni zasurite univerzaini
vysoky plech. Potraviny tak nezlstanou v rozmrazené
vodé a zachyti se odkapavajici tekutina. Pro zmrazené
potraviny, u kterych ma tekutina zUstat v pokrmu, napft.
zmrazeny smetanovy $penat, pouZijte univerzalni vysoky
plech nebo nadobu na rostu.

Prislusenstvi

Chléb, housky

Chléb a housky vseobecné plech na pecenf
Kolaé

Koldg, Stavnaty plech na peceni
Koldg, suchy plech na peceni

Ovoce, zelenina

Bobulovité ovoce parni nddoba
Zelenina parni nddoba
Regenerace

Pomoci druhu ohfevu regenerace muizete Setrné ohfivat
pokrmy s pfidavanim pary. Pokrmy chutnaji a vypadaji
jako Cerstvé pripravené. MiZete také dobre rozpékat
pecivo z predchazejiciho dne.

Pouzivejte pokud mozno mélké, Siroké a tepelné odolné
nadoby. Studené nadoby prodluzuji proces ohfivani.
Ohfivejte pokud mozno pouze pokrmy stejného druhu
a stejné velikosti. Pokud to neni mozné, fidi se doba
podle slozky pokrmu s nejdel$i dobou ohfivani.
Pokrmy pfi ohfivani nepfiklapéijte.

Pokrm postavte v nadobé na rost nebo ho poloZte
pfimo na rost ve vySce 2.

Béhem provozu neotevirejte dvitka spotrebice, protoze
by uniklo hodné pary.

Prislusenstvi/nadoba

Pecivo poloZte na rost.

Doporucené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orientadni hodnoty. Zavisf
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena ¢asova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Tip: Nizké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se
rozmrazi rychleji nez zmrazené v bloku.

Pouzité druhy ohfevu:
4D horky vzduch
m [*J rozmrazovani

Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu  °C vani

v min

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75
3 40-50 1520
3 40-50 1550

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni nastaveni pro riizné
pokrmy. Casové Udaje jsou orientacni hodnoty. Zavisi
na nadobé, kvalité, teploté a vlastnostech potravin. Jsou
zde uvedena Gasova rozpéti. Nejprve nastavte kratsi
dobu a podle potfeby ji prodluzte.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro viozeni pokrmu
do studené trouby. U nékterych pokrm( je nutné
predehfati, v tom pfipadé je to uvedeno v tabulce.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a usetfite
energii.

Pouzity druh ohfevu:
u(& regenerace

Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani

v min

Zelenina, chlazena
1kg nepfiklopend nadoba
2509 nepriklopend nadoba

120-130 1825
120-130 FFIB

2
2

&l &

* Predehrat.
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Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu  °C vani

v min

Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce nepfiklopend nddoba
Polévka, 400 ml nepfiklopend nddoba
Pf[lohy, napr. téstoviny, knedliky, brambory,  nepfiklopend nadoba
ryze

Nakypy, napf. lasagne, zapékané brambory ~ nepfiklopend nddoba
Pizza, pec¢ena rost

Pecivo

Houska, bageta, pecena rost

Pastiky rost

Pecivo, zmrazené

Pizza, pecena rost

Houska, bageta, pecend rost

2 120-130 1525
2 120-130 1025
2 & 120-130 825
2 ] 120-140 10-25
2 El 170-180* G-
2 150-160 1020
2 180" 410
2 170-180* G118
2 160-170* 1020

* Predehrat.

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrzovani teploty mizete uvarené
pokrmy udrzovat teplé. Diky rlznym stupfiim vihkosti
muZete zabranit vysouseni jiz hotovych pokrmd.
Pokrmy nepfiklapéjte.

Hotové pokrmy neudrZujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal peCou. Pokrmy nepfiklapéjte.

Ruzné stupné pary jsou vhodné k udrzovani teploty:
m  Stupen 1: kusy pecené a minutky

= Stupen 2: nakypy a pfilohy

= Stupen 3: eintopfy a polévky

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce, aby
bylo usnadnéno testovani nasich spottebicu.

Podle EN 60350-1:2013, resp. IEC 60350-1:2011.

Peceni

Soucasné vioZené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Vysky zasunuti pfi peCeni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3

plech na peceni: vyska 1
= formy na rostu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Vysky zasunuti pfi peceni na tfech urovnich:
m plech na peceni: vyska 5

= univerzalni vysoky plech: vySka 3

= plech na peceni: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé
Zakryty jablkovy kola¢ na jedné urovni: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopfi¢né vedle sebe.

Zakryty jablkovy kola¢ na dvou urovnich: Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopficné nad sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Pecte
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné Urovni. Misto
ro$tu pouZijte univerzalni vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Upozornéni

= Hodnoty nastaveni plati pro vloZeni do studené
trouby.

= Ridte se pokyny k pfedehrati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohfevu.

» Nejdfive pouzijte k peceni nizsi z uvedenych teplot.

Pouzité druhy ohfevu:
u(@ 4D horky vzduch
u[D horni/dolni ohfev
u[= intenzivni ohfev

61



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyriském studiu

Prislusenstvi Vyska za- Teplotave  Doba tr-

sunuti °C va’n!'

v min
Peceni

Stifkané pecivo (5 min predehrdt) plech na pecen 3 B8 140-150* 2540
Stifkané pecivo (5 min predehrdt) plech na pecenf 3 140-150* 2540
Stfikané pecivo, 2 Urovné (5 min pfedehfdt)  univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 140-150* 3040
Stifkané pecivo, 3 trovné (5 min predehrdt)  plechy na peceni + univerzalni vysoky plech ~ 5+3+1 130-140* 3555
Koldcky (5 min predehfrét) plech na peceni 3 B8 150* 2535
Koldcky (5 min predehfét) plech na pecent 3 150* 2535
Kolacky, 2 trovné (5 min pfedehrat) univerzalni vysoky plech + plech na peceni 3+1 150" 30-40
Koldcky, 3 trovné (5 min predehrat) plechy na peceni + univerzdini vysoky plech ~ 5+3+1 140* 3555
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 B8 160-170* 20-35
Vodovy piskot rozeviraci forma @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Vodovy piskot, 2 drovng rozeviraci forma @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 B8 180-200 60-80
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 2 =] 170-180 75-85
Zakryty jablkovy kold¢, 2 drovné 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

Vareni v pare Vysky zasunuti pfi vafeni v pafe na dvou urovnich

(pouZijte maximalné 1,8 kg na kazdé drovni):
m Parni nddoba s otvory, velikost XL: vysSka 5
m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vy$ka 3

Vzdy zasurite univerzalni vysoky plech pod parni
nadobu s otvory, velikost XL. Odkapavajici tekutina se
zachyti.

Pouzity druh ohfevu:

Vy$ky zasunuti pfi vafeni v pafe na jedné urovni o o
ySKY P P ! u[A] vafeni v pare

(pouzijte maximalné 2,5 kg):
m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 3

Prislusenstvi Vyska za- Druh Teplota ve
sunuti ohfevu  °C

Vafeni v pare

Hrasek, zmrazeny, dvé nadoby, po 1,8 kg 2 parni nddoby XL + univerzalni vysoky plech  5+3+1 Al 100 815
Brokolice, ¢erstva, 300 g parni nadoba XL + univerzdini vysoky plech 3 A 100 7-8
Brokolice, cerstva, jedna nadoba parni nadoba XL + univerzdini vysoky plech 3 A 100 7-8
Grilovani PouZity druh ohfevu:

Navic vloZte univerzalni vysoky plech. Zachyti se do négj = [T velkoplosny gril

kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Prislusenstvi Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Grilovani
Opecené toasty* rot 5 & 3 46
Hovézi burger, 12 ks** rost 4 & 3 25-30

* Nepredehrivat.

**Po 2/3 celkové doby obratte.
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INFORMACNI LIST

BSH domaci spotiebice, s.r.o., Radlicka 350, 158 00 Praha 5
Obchodna znacka BSH

Znacka SIEMENS

Prodejni oznaceni HS858GXS1
Tfida ucinnosti dutého prostoru A (nejvyssi) - G (nejnizsi) A+
Spotieba energie (kWh) - konvenéni ohfev (pfi normalizované zatézi) 0,87
Spotieba energie (kWh) - horky vzduch (pfi normalizované zatézi) 0,69
Uziteény objem dutého prostoru (1) 71

Velikost zafizeni (l):

malé: 121<V <351
stredni: 351<V <651

velké: 651<V =
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pfi konvenénim ohfevu 41,5
(min.)
Doba potfebna k tepelné Upravé normalizované zatéze pri horkém vzduchu 40
(min.)
Hluénost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, jestlize neni spusténa Zzadna funkce a trouba je v rezimu —

Plocha nejvétsiho plechu na peceni (cm?) 1290

Upozornéni: vyvojové zmény vyhrazeny.
Pfipadné technické zmeény, tiskové chyby a odliSnosti ve vyobrazeni jsou vyhrazeny bez upozornéni.

Aktualni navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz.



B/S/H/

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 zarucnich oprav jsou vylouceny 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 mésic, a to za predpokladu jeho odborné instalace.

6. Pozdrucni servis
V ptipadé placené pozarucni 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 udaju.

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 partnerim bylo vydano prohlaseni o shodé ve smyslu zékona €. 22/1997 Sb a nafizeni vlady &. 17/2003 Sb.,
616/2006 Sb. a 22/2003 Sb. a prisludnych nafizeni viady. Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na
v8echny vyrobky véetné plynovych spotiebicl, které jsou obsazeny v aktudlnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.




B/S/H/

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.
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EYPouzitie k uréenému uéelu

Tento navod si starostlivo precitajte. Len
potom mdzete spotrebi¢ obsluhovat bezpecne
a spravne. Navod na pouzivanie a montazny
navod si odlozte na neskorsSie pouzitie alebo
pre nasledujuceho vlastnika spotrebica.

Tento spotrebi¢ je uréeny len na zabudovanie.
DodrZiavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

Spotrebice bez zastréky smie pripojovat’ len
opravneny odbornik. Pokial je spotrebi¢
nespravne pripojeny, nemate v pripade Skody
narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je urCeny len na pouzivanie

v domacnosti a v zodpovedajucom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Spotrebid
nenechavajte poc¢as prevadzky bez
dozoru.Spotrebi¢ pouzivajte len v uzavretych
priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi
schopnostami, nedostatkom skuisenosti Ci
vedomosti mozZu tento spotrebi¢ pouzivat len
pod dozorom alebo po pouceni o bezpe¢nom
pouzivani spotrebi¢a a o nebezpelenstvach,
ktoré pri jeho pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebi¢om. Cistenie a pouzivatelskd udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.
Prislusenstvo vzdy spravne zasunte do

varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 11



Délezité bezpeénostné
pokyny
VSeobecne

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

= Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mozu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horfavé predmety.
Ak sa v spotrebici vyskytne dym, nikdy
neotvarajte jeho dvierka. Vypnite spotrebi¢
a vytiahnite siefovu zastréku alebo vypnite
poistku v poistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebi¢a vznika
prievan. Papier na pec¢enie sa moze dostat do
kontaktu s vyhrievacimi prvkami a vznietit sa.
Pri predhrievani nekladte nikdy papier na
pecenie na prisluSenstvo bez upevnenia.
Papier na pecenie zatazte vzdy nadobou
alebo formou na pecenie. Papierom vylozte
len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prislusenstva.

/\ Varovanie
Nebezpecenstvo popalenia!
= Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte hordcich vnutornych pléch
varného priestoru a vyhrievacich
prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarite pristupu deti.
= Prislusenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Hordci riad a prisluSenstvo vzdy vyberajte
z varného priestoru pomocou kuchynskej
chiiapky.
= Alkoholové vypary sa m6zu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
s vysokym percentom alkoholu. PouZite
len malé mnozstvo napojov s vysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

= Pristupné Gasti sa poCas prevadzky zohreju
na vysoku teplotu. Nikdy sa nedotykajte
horudcich ¢asti. Zabrarite pristupu deti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moze
uniknut hortica para. V zavislosti od teploty
pary je mozné, ze ju nevidno. Pri otvarani
dvierok nestojte prili§ blizko spotrebica.
Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrarnite pristupu deti.

Dolezité bezpecnostné pokyny sk

= Zvody v hordicom varnom priestore sa méze
vytvorit vodna para. Do hortceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

s PoSkriabané sklo dvierok spotrebica mbze
prasknut. Nepouzivajte Skrabky na sklo,
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.

s Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a moZete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo elektrického vyboja!

= Je nebezpecéné vykondvat neodborné
opravy. Opravy a vymeny chybnych
privodnych kablov smie vykonavat len
nalezite pouceny pracovnik zakaznickeho
servisu. Ak je spotrebi¢ poSkodeny,
vytiahnite zastréku z elektrickej siete alebo
vypnite prislusny isti¢ v poistkovej skrinke.
Obratte sa na odborny autorizovany servis.

= Na horucich Gastiach sa moéze roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrarite, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebiCov dostali do styku
s hortcimi ¢astami spotrebica.

= Pokial by do spotrebica vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny cistic.

= Chybny spotrebi¢ mbze spbsobit Uraz
elektrickym prudom. Chybny spotrebi¢ nikdy
nezapinajte. Vytiahnite sietovu zastréku
z elektrickej siete alebo vypnite prislusny isti¢
v poistkovej skrinke. Zavolajte servis.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo uc¢inkom magnetizmu!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vlozené permanentné magnety.
Magnety mozu ovplyvriovat elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrziavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.



sk Priciny $kod

Para

/A Varovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

= Voda v nadrzke na vodu sa moze pocas
daldej prevadzky spotrebi¢a velmi zohriat.
Nadrzku na vodu vyprazdnite po kazdej
prevadzke spotrebi¢a s parou.

= Vo varnom priestore vznika horutca para.
Pocas prevadzky spotrebi¢a s parou
nesiahajte do varného priestoru.

= Privyberani prislusenstva méze vySplechnut
horuca tekutina. Hortce prislusenstvo
vyberajte opatrne vzdy chnapkou.

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!
Horlavé tekutiny sa mézu v horiicom varnom
priestore zapalit (vznietenie). Do nadrzky na
vodu nelejte horlavé tekutiny (napr.
alkoholické napoje). Do nadrzky na vodu
davaijte vylu¢ne vodu alebo nami odporucany
odvapniovaci roztok.

Teplotna sonda

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!
Pouzitim nespravnej teplotnej sondy sa méze
izolacia poskodit. PouZivajte len teplotnu
sondu urcenu pre tento spotrebic.

Funkcia Cistenia

/\ Varovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

A\ Spotrebi¢ sa poc¢as druhu prevadzky
funkcie Cistenia zvonku velmi zohreje. Nikdy
sa nedotykajte dvierok spotrebic¢a. Nechajte
spotrebi¢ vychladnut. Deti udrziavajte

v bezpednej vzdialenosti.

EJPridiny $kéd

Vseobecne

Pozor!

Prislusenstvo, folia, papier na pecenie alebo nadoba
na dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nekladte Ziadne prislusenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte foliou alebo papierom na
pecenie Ziadneho druhu. Na dno varného priestoru
nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pecenia

a smazenia potom nesuhlasia a dochadza

k poskodeniu smaltu.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok moze
vzniknut trvalé sfarbenie.

Silikénové formy: Nepouzivajte formy na pecenie zo
silikénu alebo fdlie, pokrievky a prislusenstvo

s obsahom silikonu. Senzor pecenia sa moze
poskodit.

Voda v hortcom varnom priestore: Do hordceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna
para. Zmenou teploty sa moze poskodit smalt.
Vlhkost vo varnom priestore: Vihkost vo varnom
priestore trvajica dih&i ¢as moze viest ku kordézii. Po
pouZiti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Gas ziadne vihké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebica ni¢
neprivrite. Aj ked su dvierka len pootvorené,
susediaci nabytok sa méze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna stava: Pri peceni velmi Stavnatych ovocnych
kola¢ov nenaplrite plech na pecenie prili§ vysoko.
Ovocna $tava odkvapkavajlica z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vydistit. Radsej
pouzite hlbsi univerzalny pekac.

Silno znecistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znecistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné Cela kuchynskej linky
sa m6zu poskodit. Tesnenia udrZiavajte vzdy Cisté.
Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia
plocha: Nestavajte, nesadajte a nevesajte sa na
otvorené dvierka spotrebica. Na dvierka spotrebica
neodkladajte Ziaden riad alebo prislusenstvo.
Vsunutie prislu§enstva: Podla typu spotrebi¢a mboze
prislugenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebica. Prislusenstvo vzdy zasunte aZ na doraz
do varného priestoru.

Preprava spotrebic¢a: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za drzadlo na dvierkach. Drzadlo na
dvierkach by nevydrzalo hmotnost spotrebica

a mohlo by sa zlomit.



Para

Pozor!

Formy na pecenie: Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotdm a pare. Silikonové formy na
pecenie nie su vhodné pre kombinovanu prevadzku
s parou.

Riad s miestami s hrdzou: NepouZivajte riad

s hrdzou. Aj najmensie flaky m6zu spdsobit kordziu
Vo varnom priestore.

Odkvapkavajuca tekutina: Pri vareni v pare vo varnej
nadobe s otvormi pod fu zasurite vZzdy plech na
pecenie, univerzalny vysoky plech alebo varnu
nadobu bez otvorov. Odkvapkavajlca tekutina sa
zachyti.

Horuca voda v nadrzke na vodu: Hortica voda méze
poskodit ¢erpadlo. Do nadrzky na vodu davajte
vyluéne studenu vodu.

Poskodenie smaltu: Ked je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu z dna varného priestoru
spotrebica.

Odvapriovaci roztok: Odvapriovaci roztok nedavajte
na ovladaci panel alebo iné chulostivé povrchy.
Povrchy sa poskodia. Ak vSak k tomu dojde,
odvapnovaci roztok okamzite odstrante vodou.
Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu
neumyvajte v umyvacke riadu. Ina¢ sa nadrzka na
vodu poskodi. Nadrzku na vodu vycistite makkou
handri¢kou a beznym umyvacim prostriedkom.

Ochrana Zivotného prostredia sk

EYOchrana zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Ndjdete tu tipy, ako s vasim spotrebicom usetrit eSte
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohfadom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ predhrejte len vtedy, ked' je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach navodu na pouZzivanie.

m PouZivajte tmavé, nacierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

m» Dvierka spotrebica otvarajte pocas prevadzky podla
moznosti ¢o najzriedkavejsie.

» Ak pediete viac kolaCov, najvhodnejsie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je este teply. Vdaka
tomu sa skrati ¢as pecenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mézete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

= Pridlh§om cCase pecenia mdzete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopecenie
vyuzit zvy$kové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia.

Tento spotrebi¢ je oznaceny v sulade

ﬁ s eurdpskou smernicou 2012/19/EU
o nakladani' s pouzitymi elektrickymi

mmmm 2 clekironickymi zariadeniami (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).
Tato smernica stanovi jednotny eurépsky (EU)
ramec pre spatny odber a recyklovanie
pouzitych zariadeni.



sk Oboznamenie sa so spotrebicom

S Oboznamenie sa so
spotrebicom

V tejto kapitole vdm objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

4D horuci
vzduch

menu S

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebic¢a su
v niektorych farbdch a detailoch mozné odchylky.

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavte pomocou tlacidiel
a oto&ného voli¢a rdézne funkcie vasho spotrebica.
Displej vam zobrazuje aktudlne nastavenia.

160 °C

/|\, Pridani
Lkl}J Pridanie pary

»{f§

Tlacidla
Tlagidla vlavo a vpravo od oto¢ného voli¢a maju
tlakovy bod. Tlagidlo aktivujte stlacenim.
Otocny voli¢
Otoc¢ny voli¢ mozete otacat dolava alebo doprava.
Dotykovy displej
Na dotykovom displeji uvidite aktualne hodnoty
nastavenia, moznosti vyberu alebo texty
upozorneni. Ked chcete vykonat nastavenie,
stlacte na prislusné textové pole. V zavislosti od
vyberu sa zmenia textové polia.
Dotykové pole
Stlacenim pola sa otvori ¢elo so spinaémi.
N&adrzku na vodu mozete vybrat.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prisposobené réznym
funkciam vasho spotrebica. Vas spotrebi¢ tak mozete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla

Tu vidite stru¢ne vysvetleny vyznam réznych tlacidiel.

Tlacidla Vyznam

on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica
menu Menu Otvorenie menu druhov pre-
vadzky
[i=e Informacia Zobrazit pokyny
Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie det-
skej poistky
C) Casové funkcie Otvorenie menu ¢asovych funkcif
»§§§ Rychle rozohrieva-  Zapnutie a vypnutie rychleho
nie rozohrievania

Otvorenie krytu Nédrzku na vodu naplrite alebo
vyprazdnite — "Naplnenie
nddrzky na vodu" na strane 19

Start/stop Zastavenie alebo zruSenie pre-
vadzky

Otoény voli¢

Oto¢nym voli€¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

Vo vacsine zoznamov vyberu, napr. druhy ohrevu,
zacina po poslednej polozke opéat prva. Pri teplote
musite napriklad po dosiahnuti minimalnej alebo
maximalnej hodnoty oto¢ny voli¢ otocit opat naspat.

Displej

Displej je Strukturovany tak, aby ste idaje mohli preditat
jednym pohfadom.

Hodnota, ktorl prave nastavujete, je zvyraznena.
Zobrazuje sa bielym pismom a podklad je tmavy.
Riadok zobrazenia stavu

Riadok zobrazenia stavu sa nachddza hore na displeji.
Tam sa zobrazi ¢as a nastavené Casové funkcie.

Linia progresu

Na zaklade linie progresu uvidite, ako daleko je napr.
rozohrievanie rury alebo ako plynie ¢as trvania. Rovna
linia pod zvyraznenou hodnotou sa plIni zlava doprava
podla progresu prebiehajlcej prevadzky.




Casovy priebeh

Ked' spotrebi¢ spustite bez ¢asu trvania, vpravo hore
v riadku zobrazenia stavu mézete vidiet, ako dlho uz
prebieha prevadzka.

Ked' ste nastavili ¢as trvania a potom bol vymazany,
Gasovy priebeh prevezme ¢as trvania, ktory uz uplynul
a odpoditava dalej od toho ¢asu. Tak mozete
kontrolovat, ako dlho uz prevadzka bezi.

Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty ukazuju fazy rozohrievania alebo
zvySkoveé teplo vo varnom priestore.

Kontrola rozohrie-  Kontrola rozohrievania zobrazuje ndrast teploty vo
vania varnom priestore. Pokial su vetky pruhy vypl-
nené, je dosiahnuty optimdlny ¢asovy okamih na
vloZenie jedla.
Pri stupfioch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Zobrazenie zvy-  Ked je spotrebiC vypnuty, pruhy kontroly teploty

Skového tepla ukazuju zvyskové teplo vo varnom priestore. Ked'
teplota klesne asi na 60 °C, ukazovatel zvysko-
vého tepla zhasne.

Upozornenie: V dosledku tepelnej zotrvacnosti sa
mbZe zobrazena teplota li8it od skutoCnej teploty vo
varnom priestore. Po¢as rozohrievania mézete
tlac¢idlom [i] zobrazit aktudlnu teplotu rozohrievania.

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vase jedlo,
vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouZitia.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie

Na pecenie na jednej a viacerych trovniach.
Ventildtor rovnomerne rozhdna teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

4D hortci vzduch 30-250°C

Oboznamenie sa so spotrebicom sk

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na rézne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k pozadovanej funkcii.

Podra typu spotrebi¢a je k dispozicii rozlicny pocet
druhov prevadzky. V riadku zobrazenia stavu vpravo
hore vidite, z kolkych stranok pozostava menu druhov
prevadzky. Ak je v riadku zobrazenia stavu 1/2, potom
ste na prvej z dvoch stranok.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu vasho jedla je

k dispozicii mnoZstvo presne pri-
sposobenych druhov ohrevu.

Na pripravu vasho jedla su

k dispozicii presne prisposobené
druhy parného ohrevu.

Tu néjdete mnozstvo jeddl

s naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

Druh prevéadzky funkcia Cistenia
takmer sam vycisti vasu rdru na
pecenie.

Odstrania sa tym vdpenaté usade-
niny z odparovaca.

Varenie v pare — "Para"
nastrane 17

Jedld — "Jedld" na strane 34

Funkcia Cistenia — "Funkcia
Cistenia" na strane 26

Odstranenie vodného kamena
—> "Funkcia cistenia"
na strane 26

SuSenie — "Para"na strane 17 PouZzite po kazdej prevadzke
S parou.

Zékladné nastavenia vasho spot-
rebica si mozete individudlne pri-
sposobit.

Nastavenia — "Zdkladné
nastavenia" na strane 22

stene vo varnom priestore.

Na tradi¢né pecenie na jednej Urovni. Zviast vhodné na koldce so Stavnatym obloZe-

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Na energeticky U¢inné pecenie vybranych jedal na jednej drovni bez predhrievania.
Ventilator rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

stene vo varnom priestore.

@ Horny/dolny ohrev * 30-250°C
nim.
Hortci vzduch eco 30-250°C
Horny/dolny ohreveco 30 - 250 °C
Grilovanie s cirkulaciou 30 - 250 °C
vzduchu *

Na energeticky Ucinné pecenie vybranych jedal.

Teplo prich&dza rovnomerne zhora a zdola.

Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.

Vlyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri

hortici vzduch okolo jedla.

@ril, velkd plocha

4

2 =stredne
3=silno

Stupnegrilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
1= slabo Rozohreje sa celé plocha vyhrievacieho telesa grilu.
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Ij Gril, mald plocha Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnoZstiev, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
1 = slabo Rozohreje sa stredna ¢ast pod vyhrievacim telesom grilu.

Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuiju vela tepla zdola.

Ohrieva dolné vyhrievacie teleso a prstencoveé vyhrievacie teleso na zadnej stene.
Na jedla s chrumkavym spodkom.

Teplo prichddza zhora a zvlast intenzivne zdola.

Na Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kiskov mdsa v nezakrytej nadobe.
Teplo prichddza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.

Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.

Teplo prichddza zdola.

Na susenie byliniek, ovocia a zeleniny.

Na udrZiavanie teploty pripravenych jedal.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedél na trovni 3. Teplota sa riadi podla ddajov
vyrobcu. PouZivajte najvyssiu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedené alebo kratsi. Predhrievanie nema zmysel.

2 = stredne
3 =silno
Stuperi pecenia pizze 30-250°C
Intenzivny ohrev 30-250°C
Mierny ohrev 70-120°C
Dolny ohrev 30-250°C
Sudenie 30-150°C
UdrZiavanie teploty * 60 - 100 °C
».K Funkcia coolStart 30-250°C
I Predhrievanie riadu 30-70°C

Na zohrievanie riadu.

Pridanie pary je pri tomto druhu ohrevu mozné (prevddzka len s napinenou nadrzkou na vodu)

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebic
navrhovanu teplotu alebo stupen. Mdzete ich prevziat
alebo zmenit v prislusnom rozsahu.

Para

Aby ste nasli spravny druh parného ohrevu pre vase
jedlo, vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouZzitia.

Druh ohrevu Teplota Pouzitie
=~ Parenie 30-100°C
@ Regeneracné zohrievanie 80 -180°C
Kysnutie cesta 30-50°C
L=
30-60°C

Rozmrazovanie

Dalsie informacie
Vacsinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

a dalSie informacie o aktualnej akcii. Stlacte tlacgidlo [il.

Upozornenie sa zobrazi na niekolko sekund.

Niektoré upozornenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Niektoré funkcie vo varnom priestore ulahc¢uju
prevadzku vasho spotrebic¢a. Varny priestor ma
napriklad velkoplo$né osvetlenie a chladiaci ventilator
chrani spotrebi¢ pred prehriatim.
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Na zeleninu, ryby, prilohy, na odstavovanie ovocia a blansirovanie

Na Setrné zohrievanie jedal a na zapekanie peciva.

V/daka privadzanej pare sa jedla nevysusia.

Na kysnutie cesta s drozdim a kvdskom a na vyzrigvanie jogurtu.

Cesto vykysne rychlejSie ako pri izbovej teplote. Povrch cesta nevyschne.

Na zeleninu, maso, ryby a ovocie

Vihkom sa teplo Setrne prendsa na jedld. Jedld nevyschnu a nezdeformuju sa

Otvorenie dvierok spotrebi¢a

Ked' otvorite dvierka poc¢as prebiehajicej prevadzky
spotrebica, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

Osvetlenie varného priestoru

Ked' otvorite dvierka spotrebi¢a, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené
dlhsie ako 15 minut, osvetlenie riry sa znova vypne.

Pri vacésine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skon&eni prevadzky sa vypne.



Upozornenie: V zékladnych nastaveniach méZzete urdit,
ze sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Vetraciu $trbinu nezakryvajte. Ina¢ sa rura na pecenie
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejSie vychladol,
chladiaci ventilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventilatora
mozete zmenit v zakladnych nastaveniach.
—> "Zdkladné nastavenia" na strane 22

Nadrzka na vodu

Spotrebi¢ je vybaveny nadrzkou na vodu. Nadrzka na
vodu sa nachddza za krytom. Pred prevadzkou s parou
nalejte vzdy vodu do nadrzky na vodu. — "Para”

na strane 17

Veko nadrzky

[2] Otvor na plnenie

Drzadlo na vyberanie a zasuvanie nadrzky na
vodu

PrisluSenstvo sk

B3 Prislusenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prisluSenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo

Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prisluSenstvom

Rost
Na riad, kuchynské a nakypové formy.
Na pecené maso a grilované kusky.

Plech na pecenie
Na kol4ce na plechu a drobné pecivo.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych kolécov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste sa moze
pouzivat aj ako zachytnd nddoba na tuk.
Pri prevadzke s parou sa moze pouzivat
aj ako zdchytnd nadoba na kvapkajucu
vodu.

Nadoba na parenie dierovana,
vefkost S

Na parenie zeleniny, na odstavovanie
bobul a rozmrazovanie.

Nadoba na parenie nedierovana,
velkost S
Na pripravu ryZe, strukovin a obilnin.

Nadoba na parenie dierovana,
verkost XL
Na parenie velkych mnozstiev.

Plech na pizzu
Na pizzu a velké okruhle koldce.

Teplotna sonda

Umoziuje pecenie pri presnej teplote.
Opis pouZitia n&jdete v prislusnej kapi-
tole. — "Teplotnd sonda" na strane 24

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo. Specidine je
prispésobené vasmu spotrebicu.

Prislugenstvo si mbzete dokupit v zdkaznickom servise
alebo v Specializovanych predajniach.



sk PrisluSenstvo

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked'
znova vychladne, deformacia zmizne.

Upozornenie: Nadoby na parenie mozete pouzivat
neobmedzene so vSetkymi druhmi ohrevu s parou. Ked
nastavite iny druh ohrevu s vysokymi teplotami, vyberte
nadobu na parenie z varného priestoru. Vysoké teploty
vedu k trvalému sfarbeniu a deforméciam nadob na
parenie.

Zasunutie prisluSenstva

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. VySky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Vo vySke zasunutia 4 a 5 zasurite prislusenstvo vzdy
medzi obidve vodiace ty¢e danej vysky zasunutia.
Prislugenstvo sa moze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vytahovacich
kolajniciek vo vyske 1, 2 alebo 3 moZete prislusenstvo
vytiahnut viac dopredu.

Dbaijte na to, aby prislusenstvo za priloZzkou a sedelo na
vytahovacej kolajnicke.

Priklad na obrdazku: univerzalny pekac
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Vytahovacie kolajni¢ky zapadnu, ked su celkom
vytiahnuté. PrisluSenstvo sa tak da lahko poloZit.
Vytahovacie kolajni¢ky odblokujete tak, Ze ich slabym
tlakom posuniete naspéat do varného priestoru.

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prislusenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasurite vzdy Uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Zaistovacia funkcia

Prislugenstvo sa moze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym zapadne. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prislusenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

12

Pri zasuvani rostu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorend strana musi
smerovat k dvierkam spotrebic¢a a zakrivenie nadol ~.

Dbajte na to, aby pri zastvani plechov do varného
priestoru bola zapadka a vzdy vzadu a smerovala
nadol. Zosikmenie prisluSenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekacé

Kombinovanie prisluSenstva

Rosét moZete zasunut spolocne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidva diStancné
prvky a boli na zadnom okraji. Pri zastuvani
univerzalneho pekaca je rost nad hornou vodiacou
tyGou danej vysky zasunutia.

Malé nadoby na parenie sa moézu vlozit do varného
priestoru len s ro§tom. Aby nadoba na parenie zostala
stat, mozete rohy zavesit na bezpecnostné obliky b
roStu.

'./L i




Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislugenstvo si mbzete kupit v
zékaznickom servise alebo v Specializovanych
predajniach. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost je v réznych krajinach rozdielna. Prosim,
nahliadnite do vasich predajnych podkladov.

Pri ndkupe uvedte presné objednavacie Cislo
osobitného prislusenstva.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prisluSenstvo sa hodf

ku kazdému spotrebicu. Uvedte pri kupe vzdy presné
oznacenie (&islo vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.
—> "Sluzba zdkaznikom" na strane 33

Osobitné prislusenstvo Objednavacie

Cislo
Rost HZ664070
Na riad, formy na koléce a nakypy a na pecené
méso a grilované kusky.
Univerzalny pekaé
Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko
zmrazenych jedal a velkych kusov masa.
Pri grilovani priamo na roSte mozno pekéc pouzi-
vat aj ako zachytnt nddobu na tuk.
Plech na pecenie
Na koldce na plechu a drobné pecivo.
Vkladaci rost
Na maso, hydinu a ryby.
Na vloZenie do univerzalneho pekdca na zachyté-
vanie kvapkajlceho tuku a Stavy z mésa.
Univerzalny pekac s neprifnavym povrchom
Na pripravu Stavnatych kolécov, peciva, hiboko
zmrazenych jedal a velkych kusov mésa.
Pecivo a maso sa dé [ahsie uvolnit
z univerzalneho pekaca.
Plech na pecenie s neprifnavym povrchom
Na kolace na plechu a drobné pecivo.
Pecivo sa [ahSie uvolni z plechu.
Profesionalna panvica
Na pripravu velkych mnoZstiev.
Pokrievka na profesionalnu panvicu
Pokrievka zmeni profesiondlnu panvicu na pekac.
Plech na pizzu
Na pizzu a velkeé okruhle kolace.
Grilovaci plech
Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana
proti striekaniu. PouZivajte len v univerzainom
pekdci.
Kamen na pecenie chleba
Na pripravu doméceho chleba, Zemli a pizze,
ktoré maju pri peceni ziskat chrumkavy spodok.
Kameri na pecenie sa vzdy musi predhriat na
odportdcanu teplotu.

Hz632070

Hz631070

HZ324000

HZ632010

HZ631010

Hz633070

HZ633001

HZ617000

HZ625071

HZz327000

PrisluSenstvo

Skleneny pekac (5,1 ) HZ915001
Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

ZvIast vhodny na druh prevadzky ,Jedld".

Sklena miska

Na pripravu velkych kusov mésa, tavnatych kold-
Cov a nakypov.

Nadoba na parenie, dierovana, vefkost XL

Na parenie velkych mnozstiev.

Nédoba na parenie, dierovand, vefkost S

Na parenie zeleniny, na odstavovanie bobul
arozmrazovanie.

Nédoba na parenie, nedierovand, vefkost S
Na varenie ryZe, strukovin a obilnin.

Porcelanova nadoba, nedierovana, vefkost S  HZ36D513P
Na parenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

Porcelanova nadoba, nedierovana, vefkost L HZ36D533P
Na parenie a servirovanie masa, ryb a zeleniny.

HZ86S000

HZ36D663G

HZ36D613G

HZ36D613

Vysuvny systém, jednoduchy Hz638D10
S vysuvnymi kolajnickami vo vySke 2 mozete pris-

luSenstvo vytiahnut dalej bez toho, 7e by sa prek-

lopilo.

Vysuvny systém, 3-nasobny HZ638D30

S vysuvnymi kolajnickami vo vyske 1,2 a 3
mozete prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, ze
by sa preklopilo.

sk



sk Pred prvym pouzitim

EYPred prvym pouzitim

Prv nez zaénete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite ho
nastavit. Okrem toho vydistite varny priestor
a prislusenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte vo
vasej vodarenskej spolo¢nosti o tvrdosti vody.

Aby vés spotrebi¢ mohol spolahlivo upozornit na
potrebu odstranenia vodného kamena, musite spravne
nastavit rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a pouzitim nevhodnych tekutin.
NepouZivajte destilovanu vodu, silno chlérovant vodu
z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

PouZivajte vylu¢ne Cerstvl, student vodu z vodovodu,
zméakd&enu vodu alebo mineralnu vodu bez obsahu
kyseliny uhlicitej.

Upozornenia

» Ak md vasa voda vysoky obsah vépnika,
odport¢ame vam pouzivat zmékéenu vodu.

m  Ked pouZivate vyluéne zmak&enu vodu, v takom
pripade moéZete rozsah tvrdosti nastavit na
Lzmakcéena®“.

m  Ked pouzivate minerdlnu vodu, potom nastavte
rozsah tvrdosti vody na ,4 velmi tvrda“.

m  Ked pouzivate minerdlnu vodu, tak len mineralnu
vodu bez kyseliny uhliCitej.

Rozsah tvrdosti vody Nastavenie

0 0 zmékeend

1 (az 1,3 mmol/I) 1 makka

2 (1,3 -2,5mmol/l) 2 stredné tvrda
3(2,5 - 3,8 mmol/l) 3tvrdd

4 (viac ako 3,8 mmol/I) 4 velmitvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku prddu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Tieto nastavenia mézete kedykolvek
znova zmenit v zédkladnych nastaveniach. — "Zdkladné
nastavenia" na strane 22
Nastavenie jazyka
Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemcina“.
1. Oto¢nym voliCom nastavte poZzadovany jazyk.
2. Stlacte Sipku V.
Objavi sa dalSie nastavenie.
Nastavenie ¢asu
Cas sa zaéina na 12:00 hod.

1. Oto¢nym volicom nastavte aktudlny ¢as.
2. Stlagte $ipku V
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Nastavenie datumu
Prioritne je nastaveny datum 1.1.2014.

1. Pre dalie nastavenie stladte vzdy na Sipku V.
2. Oto¢nym voli¢om nastavte aktualny den, mesiac
a rok.

Nastavenie tvrdosti vody
Prednastaveny je rozsah tvrdosti vody ,velmi tvrda*“.

Ked je vasa voda maksia, zmerite nastavenie.
Informuijte sa vo vasej vodarenskej spolo¢nosti
o tvrdosti vody.

1. Oto¢nym volicom nastavte rozsah tvrdosti.

2. Stlacte Sipku V.
Na displeji sa objavi upozornenie, Ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukoncené.

Kalibracia spotrebica a ¢istenie varného
priestoru

Teplota varu vody zavisi od tlaku vzduchu. Pri kalibracii
sa spotrebi¢ nastavi na tlakové pomery na mieste
inStalacie. Automaticky sa to uskuto¢ni po¢as prvého
parenia. Po¢as tohto procesu vznika vela pary.

Priprava kalibracie

1. Z varného priestoru vyberte prislusenstvo.

2. Z varného priestoru odstrante zvysky obalu, ako
napr. gul6¢ky polystyrénu.

3. Pred kalibraciou utrite hladké plochy vo varnom
priestore mékkou, vihkou handrou.

Kalibracia spotrebica a Cistenie varného priestoru

Upozornenia

m Kalibracia sa moéze spustit len vtedy, ked je varny
priestor studeny (izbova teplota).

m Pocas kalibracie dvierka spotrebi¢a neotvarajte. Inac
sa kalibracia zrusi.

-

. Tlagidlom on/off zapnite spotrebic.

2. Naplrite nadrzku na vodu. — "Naplnenie nddrzky na
vodu" na strane 19

3. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu a ¢as

trvania pre kalibraciu a spustite prevadzku

spotrebi¢a. — "FullSteam - varenie v pare"

na strane 17

Druh ohrevu Parenie
Teplota 100 °C
Cas trvania 30 mindt

4. Po kalibracii spustite rozohrievanie.
Pozor!
Poskodenie smaltu
Ked je voda na dne varného priestoru, nespustajte
prevadzku. Pred spustenim prevadzky utrite vodu
z dna varného priestoru.

5. Vysuste dno varného priestoru.



6. Nastavte uvedeny druh ohrevu a teplotu pre
rozohrievanie a spustite prevadzku spotrebica.

Rozohrievanie

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev &
Teplota 240°C
Cas trvania 30 mindt

7. Pocas rozohrievania spotrebica vetrajte kuchynu.

8. Po uvedenom cCase trvania ohrevu ukoncite
prevadzku spotrebica. Tlacidlom on/off vypnite
spotrebic.

9. Pockajte, kym varny priestor nevychladne.

10. Hladké plochy vygistite umyvacim roztokom
a handrou.

11.NAadrZku na vodu vyprazdnite a vysuste varny
priestor. — "Po kaZdej prevddzke s parou”
na strane 19

Upozornenia

m Aby sa spotrebi¢ po prestahovani prispdsobil
novému miestu instalacie, obnovte jeho vyrobné
nastavenia. Zopakujte prvé uvedenie do prevadzky
a kalibraciu.

m Spotrebi¢ ma uloZzené nastavenia kalibracie aj pri
vypadku prudu alebo odpojeni od elektrickej siete.
Kalibracia sa nemusi opakovat.

Cistenie prislusenstva

PrisluSenstvo dékladne vycistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo mékkou kefkou.

QOvladanie spotrebica sk

B Ovladanie spotrebiéa

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebi¢. Dozviete sa, o sa stane pri zapnuti a vypnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Prv nez zac¢nete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detské poistka a ¢asova¢ sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebidi.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.
ukazovatel zvySkového tepla vo varnom priestore,
zostanu viditelné na displeji, aj ked' je spotrebi¢
vypnuty.

Ked' spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dIhsi ¢as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebic¢a

Tlacidlom on/off zapnite spotrebic.
On/off nad tlacidlom sa podsvieti modrym svetlom.

Na displeji sa objavi logo Siemens, potom druh
ohrevu a teplota.

Upozornenie: To, ktory druh ohrevu sa ma po zapnuti
objavit, mbzete urcit v zakladnych nastaveniach.

Vypnutie spotrebic¢a

Tlacidlom on/off vypnite spotrebic.
Osvetlenie nad tlacidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa zrusi.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mozete urcit,
¢i sa ma ¢as na vypnutom spotrebici zobrazit alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Na spustenie prevadzky alebo na preruSenie beZiacej
prevadzky stlacte tlacidlo Start/stop. Po preruseni
prevadzky moze ochladzovaci ventilator bezat dalej.
VSetky nastavenia vymazete stlacenim tlacidla on/off.
Ked pocas prevadzky otvorite dvierka varného
priestoru, prevadzka sa prerusi. Ked chcete, aby
prevadzka pokracovala, zatvorte dvierka grilu.

Nastavenie druhu prevadzky
Pri volbe druhu prevadzky musi byt spotrebi¢ zapnuty.

1. Stlacte tlagidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Stlaéte pozadovany druh prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rozne
moznosti.
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3. Oto¢nym voli¢om zmerite vyber.
Podra vyberu zmerite dalSie nastavenia.

4. Spustite tlacidlom Start/stop.
Na displeji sa zobrazi ¢asovy priebeh. Nastavenia
a linia progresu su viditené.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebic¢a sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie moZete spustit
okamzite tlacidlom Start/stop. Ked chcete nastavit iny

druh ohrevu, postupujte nasledovne.

Ked' chcete iné nastavenia, hodnoty zmerite
nasledovne:

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev s teplotou
180 °C.

1. Oto¢nym volicom zmente druh ohrevu.

—

E‘ Horny/
dolny ohrev @ Pridanie pary

2. Stlac¢te navrhovanu teplotu.
3. Oto¢nym voliC¢om zmerite teplotu.

0Omin10s
180 °C

&I}, Pridanie pary

4. Spustite tlac¢idlom start/stop.

Omin10s

Horny/ 180°C

dolny ohrev

\lj Pridanie pary

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychle rozohrievanie

Tlacidlom »% mdZzete mimoriadne rychlo rozohriat raru.
Rychle rozohrievanie nie je mozné pri vSetkych druhoch
ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D hordci vzduch
B Horny/dolny ohrev
=2 Intenzivny ohrev

Aby ste dosiahli rovhomerny vysledok pecenia, vlozte

jedlo do varného priestoru aZ vtedy, ked sa rychle
rozohrievanie skonci.

16

Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu. Teplota musi byt
nastavena nad 100 °C, ina¢ sa rychle rozohrievanie
neda spustit.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stlacte tlacidlo »$%.

O0min10s

»§180 °C

Horny/
dolny ohrev L@J Pridanie pary

Symbol »$§ sa objavi vlavo vedla teploty. Kontrola
teploty sa zacina vypliat.

Po skonc&eni rychleho rozohrievania zaznie signal.
Symbol »$§ zhasne. VloZte jedlo do varného priestoru.

Upozornenia

m  Ked zmenite druh ohrevu alebo teplotu, rychle
rozohrievanie sa zrusi.

= Nastaveny ¢as trvania zac¢ne bezat nezavisle od
rychleho rozohrievania hned po $tarte.

m Pocas rychleho rozohrievania mozete tlacidlom [i]
zistit aktualnu teplotu varného priestoru.

Zrusenie
Stlacte tlacidlo »%%. Symbol »$§ na displeji zhasne.



Para

Pomocou pary mozete vase jedla pripravovat
mimoriadne Setrne. Pri niektorych druhoch ohrevu
mozZete jedla pripravovat s podporou pary. Okrem toho
mate k dispozicii druhy ohrevu Kysnutie cesta,
Regenerac¢né zohrievanie a Rozmrazovanie.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze uniknut hortica
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, Ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prili§ blizko
spotrebic¢a. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrarite pristupu deti.

FullSteam — varenie v pare

Pri vareni v pare obklopi para jedla a zabrani strate Zivin
z potravin. Tvar, farba a typicka aréma jedla zostane pri
tejto metdde pripravy zachovana.

Upozornenie: Ked je poCas varenia v pare nadrzka na
vodu prazdna, prevadzka sa prerusi. Naplnte nadrzku
na vodu.

Spustenie

. Naplrite nadrzku na vodu.

. Stlacte tlacidlo menu.

. Stlacte pole ,Parenie”.

. Oto¢nym volicom nastavte ,Parenie [A]“.

. Stlacte pole ,Teplota“ a otoénym volicom
nastavte teplotu.

. Stlaéte pole ,Cas trvania“ a otodnym voliSom
nastavte Cas trvania.

7. Spustite tlac¢idlom start/stop.

Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skon&eni rozohrievania

zaznie signal a spusti sa prevadzka.

A WN =
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Zaznie signdl. Rura prestane hriat. Signal mézete
preddasne zrusit tlacidlom (.

ZruSenie
Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo
start/stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.

Priprava menu

V pare mdzete pripravovat kompletné menu bez toho,
aby sa prenasali chute. Polozte do spotrebic¢a najprv
jedlo s najdlhsim ¢asom pripravy a ostatné viozte vo
vhodnom ¢ase. Tak budu vSetky jedla hotové sucasne.

Celkovy &as pripravy sa pri priprave menu predii,
pretoZze po kazdom otvoreni dvierok spotrebi¢a unikne
trochu pary a musi sa nanovo rozohriaf.

Para sk

Prislusenstvo vsuvajte v uvedenom poradi:

= Vyska 3: rost s nadobami na parenie, velkost S
m VysSka 2: nadoba na parenie, velkost XL

= Vyska 1: univerzalny pekac

Pecenie s pridanim pary

Pri priprave s pridanim pary sa po¢as prevadzky
spotrebic¢a pridava do varného priestoru para v réznych
intervaloch a réznej intenzity. Dosiahne sa tak lepsi
vysledok varenia/pecenia.

Vase jedlo

m  ziska chrumkavu kérku

m ziska leskly povrch

= Vo vnutri bude $tavnaté a jemné
= zmen§i svoj objem len minimalne

Sami si nastavte pozadovanu kombinaciu druhu ohrevu
a intenzity pary. Na vyber vhodného druhu ohrevu

a intenzity pary pouZite Udaje v tabulkach alebo si
zvolte program.

Intenzita pary

Na pridanie pary mate k dispozicii rézne intenzity:
m nizka

= stredna

= vysokd

Vhodné druhy ohrevu

Pri tychto druhoch ohrevu mozete pridat paru:
m 4D horuci vzduch

= Horny/dolny ohrev &

u Grilovanie s cirkuléciou vzduchu

m Udrziavanie teploty

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Oto¢nym voli¢om nastavte druh ohrevu.

3. Stlacte teplotu a oto¢nym voli€¢om nastavte
teplotu.

4. Stlacte pole ,Pridanie pary* a oto¢nym voli¢om
nastavte intenzitu pary.

5. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skon&eni rozohrievania
zaznie signal a spusti sa prevadzka.

Upozornenie: Ked je nadrzka na vodu po¢as
prevadzky s parou prazdna, na displeji sa zobrazi vyzva
na naplnenie nadrzky. Prevadzka pokracuje dalej bez
pridania pary.



sk Para

Zrusenie pridania pary
Ked chcete pridanie pary pred¢asne vypnut, stlacte
pole ,Pridanie pary“. Oto¢nym voli¢om nastavte ,Vyp.“

Upozornenie: Prevadzka pokracuje dalej bez pridania
pary.

ZruSenie prevadzky spotrebica

Ked chcete prevadzku zrusit, stlaéte tlacidlo
start/stop.

Ukonéenie
Spotrebi¢ vypnete stlaéenim tladidla on/off.

Regeneracné zohrievanie

S druhom ohrevu ,Regenera¢né zohrievanie [&]“
mbzete uz uvarené jedla Setrne zohriat alebo zapiect
pecivo z predchadzajuceho diia. Pridanie pary sa
uskutoéni automaticky.

Upozornenie: Ked je poc¢as regeneracného zohrievania
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplite nadrzku na vodu.

Spustenie

. Naplrite nadrzku na vodu.

. Stlacte tlacidlo menu.

. Stlacte pole ,Parenie”.

. Oto¢nym voli¢om nastavte ,Regeneracné

zohrievanie [&)“.

5. Stlac¢te teplotu a oto¢nym voli€¢om nastavte
teplotu.

6. Stlacte ¢as trvania a oto¢nym voli€om nastavte
¢as trvania ohrevu.

7. Spustite tlac¢idlom start/stop.

Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skon&eni rozohrievania

zaznie signal a spusti sa prevadzka.

B WN =

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Signdl mozete
predcasne zrusit tlacidlom .

Zrusenie

Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo start/
stop.

Ukonéenie

Spotrebi¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.

Kysnutie cesta

S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta [@“ cesto vykysne
vyrazne rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.
Na vyber vhodného nastavenia pouZite Udaje v tabulke.
—> "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu”
na strane 35

Upozornenie: Ked je poCas prevadzky kysnutia cesta
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.
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Spustenie

1. Naplrite nadrZzku na vodu.
Upozornenie: Druh ohrevu Kysnutie cesta zapnite
len vtedy, ked je varny priestor Uplne vychladnuty
(izbova teplota).
. Stlacte tlacidlo menu.
. Stlacte pole ,Parenie”.
. Oto¢nym voli¢om nastavte ,Kysnutie cesta &)
. Stlacte teplotu a oto¢nym voli¢om nastavte
teplotu.
6. Stlacte Cas trvania a oto¢nym volicom nastavte
¢as trvania ohrevu.
7. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skon&eni rozohrievania
zaznie signdl a spusti sa prevadzka.

asrON

Zaznie signdl. Rura prestane hriat. Signal mozete
predcasne zrusit tlacidlom ©.

Zrus$enie
Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo
start/stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete stlaéenim tlacidla on/off.

Rozmrazovanie

Druh ohrevu ,Rozmrazovanie [fd“ pouZite na
rozmrazovanie zmrazenych a hlboko zmrazenych
vyrobkov.

Upozornenie: Ked je po¢as rozmrazovania nadrzka na
vodu prazdna, prevadzka sa prerusi. Naplite nadrzku
na vodu.

Spustenie

1. Naplrite nadrzku na vodu.

2. Stlacéte pole menu.

3. Stlacte pole ,Parenie”.

4. Oto¢nym voli¢om nastavte ,Rozmrazovanie [Fd“.

5. Stlacte teplotu a oto¢nym voliGom nastavte
teplotu.

6. Stlacte ¢as trvania a oto¢nym voliCom nastavte
¢as trvania ohrevu.

7. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa rozohrieva. Po skon&eni rozohrievania
zaznie signal a spusti sa prevadzka.

Po uplynuti ¢asu trvania zaznie signal. Spotrebic
prestane hriaf. Na displeji je ¢as trvania 00m 00s.

ZruSenie
Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo
start/stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.



Naplnenie nadrzky na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza za krytom. Pred
spustenim prevadzky s parou otvorte kryt a naplite
nadrzku na vodu.

Uistite sa, Ze rozsah tvrdosti vody mate spravne
nastaveny. — "Zdkladné nastavenia" na strane 22

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!

Do nadrzky na vodu davajte vyluéne vodu alebo nami
odporuc¢any odvapriovaci roztok. Do nadrzky na vodu
nelejte horfavé tekutiny (napr. alkoholické napoje). Pary
horlavych kvapalin sa mézu vo varnom priestore na
hortcich povrchoch zapalit (vznietenie). Dvierka
spotrebi¢a moézu prasknut. MéZu vystupovat pary

a ostré plamene.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Pocas prevadzky spotrebi¢a sa méze nadrzka na vodu
rozhorudit. Po predchadzajlcej prevadzke pockaijte,
kym nadrzka na vodu vychladne. Nadrzku na vodu
vyberte z otvoru na nadrzku.

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a pouzitim nevhodnych tekutin.
NepouZzivajte destilovanu vodu, silno chlérovand vodu
z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyluéne Eerstvu, studenu vodu z vodovodu,
zmé&kc&enu vodu alebo mineralnu vodu bez obsahu
kyseliny uhlicitej.

1. Stladte pole 5.
Kryt sa automaticky posunie dopredu.

2. Kryt potiahnite obidvomi rukami dopredu a potom
posunite nahor tak, aby zapadol (obréazok H).

3. Nadrzku na vodu nadvihnite a vyberte z otvoru na
nadrzku (obrazok H).

4. Nadrzku na vodu naplnte studenou vodou po znacku
,max* (obrazok H).

Para sk

5. Naplnenu nadrzku na vodu vloZte (obrazok H).
Dbajte na to, aby nadrzka na vodu za obidvomi
uchyteniami a zapadla (obrazok B).

-~
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6. Kryt pomaly posurite nadol, potom zatla¢te dozadu
tak, aby sa Uplne zatvoril.
Nadrzka na vodu je naplnena. MozZete spustit
prevadzku s parou.

Doplnenie nadrzky na vodu

Ak je naddrzka ma vodu pocas prevadzky s parou
prazdna, na displeji sa zobrazi vyzva na naplnenie
nadrzky.

Upozornenia

m Prevadzky s pridanim pary bezia dalej bez pridania
pary.

m Ked je poCas varenia v pare, kysnutia cesta,
regenera¢ného zohrievania alebo rozmrazovania
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplrite nadrzku na vodu.

. Otvorte kryt.
. Vyberte nadrzku na vodu a doplrite ju.
3. Naplnenu nadrzku na vodu vloZte a kryt zatvorte.
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Po kazdej prevadzke s parou

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a méze uniknut hortica
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, Ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prili§ blizko
spotrebica. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa pocas prevadzky rozhoruci. Pred Cistenim
ho nechajte vychladnut.

Pozor!

Poskodenie smaltu: Ked je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu z dna varného priestoru
spotrebica.

Po kazdej prevadzke s parou sa zvySkova voda
odCerpa naspét do nadrzky s vodou. Nadrzku na vodu
vyprazdnite a potom ju vysuste. Vo varnom priestore
zostane vihkost. Na vysus$enie varného priestoru
mozete bud pouZit druh prevadzky ,Funkcia susenia“,
alebo varny priestor vysusit ru¢ne.



sk Casové funkcie

Upozornenia

m  Po vypnuti spotrebica svieti pole (5 trochu dihsie,
aby upozornilo na potrebu vyprazdnenia nadrzky na
vodu.

m Vapenaté Skvrny odstrante handrickou namocéenou

v octe, umyte Cistou vodou a utrite makkou utierkou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!
Nadrzku na vodu nesuste v horicom varnom priestore.
Nadrzka na vodu sa poskodi.

Pozor!
Nadrzku na vodu neumyvajte v umyvacke riadu.
Nadrzka na vodu sa poskodi.

. Otvorte kryt.

. Vyberte nadrzku na vodu.

Veko nadrzky na vodu opatrne odoberte.
N&adrzku na vodu vyprazdnite a vyplachnite.

. VSetky Gasti vysuste makkou utierkou.

. Nasadte veko na nadrzku na vodu a pritlacte ho.
. VloZte nadrzku na vodu a zatvorte kryt.

NOUAWON =

Spustenie funkcie susenia

Pri suSeni sa varny priestor zohreje, takZe sa vihkost vo
varnom priestore odparuje. Potom otvorte dvierka
spotrebica, aby mohla vodna para uniknut z varného
priestoru.

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.
2. Hrubé necistoty z varného priestoru okamzite
odstranite a vihkost z dna varného priestoru utrite.
3. V pripade potreby tuknite na on/off, aby ste zapli
spotrebic.
4. Stlacte tlacidlo menu.
Zobrazi sa vyber druhov prevadzky.
. Tuknite na pole ,Dalej*.
. Tuknite na pole ,Funkcia susenia“.
. Stlacte tlacidlo Start/stop.
Susenie sa spusti a po 10 minutach sa
automaticky ukongi.
8. Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené
1 aZ 2 minuty, aby vihkost mohla uniknut z varného
priestoru.

No o

Ruc¢né vysusenie varného priestoru

. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

. Odstrante Spinu z varného priestoru.

. Varny priestor vysuste mékkou handri¢kou.

. Dvierka spotrebi¢a nechajte 1 hodinu otvorené, aby
varny priestor celkom vyschol.

BWN =
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Casové funkcie

Vas spotrebi¢ ma rézne casové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

0 Casovat Casovat funguje ako kuchynsky budik. Po
uplynuti nastaveného ¢asu zaznie signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signal. Spotrebic sa automaticky
vypne.

Nastavte Cas trvania a ¢as skoncenia.
Spotrebi¢ sa automaticky zapne tak, aby
sa prevadzka v poZzadovanom ¢ase skon-
cila.

2l Castrvania

-l Cas skoncenia

Upozornenia

= Presne na minlty moZete nastavit ¢as trvania az
jednu hodinu.

Cas trvania dihsi ako jednu hodinu mdzete nastavit
v krokoch po 5 mindt.

m Podla toho, ktorym smerom otocite otoény volic,
zacéne plynut Cas trvania pri navrhovanej teplote:
dolava 10 minut,
doprava 30 minut.

m  Po uplynuti kaZzdej ¢asovej funkcie zaznie signal
a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,Skoncené*.

m Tladidlom [i] mozete priebezne zistit informécie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.

Casovaé

Casova¢ mozete kedykolvek nastavit, aj ked je
spotrebi¢ vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, i
uplynul ¢as nastaveny na ¢asovaci alebo ¢as trvania.
MobZete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlacte tlacidlo (®.

Otvori sa pole ¢asovaca.
2. Oto¢nym voli¢om nastavte ¢as na ¢asovadi.

Po niekolkych sekundach sa ¢asovac spusti.
Zobrazi sa symbol Q) pre ¢asovac a plynuci ¢as viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signdl. Na displeji sa zobrazi ,Cas
¢asovaca uplynul“. Signal mbézete predcasne zrusit
tlagidlom (.

Zrusenie ¢asovaca

Tlac¢idlom ® otvorte menu ¢asovych funkcii a ¢as vratte
naspat. Tlac¢idlom ® zatvorte menu.

Zmena ¢asu na ¢asovaci

Otvorte menu ¢asovych funkcii tlaidlom ® a otoénym
volicom zmerite v nasledujucich sekundéch cas
Sasovada. Casovaé spustite tlagidlom ©.



Cas trvania

Ked' nastavite ¢as trvania (¢as pec¢enia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Rura prestane hriat.

MbZete nastavit maximalne 23 hodin a 59 minut.
Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.

Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, ¢as
trvania 45 minut.

1. Stlacte tlacidlo ©®.
Otvori sa menu Casovych funkcii.

A\ Casovat

|->| 45 min 00 s

—->[10:15

3. Spustite tlacidlom start/stop.
Cas trvania 1=l viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Cas trvania uplynul.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu je ,Skoncené“. Signal moéZete predCasne zrusit
tlacidlom Q.

Zrusenie ¢asu trvania

Tlagidlom ® otvorte menu &asovych funkcii. Cas trvania
vratte naspat. Zobrazenie prejde na nastaveny druh
ohrevu a teplotu.

Zmena ¢asu trvania

Tlacidlom ® otvorte menu ¢asovych funkcii. Otoénym
voli¢om zmerite ¢as trvania.

Cas skonéenia

Ked chcete posunut ¢as skonéenia, myslite na to, Ze
[ahko kaziace sa potraviny nesmu prili§ dlho stat vo
varnom priestore.

Predpoklad: Nastavena prevadzka sa nespustila. Cas
trvania je nastaveny. Menu ¢asovych funkcii ®© je
otvorené.

Priklad na obrazku: Jedlo vlozite do varného priestoru
0 9.30 hod. Cas pripravy trva 45 mindta o 10.15 hod.
bude jedlo hotové. Chcete vSak, aby bolo hotové

0 12.45 hod.

Casové funkcie sk

1. Stlacte pole ,Koniec -I*.
Cas skoncenia sa zobrazi.

A\ Casoval

|-| 45min 00s
-/ 10:15

2. Oto¢nym voli¢om posurite ¢as skon¢enia na neskor.

. A\ Casovac
|->| 45min 00s
-| 12:45

3. Potvrdte tlacidlom Start/stop.

—| Spotrebic sa spusti o 2 h 30 min
o g 180 °C
4D horuci
vzduch

LJJJ Pridanie pary

Rura je v ¢akacej pozicii. V riadku zobrazenia stavu sa
objavi symbol =1 a Cas, kedy sa prevadzka skondi.
Prevadzka sa spusti v nastavenom ¢ase. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu.

Cas trvania uplynul.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu je ,Skoncené“. Signal moZete predcasne zrusit
tlagidlom (.

Oprava ¢asu skonéenia

Je to mozné, pokial je rura v ¢akacej pozicii. Otvorte
menu ¢asovych funkcif tlagidlom (, tuknite na ,Koniec
—I“ a otoénym voli¢om opravte ¢as skoncenia.
Tlagidlom ® zatvorte menu.

Zrus$enie ¢asu skonéenia

Je to mozné, pokial je rura v Cakacej pozicii.
Tlacidlom (® otvorte menu ¢asovych funkcii. Stlaéte
.Koniec -I* a otonym voli¢om vrétte naspét cas
skoncenia. Cas trvania za¢ne okamzite plynut.
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sk Detska poistka

[ Detska poistka

Vas spotrebic¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemohli nedopatrenim zapnut.

Ovladaci panel sa zablokuje a neda sa nastavit. Jedine
tlacidlom on/off sa da spotrebi¢ vypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie
Detsku poistku mbZete aktivovat a deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Asi 4sekundy podrZte stlacené tlagidlo =e. Na displeji
sa objavi upozornenie na potvrdenie a v riadku
zobrazenia stavu sa objavi symbol =2,
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fHZakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rézne nastavenia. Tieto
nastavenia mozete podfa potreby menit.

Zmena nastaveni

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
2. Vyberte druh prevadzky ,Nastavenia“.
Zobrazi sa Prvé zakladné nastavenie.
3. Otoc¢nym voliGom zmerite hodnoty.
4. Stlacenim Sipky V prejdete k dalsim zakladnym
nastaveniam.
5. Ulozte stlaenim tlacidla menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

Zoznam nastaveni

V tabulke najdete zoznam vsetkych zékladnych
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho
spotrebi¢a sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju vasho spotrebica.

Nasledovné nastavenia mézete zmenit:

Nastavenie Vyber

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktudineho ¢asu
Dé&tum Nastavenie aktudineho datumu
Tvrdost vody 0 (zmakéend)

1 (mékka)

2 (stredne tvrdd)

3 (tvrdd)

4 (velmi tvrda)
Zvukovy signdl Kratky (30 s)

Stredny (1 min)

Dihy (5 min)
Hlasitost Dé sa nastavit v 5 stupfioch

Zvukovy signdl tlacidiel  Vypnuty (zvukovy signdl pri zapnuti

a vypnuti tlacidiel pomocou on/off
zostane)

Zapnuty

Nastavitelny v 5 stupiioch

Digitalne s ddtumom

Analogové

Vypnuté

V prevadzke zap.

V prevadzke vyp.

Zaistenie dvierok + blokovanie tlacidiel
Len blokovanie tlacidiel

Jas displeja
Zobrazenie ¢asu

Osvetlenie

Detska poistka*



Hlavné menu

Druhy ohrevu

Parenie

Jedlg*

Vypnutie displejavnoci  Vypnuté

Zapnuté (displej stmavne medzi 22:00

Prevéadzka po zapnuti

a5:59 hod.)

Logo znacky Ukazovatele
nezobrazit

Cas dobehu ventildtora  Odportidané
Minimdine

Systém vytahovacich Nie je stcastou vybavy

kolajniciek Je stcastou vybavy

Nastavenie programu Zapnuty
sabat Vypnuty

Obnovenie stavu
neobnovit
*) K dispozicii, podra typu spotrebica

\/yrobné nastavenia

Pozor!

Pri pouZiti rdmu a jednoduchého vysuvu: Nastavenie
»Nie je sucastou vybavy*“.

Pri pouZiti 2-nasobného a 3-nasobného vysuvu:
Nastavenie ,Je stuc¢astou vybavy*.

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tlacidiel a jasu displeja sa okamZite prejavia.
VSetky ostatné nastavenia az po ulozeni.

Zmena casu

Cas zmenite v zakladnych nastaveniach.
Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
. Stlacte ,Nastavenia“.
. Sipkou V prejdite na ,Cas”.
. Otoénym volicom zmerite Cas.
. Stlacte tlacidlo menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

asrON

Vypadok elektrického prudu

Po dlhom vypadku pridu sa na displeji zobrazia
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.

Program sabat sk

Program sabat

S programom sabat mézete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli rdru vypnut alebo zapnut.

Start programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia
~Program sabat zapnuty“. — "Zdkladné nastavenia”
na strane 22

Vo varnom priestore je nastaveny horny/dolny ohrev
a teplota 85 °C az 140 °C.

1. Stlacte tlacidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.
2. Otocny voli¢ otocte dolava a zvolte ,Program
sabat".
3. Stlaéte navrhovanu teplotu a oto¢nym voli¢om
nastavte teplotu.
4. Tlagidlom ® otvorte menu ¢asovych funkcii a stlacte
pole ,Cas trvania“. Objavi sa
navrh 25:00 hodin.
5. Oto¢nym voli€¢om nastavte poZadovany ¢as trvania.
6. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Cas trvania uplynul.

Zaznie signal. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu sa objavi ,Skon&ené“.

Posunutie ¢asu skonéenia

Posunutie ¢asu skon&enia nie je mozné.

ZruSenie programu sabat

Stlacte tlacidlo on/off. V8etky nastavenia su vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.
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sk Teplotna sonda

Edi Teplotna sonda

Teplotna sonda Plus vam umoziiuje pecenie pri velmi
presnej teplote. Meria teplotu vo vnutri potraviny. Ked' je
dosiahnutd nastavena teplota, spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

Druhy ohrevu

Ked je teplotna sonda zasunuta vo varnom priestore,
mate k dispozicii nasledovné druhy ohrevu.

4D hortici vzduch

Hortci vzduch eco

B Horny/dolny ohrev

Horny/dolny ohrev eco

Stupei pecenia pizze
Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
B  Intenzivny ohrev

A] Parenie

B

Regeneratné zohrievanie

Upozornenia

= Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potraviny
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

m PouZivajte len priloZzenu teplotnd sondu. MézZete ju
dokupit ako nahradnu suciastku v zakaznickom
servise.

m Teplotnl sondu po pouZiti vzdy vyberte z varného
priestoru. Nikdy ju neuchovavajte vo varnom
priestore.

Teplota varného priestoru

Aby sa teplotna sonda neposkodila, nenastavujte vyssiu
teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota varného priestoru musi byt
minimélne o 10 °C vy$Sia ako nastavenad teplota
v strede potraviny.

Vsunutie teplotnej sondy do potraviny

Prv nez potravinu vlozite do varného priestoru, vsurite
do nej teplotnud sondu.

Teplotna sonda ma tri body merania. Dbajte na to, aby
stredny bod merania bol v potravine.

Maso: Do velkych kusov vsurite teplotnd sondu zhora
naprie¢ az na doraz do mésa.

Do tensich kuskov vsurite sondu zboku do najhrubsej
Casti.
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Upozornenie: Prislusenstvo zasurite vzdy pod zasuvku
teplotnej sondy.

Ryba: Cell rybu poloZte na rost pomocou polovice
zemiaka do polohy na brucho (pldvajucej polohy).

Teplotnu sondu vsurite za hlavou v smere k stredu
chrbtice aZ na doraz.

Hydina: Celu hydinu poloZte na rost prsami nahor.
Vsurite teplotnt sondu na chrbte v mieste medzi
kridlami az na doraz do prsného filé.

Pozor!

Kabel teplotnej sondy nezacviknite.

Aby sa teplotna sonda velkym teplom neposkodila,
musi byt vzdialenost medzi ohrevnym telesom grilu

a teplotnou sondou niekolko centimetrov. Maso méze
pocas pecenia zvacsit svoj objem.

Nastavenie teploty v strede potraviny

Druhy ohrevu

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Teplotnud sondu vsunte do zasuvky vlavo vo varnom
priestore.

3. Otocnym volicom vyberte druh ohrevu.

4. Tuknite na navrhovanu teplotu a oto¢nym voli¢om
nastavte teplotu.

5. Tuknite na pole , Teplota v strede potraviny*
a oto¢nym volicom nastavte teplotu v strede
potraviny.

6. V pripade potreby tuknite na pole ,Pridanie pary“
a oto¢nym voli¢om nastavte intenzitu pary.

7. Spustite tlacidlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje narast teploty v strede
potraviny.

Parenie

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Teplotnu sondu vsurite do zasuvky vliavo vo varnom
priestore.

3. Stlacte tlacidlo menu.

4. Stlacte pole ,Parenie” a oto¢nym volicom
nastavte druh ohrevu.

5. Stlacte pole , Teplota v strede potraviny*
a oto¢nym volicom nastavte teplotu v strede
potraviny.

6. Spustite tlacidlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje narast teploty v strede
potraviny.



Jedla

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Teplotnud sondu vsunte do zasuvky vlavo vo varnom
priestore.

3. Stlacte tlagidlo menu.

4. Stlatte pole ,Jedla“. .

5. Oto¢nym volic¢om a polom ,Dalej“ vyberte
poZadované jedlo.

6. V pripade potreby stlagte pole ,Prisposobit*
a otoénym volicom prispdsobte nastavenia.

7. Spustite tlacidlom start/stop.
Linia progresu zobrazuje narast teploty v strede
potraviny.

Nastavena teplota v strede potraviny je dosiahnuta

Zaznie signal. Rura prestane hriat. Teplotnd sondu
moZete vytiahnut zo zasuvky. Symbol * zhasne.

Zmena teploty v strede potraviny
Teplotu v strede potraviny moZete kedykolvek zmenit.

ZruSenie
Vytiahnite teplotnd sondu zo zasuvky.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Vndtorny priestor a teplotna sonda su velmi hortce. Pre
zasunutie a vysunutie teplotnej sondy pouZivajte tepelne
odolné rukavice uréené pre manipuldciu vnutri rdry.

AVarovanie

Nebezpecie urazu el. prudom!

Pri nespravnej teplotnej sonde méze dojst

k poskodeniu izolacie. PouZivajte len teplotnu
sondu, ktora je uréena pre tento spotrebic.

Teplota v strede roznych potravin

NepouZivajte zmrazené potraviny. Udaje v tabulke su
orientaéné hodnoty. Zavisia od kvality a vlastnosti
potravin.

Obsiahle Udaje o druhu ohrevu a teplote najdete na
konci navodu na pouzivanie. — "Testované pre vds
v naSom kuchynskom Studiu" na strane 35

Potravina Teplota v strede po-
traviny v °C
Hydina
Kurca 80 - 85
Kuracie prsia 75-80
Kacica 80-85
Kacacie prsia, do ruzova 55-60
Morka 80 - 85
Morcacie prsia 80 - 85
Hus 80 -90
Bravéové maso
Bravcova krkovicka 85-90
Bravcovd panenka, do ruzova 62-70
Bravcové karé, prepecené 72-80

Teplotna sonda sk

Potravina Teplota v strede po-

LEVTATA
Hovédzie maso

Hovadzia svieckovica alebo anglicky roast- 45 - 52
beef

Hovédzia svie¢kovica alebo roastbeef, do 55 - 62
ruzova

Hovadzia svieckovica alebo anglicky roast- 65 - 75
beef, prepecené

Tefacie miso

Telacie pecené alebo lopatka, chudé 75-80
Telacie pecené, pliecko 75-80
Telacie koleno 85-90
Jahnacie miso

Jahnacie stehno, do ruzova 60 - 65
Jahnacie stehno, prepecené 70 -80
Jahnaci chrbat, do ruzova 55 -60
Ryby

Ryby, v celku 65-70
Rybie filé 60 - 65
Iné

Fasirka, vSetky druhy méisa 80-90

Zohrievanie jedal, regeneracné zohrievanie 65 - 75
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sk Funkcia Cistenia

[} Funkcia Cistenia

Vas spotrebi¢ ma druhy prevadzky ,Funkcia Cistenia“
a ,Odstranenie vodného kamena“. S funkciou Cistenia
,EcoClean Direct" sa vycistia samodistiace plochy vo
varnom priestore. S druhom prevadzky ,Odstranenie
vodného kamena“ odstranite vodny kamer

z odparovaca.

Funkcia Cistenia

Samodistiace plochy (zadna stena, horna stena

a boc¢né steny) su potiahnuté vrstvou poréznej, matnej
keramiky. Této vrstva poCas prevadzky rury nasava

a odburava striekance z pe¢enia a grilovania. Ked sa
plochy uz nedistia dostatoéne a vznikaju tmavé Skvrny,
povrch mozete vydistit drunom prevadzky funkcia
Cistenia.

Upozornenie: Spotrebi¢ zaznamendva pouzivanie.
Potom indikuje, kedy sa odporuca distenie.
Odportcanie sa zobrazuje dovtedy, kym sa nespusti
funkcia Cistenia.

Ked budete toto upozornenie ignorovat, samocistiace
plochy sa mézu poskodit.

Ked' je vas spotrebi¢ predcasne velmi znecisteny, prip.
ked na zadnej stene zistite tmavé Skvrny, necakajte

s Cistenim, kym sa objavi vyzva. PretoZze ¢im CastejSie
sa Cistenie uskutocriuje, tym dlhsie je zaruc¢ena
schopnost Cistenia samogdistiacich pléch. Na spotrebidi
moZete kedykolvek spustit funkciu Cistenia.

Pozor!

Ked je vas spotrebi¢ vybaveny funkciou pary, moze sa
stat, Ze sa hldsenia o potrebe odstranenia vodného
kamenia a spustenia funkcie istenia budu prekryvat.
Nasledujte vyzvu na odstranenie vodného kamena zo
spotrebi¢a. AZ po odstraneni vodného kamera sa
objavi znova vyzva na pouzitia funkcie Cistenia.

Pred spustenim funkcie ¢istenia

Z varného priestoru vyberte ramy, vytahovacie
kolajni¢ky, prislusenstvo a riad.

Cistenie dna varného priestoru a dvierok spotrebica

Odstrarite hrubé necistoty z dna varného priestoru,
dvierok spotrebi¢a a osvetlenia varného priestoru. Ina¢
vzniknu Skvrny, ktoré sa uz nedaju odstranit.

Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouZivajte Cistiaci
prostriedok na rury. Povrchy sa poskodia. Ak sa Cistiaci
prostriedok na rury dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a $pongiou. NeSuchajte a nepouZivajte
abrazivne pomécky na &istenie.

Nastavenie funkcie ¢istenia

Cistenie trva 60 minut.
Cas trvania sa neda zmenit.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Funkcia Cistenia“.
Ked stlagite pole ,Dalej“, ziskate informacie
o Cisteni.
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3. Tlacidlom Start/stop spustite Cistenie.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Pocas &istenia vetrajte kuchynu.

Po uplynuti ¢istenia

Zaznie signdl. Rura prestane hriat. V riadku zobrazenia
stavu sa objavi ,Skoncené*“. Signal mozete vypnut
tlagidlom (. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
»Spotrebi¢ sa ochladzuje”.

Zrusenie Cistenia

Stlacte tlacidlo on/off. V&etky nastavenia su vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.

Pozor!
QOdportcanie Cistenia sa nezrusi. Vyzva na pouzitie
funkcie Cistenia sa objavi na displeji.

Cistenie mozete nechat prebiehat v noci

V kapitole Nastavenia ¢asu sa mdzete docitat, ako sa
posunie ¢as skoncenia. Ruru na pecenie tak budete
moct pouzivat kedykolvek cez deri. — "Casové
funkcie" na strane 20

Po funkcii ¢istenia

Ked je varny priestor vychladnuty, utrite ho v pripade
potreby vihkou handrou.

Upozornenie: Pocas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mozu na plochach vytvorit Gervenkasté Skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvysky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju Cistiacu schopnost
samodistiacich pléch.

Odstranenie vodného kamena

Aby vas$ spotrebi¢ zostal funk&ny, musi sa pravidelne
z neho odstrariovat vodny kameri.

Odstranenie vodného kamena pozostava z viacerych

krokov. Z hygienickych dévodov musi odstrafiovanie

vodného kamena kompletne prebehndt, aby bol

spotrebi¢ znova pripraveny na prevadzku. Odstranenie

vodného kamenia trva celkom 70 — 90 minut.

= Odstranenie vodného kamena (cca 55 — 70 minut),
potom vyprazdnite nadrZzku na vodu a znova ju
naplrite

m Prvé oplachovanie (cca 6 - 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znova ju naplrite

m Druhé oplachovanie (cca 6 — 9 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste ju

Ked' sa odstranovanie vodného kamera prerusi (napr.
nasledkom vypadku prudu alebo vypnutim spotrebica),
po opatovnom zapnuti spotrebi¢a budete dvakrat
upozorneny na potrebu oplachnutia. Spotrebi¢ zostane
az do konca druhého oplachovania zablokovany pre iné
druhy prevadzky.

To, ako Casto sa musi odstranit vodny kamer zo
spotrebica, zavisi od tvrdosti pouzitej vody. Ked' je
moznych uZ len 5 alebo menej prevadzok s parou,
spotrebi¢ vas upozorni na potrebu odstranenia vodného
kamena hlasenim na displeji. Poet zostavajucich
prevadzok sa zobrazi po zapnuti. Budete tak mat ¢as
pripravit sa véas na odstranenie vodného kamena.



Spustenie

Pozor!

Poskodenia spotrebi¢a: Na odstranenie vodného
kamena pouZivajte vyluéne nami odporuicany tekuty
odvapnovaci prostriedok. Iné odvaprovacie prostriedky
moZu spotrebic¢ poskodit.

Qdvapriovaci prostriedok, obj. ¢. 311 680

Pozor!

Qdvapriovaci roztok: Odvapriovaci roztok nedavajte na
ovladaci panel alebo iné chulostivé povrchy. Povrchy sa
poskodia. Ak v8ak k tomu déjde, odvaprovaci roztok
okamzite odstrante vodou.

QOdstranenie vodného kamena sa moze spustit len
vtedy, ked je varny priestor vychladnuty. Ked je teplota
vo varnom priestore prili§ vysoka, na displeji sa objavi
hlasenie. V takom pripade pockajte, kym varny priestor
vychladne. Potom proces znova spustite.

Ked' ste pred odstrafiovanim vodného kamena pouzili
prevadzku s parou, spotrebi¢ najprv vypnite, aby sa
zvySkova voda odCerpala z odparovacej misky.

1. Roztok na odvapnenie pripravte zmieSanim 500 ml
vody a 150 ml tekutého odvapriovacieho
prostriedku.

. Stlacte tlacidlo on/off.

. Nadrzku na vodu vyberte a nalejte do nej
odvapnovaci roztok.

4. Nadrzku na vodu naplnenud odvapriovacim roztokom
Uplne zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Stlacte tlacidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.
7. Zvolte druh prevadzky Odstranenie vodného
kamena. .
Ked tuknete na pole ,Dalej“, ziskate informéacie
o Cisteni.
Zobrazi sa Cas trvania odstrariovania vodného
kameria. Neda sa zmenit.

8. Tlacidlom Start/stop spustite Cistenie. B

Zo spotrebica sa odstrani vodny kameri. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu. Po
uplynuti odstrariovania vodného kamena zaznie
signal.

wWnN

oo,

Prvé oplachnutie

Y

. Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyberte, dékladne vyplachnite,
naplrite vodou a znova zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Spustite tlaCidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti oplachovania
zaznie signal.

H»w

Druhé oplachnutie

-

. Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyberte, dékladne vyplachnite,
naplrite vodou a znova zasurite.

. Zatvorte kryt.

. Spustite tlacidlom start/stop.
Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti oplachovania
zaznie signal.

W

Funkcia Cistenia

Dodéistenie

-

. Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyprazdnite a vysuste.

3. Vypnite spotrebic.

Odstrafiovanie vodného kamena je ukoncené
a spotrebi je opat pripraveny na pouZitie.

sk
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sk Cistiace prostriedky

i) Cistiace prostriedky

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a Cistit vas spotrebic.

Vhodné ¢gistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrZiavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu na vasom
spotrebici nie su k dispozicii vSetky rozsahy.

Pozor!

Poskodenie povrchu

NepouZivajte

m ostré alebo abrazivne &istiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusiky alebo Gistiace $pongie,
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny &istic,

Specialne gistiCe na Cistenie za tepla.

Nové Cistiace $pongie pred pouZitim dokladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mozete
kupit stpravy na Cistenie a oSetrovanie, ktord zviast
odporuc¢ame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru

a vyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarite pristupu deti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Hortci umyvaci roztok:

znehrdzavejlcej  Vycistite handrickou a potom osuste méakkou

ocele utierkou.
VZdy hned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zacat korodovat.
V zdkaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakUpit Specidine Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejucu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Hortci umyvaci roztok:
VlyCistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.
NepouZzivaijte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hordci umyvaci roztok:
VlyCistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Hordci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

NepouZzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ovlddaci panel
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Skld dvierok Hortici umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlicej ocele.
Dverova ricka Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.
Ked sa odvépriovacf prostriedok dostane na
ricku, okamZite ricku utrite. Ina¢ sa tieto Skvrny
uz nedaju odstranit.
Vnutro spotrebic¢a
Smaltované DodrZiavajte upozornenia tykajuce sa ploch var-
asamocistiace  ného priestoru uvedené za tabulkami.
plochy

Skleny kryt osvet-  Horlci umyvaci roztok:

lenia varného Vlycistite handrickou a potom osuste makkou
priestoru utierkou.
Pri silnom znegisteni pouZite Cistiaci prostriedok
narry.

Tesnenie dvierok Hortci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho!  VyCistite handrickou.
NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejticu ocel:
znehrdzavejlcej DodrZiavajte pokyny vyrobcov.
ocele NepouZivajte oSetrujlice prostriedky na nehrdza-
vejucu ocel.
Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Rémy Hortci umyvaci roztok:

Namocte a vycistite handri¢kou alebo kefkou.

Systém vytahova- Hortci umyvaci roztok:

cich kolajniciek  Vycistite handrickou alebo kefkou.
Neodstrarujte mastiaci tuk z vytahovacich kofajni-
Ciek, Gistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

Horlici umyvaci roztok:

Namocte a vycCistite handrickou alebo kefkou.
Necistoty na nddobéch z nehrdzavejlicej ocele

z potravin s obsahom Skrobu (napr. ryza) vycCistite
octovym Gisticom.

Nddrzka navodu Hortci umyvaci roztok:

Vy¢istite handrickou a dokladne vyplachnite ¢is-
tou vodou, aby sa odstranili zvySky cistiaceho pro-
striedku.

Osuste makkou utierkou. Nechajte vyschnut

s otvorenym vekom. Tesnenie na veku utrite dosu-
cha.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Hortci umyvaci roztok:
V/ycistite handrickou alebo kefkou.

Neumyvajte v umyvacke riadu.

Prislusenstvo

Teplotnd sonda



Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na Cele spotrebi¢a vzniknu
kvoli zloZeniu z réznych materidlov, napr. sklo, plast
alebo kov.

= Tiene na sklach dvierok, ktoré pésobia ako $muhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

= Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M6Zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to Ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat.
Preto mozu byt drsné. Antikorézna ochrana sa tym
nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena, horna stena a bo¢né steny varného
priestoru su samodistiace. Zistite to podla drsného
povrchu.

Dno varného priestoru je smaltované a ma hladky
povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handri¢kou
a hortcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namocte vihkou handrou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znecisteni pouzite
drétenku z nehrdzavejucej ocele alebo Cistiaci
prostriedok na rury.

Varny priestor nechajte po Cisteni vyschnut otvoreny.

Cistenie samogistiacich ploch
Samogdistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,

matnej keramiky. Tato vrstva pocas prevadzky
spotrebi¢a nasava a odburava striekance z pecenia.

Ked sa uz samocistiace plochy samé nedostato¢ne
Cistia a vznikaju tmavé skvrny, mozete ich vycistit
spustenim funkcie Cistenia. VSimnite si Gdaje

v prislusnej kapitole. — "Funkcia Cistenia" na strane 26

Pozor!

Na samocistiace plochy nepouZivajte Cistiaci
prostriedok na rury. Povrchy by sa mohli poskodit. Ak
sa Cistiaci prostriedok na rury napriek tomu dostane na
tieto plochy, ihned ho umyte vodou a Spongiou. Prosim,
neSuchajte a nepouzivajte abrazivne pomécky na
Cistenie.

Udrziavanie Cistoty spotrebica

Aby sa nevytvorila nepoddajna $pina, spotrebi¢ vzdy
udrZiavajte Cisty a necistoty hned' odstrarite.

Tipy

= Vycistite varny priestor po kazdom pouziti. NeGistoty
sa tak nepripalia.

m VZdy hned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a skvrny od bielka.

= Na pecenie velmi vihkych kolacov pouZzivajte
univerzalny pekac.

= Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napriklad pekac.

Ramy sk

Ramy

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mozete vyvesit a vycistit rdmy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte hortcich
ramov. Vzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrZiavajte v bezpecnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
(obrazok H).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok H).

Ramy vydcistite &istiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.

Zavesenie ramov

Ramy patria len doprava alebo dolava. Vytahovacie
kolajni¢ky sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Ram zasunte najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby ram doliehal na stenu varného priestoru
a potom potlacte dozadu b (obrazok H).

. Potom ram zasurite do predného otvoru ¢ tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru
a potlacte nadol d (obrazok H).

== F

N

29



sk Dvierka spotrebic¢a

[ElDvierka spotrebiéa

Pri starostlivom oSetrovani a Cisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mozete vyvesit a vycistit dvierka spotrebica.

Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica

Pred &istenim a vybratim skiel dvierok moZete dvierka
spotrebica vyvesit.

Zéavesy dvierok spotrebi¢a maju zaistovaciu packu.
Ked su zaistovacie packy sklopené (obréazok H),
dvierka spotrebi¢a su zaistené. Nedaju sa vyvesit.
Ked su zaistovacie packy kvdli vyveseniu dvierok
spotrebica vyklopené (obrazok H), vSetky zavesy su
zaistené. Nedaju sa zaklapnut.

AVarovanie

Nebezpeéenstvo poranenia!

m  Ked zavesy nie su zaistené, mézu zapadnut s velkou
silou. Dbajte na to, aby boli zaistovacie packy vzdy
Uplne sklopené, prip. pri vyveseni dvierok
spotrebi¢a celkom vyklopené.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Vyvesenie dvierok spotrebica

. Uplne otvorte dvierka spotrebi¢a.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obréazok H).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz a. Obidvomi

rukami viavo a vpravo chytte b a vytiahnite nahor

(obréazok H).

-
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Zavesenie dvierok spotrebica
Dvierka spotrebi¢a znova zaveste v opacnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obrazok H).
ZaloZte obidva zavesy dolu k vonkajsiemu sklu
a pouzite ich ako vedenie.

Dbajte na to, aby sa zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. Zasuvanie musi ist fahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, & su zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

2. Uplne otvorte dvierka spotrebi¢a. Obidve zaistovacie
packy znova sklopte (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka varného priestoru.

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa moze
sfarbit. Aby bolo Cistenie dokladné, moZzete odstranit
kryt.

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.

Upozornenie: VloZzku z nehrdzavejlcej ocele v kryte
vyCistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejicu
ocel. ZvySok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.



Dvierka spotrebica sk

4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte Montaz na spotrebici
kryt a pritlacte, aby poc¢utelne zapadol (obrazok H).

1. @elné sklo zavedte dolu do drziakov (obrazok H).
2. Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné haciky boli
oproti otvoru (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.

\\\\{ ~2

Demontaz a montaz skiel dvierok 3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby podutelne zapadio
e S ) (obrazok H)

Aby sa dal spotrebiC lepsie vyCistit, sklo dvierok 4. Dvierka spotrebiga znova mierne otvorte a odstrafite
spotrebica sa da vybrat. kuchynsku utierku.

5. Obidve skrutky vlavo a vpravo opat zaskrutkujte.

6. Nasadte kryt a pritlacte, aby pocutelne zapadol

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica. (obrézok ).

2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrézok Hl).
3. Odoberte kryt (obrézok H).

Demontaz na spotrebici

7. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mbZete pouZivat znova az vtedy, ked su
skl spravne namontované.

4. Na dvierkach spotrebi¢a skrutky vlavo a vpravo
povolte a odstrarite (obrazok H).

5. Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zlozenu
kuchynskU utierku (obrézok H).
Celné sklo vytiahnite nahor a poloZzte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

i

Vycistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkou.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a méze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebic¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mbzete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.
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sk Porucha - ¢o robit?

EJPorucha - &o robit?

Ak sa vyskytne porucha, Casto je spésobena len
nejakou mali¢kostou. Skor ako zavolate zékaznicky
servis, skuste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabulky.

Upozornenie: Ked sa jedlo nevydari optimalne, pozrite

sa do Gasti s tabulkami na konci navodu na pouzivanie.

Najdete tam mnoZstvo tipov a upozorneni.

Tabulka poruch

Pri hlaseniach chyby E, napr. EO111, spotrebi¢ vypnite
a zapnite. Ak sa hldsenie znova objavi, zavolajte
zakaznicky servis.

Porucha Mozna pri¢ina
Spotrebi¢ nefunguje Chybné poistka

Vypadok elektrického pridu
Zapnuty spotrebic sanedd ovladat, na  Detské poistka je aktivovand
displeji sa zobrazi <o
Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazené: ,Demonstracny rezim zap-
nuty”
Osvetlenie varného priestoru vypadlo  LED Ziarovka je chybna
Prevédzka s parou alebo odstrafiova-  Nadrzka na vodu je prazdna

nie vodného kameria sa nespusti Kryt je otvoreny
alebo nepokracuje

Spotrebi¢ sa nachédza v demonstracnom rezime

—> "Testované pre vds v nasom kuchynskom $tudiu”
na strane 35

AVarovanie

Nebezpecenstvo elektrického vyboja!

Je nebezpecéné vykonavat neodborné opravy. Opravy
a vymeny chybnych privodnych kablov smie vykonavat
len nalezite pouceny pracovnik zékaznickeho servisu.
Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite zastréku

z elektrickej siete alebo vypnite prislusny isti¢

v poistkovej skrinke. Obratte sa na odborny
autorizovany servis.

Upozornenia/naprava

Skontrolujte v poistkovej skrini, ¢i je poistka spotre-
bi¢a v poriadku

Skontroluijte, Ci iné kuchynské spotrebice funguju
Stlacte tlacidlo <=, kym nezhasne symbol <.

Vlypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekunddch ju opét zapnite. Zapnite spotrebic
av nastaveniach zvolte ,Demonstracny rezim*.

Zavolajte zdkaznicky servis
Napliite nadrzku na vodu
Zatvorte kryt

Odstranenie vodného kamena zablokuje prevddzku  Uskutocnite odstranenie vodného kamena

S parou
Senzor je chybny

Spotrebi¢ upozorfuje na potrebu
odstranenia vodného kamena

Spotrebi¢ vas vyzve na odstranenie
vodného kameria bez toho, aby sa
predtym objavilo pocitadlo
Tlacidla blikaju

ovladacim panelom

Vlysledok varenia/peCenia pri pouziti  Intenzita pary bola nesprdvne zvolend

s pridanim pary je prilis suchy alebo
vihky

Objavi sa hldsenie ,Ndrzka je
prazdna“, hoci nddrzka na vodu je
naplnena.

Kryt na vyberanie nddrzky sa neotvdra Zastrcka nie je zasunutd
Vlypadok elektrického pridu
Chybna poistka

Kryt je otvoreny
Senzor je chybny

Senzor pola 5 je chybny

Privareni unikd vetracimi otvormi
para

Normalny proces
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Pocas odstranovania vodného kamefa bol privod
prudu preruSeny a spotrebic vypnuty

Nastaveny rozsah tvrdosti vody je prilis nizky

Zavolajte zakaznicky servis

Po opdtovnom zapnuti spotrebica pokracuje proces
odstrafiovania vodného kamena

Uskutocnite odstranenie vodného kameria
Skontrolujte a prispdsobte nastaveny rozsah tvrdosti
vody

Normadliny jav spdsobeny skondenzovanou vodou za  Ked sa skondenzovand voda odpari, tlacidld prestand

blikat

Zatvorte kryt
Zavolajte zdkaznicky servis

Pripojte spotrebit do elektrickej siete

Skontrolujte, ¢i iné kuchynské spatrebice funguju
Skontrolujte v poistkovej skrini, ¢i je poistka spotre-
bica v poriadku

Zavolajte zdkaznicky servis

V pripade potreby nadrzku na vodu vyprazdnite:
Dvierka spotrebica otvorte, vpravo a viavo prstami
chytte pod kryt a kryt vytiahnite von

Nie je mozné



Privareniv pare vznikd extrémne vela Spotrebic sa automaticky kalibruje

pary
Privareni v pare vznikd opakovane
extrémne vela pary

Pri parenf vznika klokotavy zvuk

nemoZe automaticky kalibrovat

Spotrebic sa pri prilis kratkych ¢asoch ohrevu

Efekt pdsobenia tepla na studené pri mrazenych

Sluzba zakaznikom sk

Normalny proces

Obnovte vyrobné nastavenia na spotrebici a kalibrdciu
zopakujte

Nie je mozné

potravindch podmieneny vodnou parou

Prekro€enie maximalnej doby prevadzky

Vas spotrebi¢ automaticky ukonci prevadzku, ked nie je
nastaveny ¢as trvania a ked nastavenia neboli dihy ¢as
zmenené.

Kedy sa to stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
stupfia grilovania.

Spotrebi¢ oznami na displeji, Ze sa prevadzka
automaticky skonci. Potom sa prevadzka zrusi.

Ked' chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.
Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte poZzadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebi¢ nevypol neziaduco, napr. pri
velmi dlhom pedceni, nastavte ¢as trvania. Spotrebic¢
hreje, kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.

Osvetlenie varného priestoru

Na osvetlenie varného priestoru ma vas spotrebic¢ jednu
alebo viac LED Ziaroviek s dlhou Zivotnostou.

Ak by sa aj napriek tomu niektora LED Ziarovka alebo

kryt osvetlenia pokazili, zavolajte zakaznicky servis. Kryt
osvetlenia sa nesmie odstranit.

Pl Sluzba zakaznikom

Ked vas spotrebi¢ vyzaduje opravu, je tu pre vas nas
zakaznicky servis. VZzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
sme zabranili aj zbytoénym ndvstevam personalu
zakaznickeho servisu.

Cislo E a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte Upliné Cislo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné cislo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby
sme vas mohli kvalifikovane obsluzit. Viyrobny $titok

s Cislami ndjdete, ked otvorite dvierka spotrebica.

@ | N o N |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli diho hladat, mbZete
sem vpisat Udaje o vasom spotrebici a telefonne Cislo
zakaznickeho servisu.

Cislo vyrobku Vyrobné éislo
(E-Nr.) (FD-Nr.)

Zakaznicky servis &

Upozorfiujeme vas, Ze navsteva personalu
zakaznickeho servisu je v pripade nespravnej obsluhy
spoplatnena aj pocas zaruc¢nej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné udaje vSetkych krajin ndjdete
Vv prilozenom zozname sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite
tym, aby oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi
technikmi, ktori st vybaveni originalnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebic.
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sk Jedla

E3Jedia

S druhom prevadzky ,Jedla“ mozete pripravovat
najrozli¢nejsie jedla. Spotrebi¢ pre ne vyberie optimalne
nastavenie.

Upozornenia tykajuce sa nastaveni

m Vysledok pecenia zavisi od kvality potravin a velkosti
a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok pecenia
optimalny, pouZite kvalitné potraviny a maso
s teplotou z chladni¢ky. Ak pouZijete zmrazené jedla,
pouzite len potraviny vybraté priamo z mraznicky.

= Priniektorych jedlach sa zobrazi navrh teploty, druhu
ohrevu a ¢asu pecenia. Teplotu a ¢as trvania mdzete
zmenit podra vlastnych potrieb.

= Priniektorych jedlach budete vyzvany, aby ste zadali
hmotnost. Zadajte vzdy celkovi hmotnost, ibaZze by
vas spotrebi¢ vyzval k inému zadaniu. Tu prevezme
za vas spotrebi¢ nastavenia ¢asu a teploty.
Nastavenie hmotnosti mimo uvedeného rozsahu
hmotnosti nie je mozné.

m Pri pedeni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, méze byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili
dostatocne ziaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajlce sa napr. riadu,
vysky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni méasa. Pri niektorych jedlach je pocas
pecenia potrebné napr. obratenie alebo
premiesanie. Kratko po spusteni sa to zobrazi na
displeji. Signal vas na to upozorni v spravnom case.

m Upozornenia tykajuce sa vhodného riadu a tipy
a triky na pripravu jedal najdete na konci navodu na
pouZzivanie. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom §tudiu" na strane 35

Para

Pri niektorych jedlach sa funkcia pary automaticky
aktivuje. Spotrebi¢ vas upozorni na potrebu naplnenia
nadrzky na vodu. VSeobecné pokyny tykajice sa
funkcie pary najdete v prislusnej kapitole. — "Para"
na strane 17

Po spusteni sa zobrazi ¢as ohrevu. Za¢ne ubiehat aZz po
dosiahnuti nastavenej teploty.

AVarovanie

Nebezpecenstvo obarenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mdze uniknut horuca
para. V zavislosti od teploty pary je mozné, Ze ju
nevidno. Pri otvarani dvierok nestojte prili§ blizko
spotrebic¢a. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

Teplotna sonda

Pri niektorych jedlach mézete pouZit aj teplotnd sondu.
Po zasunuti teplotnej sondy do spotrebi¢a sa vam
zobrazia jedl|a, ktoré st vhodné na jej pouzitie. Teplotu
v strede potraviny a teplotu varného priestoru mbzete
zmenit. — "Teplotnd sonda" na strane 24
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Senzor pecenia

Vas spotrebi¢ ma senzor pecenia. Tento sa automaticky
aktivuje, ked zo zoznamu vyberu vyberiete prislusné
pecivo. Spotrebi¢ tu prevezme kontrolu. Ked je pecivo
hotové, spotrebi¢ sa vypne. Zaznie signal. Cas trvania
priblizne zodpoveda receptu vasho peciva a nezobrazi
sa.

NepouZzivajte formy na pecenie zo silikonu alebo
prislusenstvo s obsahom silikdnu. Senzor pecenia sa
poskodi.

Kym sa na displeji zobrazuje ,,Senzor pec¢enia aktivny*,
dvierka spotrebica sa nedaju otvorit. Nastavenia sa ina¢
zrusia. Spotrebi¢ vam potom pontkne nastavenie, ktoré
budete musiet sami sledovat.

Vyber a nastavenie jedal

1. Stlacte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
2. Vyberte druh prevadzky ,Jedla“.
Na displeji sa zobrazi prva skupina programov.
3. Otocnym voli¢om zvolte pozadovanu skupinu
programov.
4. Stlacte pole ,Dalej".
5. Oto¢nym voli¢om vyberte jedlo.

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Vzdy stlaéte pole
LDalej“.

Ked' ste nastavenia skondili, spustite spotrebic tlacidlom
Start/stop.

Upozornenie: Spotrebi¢ vzdy na to upozorni, ked je
varny priestor este prili§ horlci pre zvolené jedlo.

Program je ukonéeny

Zaznie signal. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
LSkoncéené“. Rura prestane hriaf. Signal mozete
pred¢asne vymazat tlacidlom (.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojny, mdzete
Gas pecenia este raz predlzit. Stlaéte pole ,Dopiect*.
Navrhne sa Cas pecenia, ktory sa v8ak moze zmenit.

Ked ste s vysledkom pecenia spokojny, stlacte
LSkoncit“. Na displeji sa objavi ,Dobrd chut*.

Zrusenie programu

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia s vymazané.
MoZete znova vykonat nastavenie.

Posunutie ¢asu skonéenia

Pri niektorych jedlach mézete posunut ¢as skondenia.
To, ako sa posunie ¢as skonCenia, si pozrite pri
¢asovych funkciach. — "Casové funkcie" na strane 20

Ked' ste nastavili ¢as skoncenia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
Cas, kedy sa prevadzka spusti. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, Ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat prili§ dlho vo varnom priestore.



Bl Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber réznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. UkaZzeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepsie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate Udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouZitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin mdze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebic je energeticky ucinny a poc¢as prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajsimi ¢astami spotrebic¢a sa moze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych ¢elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normaliny,
fyzikdlne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa mézZe kondenzat
eliminovat.

Pri vareni v pare alebo pouziti s pridanim pary je
potrebné, aby vo varnom priestore vznikalo vela

pary. Po vareni, ked je varny priestor vychladnuty, ho
utrite.

Nepouzivajte silikonové formy
Pre optimalny vysledok pecenia odpori¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Pozor!

Nepouzivajte formy zo silikénu alebo prislusenstvo
s obsahom silikonu alebo fdlie. Senzor pecenia sa
mbze poskodit.

Aj ked sa senzor pec¢enia nepouzije, mbéze sa poskodit.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZzstvo druhov ohrevu na
pripravu kola¢ov a drobného peciva. V tabulkach
nastaveni ndjdete optimalne nastavenia pre mnoZstvo
jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Urcité pecivo (napr. kysnuté pedivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu korku a lesklejsi povrch. Pecivo menej
vyschne.

Pecenie s pridanim pary je mozné len na jednej urovni.
Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked sa pecu vo
viacerych krokoch. Tieto su uvedené v tabulke.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujlce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horlci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté stic¢asne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m  Univerzalny pekacg: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste
Prvy roét: vyska 3
Druhy rost: vyska 1

Pecenie na troch uUrovniach:

m Plech na pecenie: vyska 5
Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

Pecenie na styroch urovniach:
= 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vyska 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Pri peceni kolac¢ov so tavnatym obloZzenim pouzite
univerzalny pekac, aby sa vyteGenou Stavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odoiné
vocCi vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.
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Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke ndjdete optimalny druh ohrevu pre rdézne
kolace a drobné pecivo. Teplota a ¢as pecenia zavisia
od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené
rozsahy hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv

s niz8imi hodnotami. NiZ8ia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: éasy pecenia nemozno skratit
nastavenim vys$sej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepecené
vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vZzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
¢asy pecenia o niekolko mindt.

Prislusenstvo/riad

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pecenie koldcov a drobného peciva
za tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite aZ 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

. 4D hortci vzduch
=[O Horny/dolny ohrev

. Nastavenie pre pizzu

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
= 3 = vysoky stupen

Teplotav °C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu pary nia v min.

Kolace vo forme
Jednoduchy treny kold¢ Vencové/obdiznikova forma 2 = 150-170 - 50-70
Jednoduchy treny kold¢ Vencové/obdiznikova forma 2 150-160 1 50-70
Jednoduchy treny koldc, 2 drovne Vencova/obdiznikova forma 3+1 140-160 - 50-70
Kold¢ z treného cesta, jemny Vencova/obdiznikova forma 2 = 150-170 - 60-80
Ovocny kolac, z treného cesta, jemny  Forma na babovku 2 = 160-180 - 40-60
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 3 = 160-180 - 20-30
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-160 1 20-30
Ovocna alebo tvarohova torta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 (=] 160-180 7090
s korpusom z krehkého cesta
Svajciarsky kolas Plech na pizzu & (=] 210230 30-40
Kold¢ tarta Forma na tartu, biely plech 1 =] 220-240 3045
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 8 150-170 50-70
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 150-160 1 60-70
Kysnuty kolac Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 8 160-170 20-30
Kysnuty kolac Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 2 2535
Korpus z piskétového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 3 8 150-170* 20-30
Korpus z piskotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 2 150-160 1 20-35
Torta z piskotového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Torta z piSkotového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 150-160 1 10

2025
Torta z piSketového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Torta z piSkétového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 1 10

30-35
Koléace na plechu
Kola¢ z treného cesta s oblozenim Plech na pecenie g 8 160-180 20-40
Kola¢ z treného cesta s oblozenim Plech na pecenie 3 160-170 1 3040
Kola¢ z treného cesta, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 140-160 30-50
Kola¢ z jemného cesta so suchym oblo-  Plech na pecenie 3 170-190 20-30

zenim

* Predhriat
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Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav°C Intenzita Cas trva-

sunutia ohrevu pary nia v min.

Kolac z jemného cesta so suchym oblo-  Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 160-170 - 35-45
zenim, 2 Urovne

Kolac z jemného cesta so Stavnatym Univerzainy pekéc 3 B8 160-180 - 55-65
oblozenim

Svajéiarsky kolad Univerzainy pekac 3 B 200-210 - 40-50
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Univerzalny pekac 3 = 160-180* - 10-15
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 150-160 1 20-30
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim, Univerzalny pekac + plech na pecenie  3+1 150-170 - 20-30
2 Urovne

Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloZenim  Univerzainy pekac 3 B8 180-200 - 30-40
Kysnuty kola¢ so Stavnatym obloZenim, Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 150-170 - 4560
2 Urovne

Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 B8 160-170 - 25-35
Vianocka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 150-160 2 25-35
Piskotovd roldda Plech na pecenie 3 180-200* - 8-15
Piskotovd roldda Plech na pecenie 3 180-190* 1 10-15
Stéla z 500 g miky Plech na pecenie 2 8 150-170 - 45-60
Stola z 500 g miky Univerzélny pekac 3 140-150 2 8090
Zavin, sladky Univerzélny pekac 2 170-180 - 50-60
Zavin, sladky Univerzélny pekac 3 180-190 2 50-60
Stradla, zmrazen Univerzainy pekéd 3 200-220 - 35-45
Stridra, zmrazena Univerzalny pekdc 3 180-200 1 35-45
Drobné pecivo

Kolaciky, 5 min. predhriat Plech na pecenie 3 B8 150~ - 25-35
Kolaciky, 5 min. predhriat Plech na pecenie 3 150~ - 25-35
Kolaciky, 2 drovne (5 min. predhria t) Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 150~ - 30-40
Kolaciky, 3 drovne (5 min. predhria t) Plechy na pecenie + univerzalny pekdé 5+3+1 140* - 35-55
Mufiny Plech na mufiny 3 = 170-190 - 1520
Mufiny Plech na mufiny 3 150-160 1 25-30
Mufiny, 2 trovne Plech na mufiny 3+1 160-180* - 1540
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 = 160-180 - 25-35
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 150-170 - 25-35
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-170 2 20-30
Drobné kysnuté pecivo, 2 trovne Univerzalny pekac + plech na pecenie  3+1 150-170 - 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* - 20-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 200-220* 1 15-25
Pecivo z listkoveho cesta, 2 Urovne Univerzélny pekac + plech na pecenie  3+1 170-190* - 20-45
Drobné kysnuté pecivo, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekdc  5+3+1 170-190* - 20-45
Drobné kysnuté pecivo, plochg, 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-35
4 (rovne

Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie 8 B8 200-220 - 30-40
Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie 3 @ 200-220* 1 25-35
Pecivo z odpalovaného cesta, 2 trovne  Univerzalny pekac + plech na pecenie  3+1 190-210 - 35-45
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 - 20-30
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-170 1 20-30

* Predhriat
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Prislusenstvo/riad Vyska za- Teplotav°C Intenzita Cas trva-

sunutia pary nia v min.

Placky

Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 8] = 140-150* - 25-40
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 8] 140-150* - 25-40
ﬁtrie)Kané pecivo, 2 drovne (5 min. pred-  Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 140-150* - 30-40
riat
ﬁtrieg)kané pecivo, 3 rovne (5 min. pred- Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢  5+3+1 130-140* - 3555
ria
Placky Plech na pecenie 3 140-160 - 15-30
Suché pecivo, 2 drovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 140-160 - 15-30
Suché pecivo, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekd¢ 5+3+1 140-160 - 15-30
Penové zékusky Plech na pecenie 3 90-100* - 100-130
Penové zékusky, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 90-100* - 100-150
Makrénky Plech na pecenie 3 90-110 - 20-40
Makrdnky, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 90-110 - 25-45

* Predhriat

Tipy na pecenie kolacov a drobného peciva

Chcete zistit, i je kold¢ prepeceny.
Koldg je splasnuty.

Kold¢ je v strede vysoky a na okraji
nizsi.
Ovocné Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
ndch zlepuije.

Koldg je prili§ suchy.

Koldg je prili§ svetly.

Koldg je navrchu prili$ svetly a zdola
prili§ tmavy.

Kola¢ je navrchu prili§ tmavy a zdola
prilis svetly.

Kol4é vo forme alebo pozdiznej forme
je vzadu prili$ tmavy.

Koldg je prili§ tmavy.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Piekli ste na viacerych trovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Koldc vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢eny vnutri.

Kola¢ sa po potraseni neuvolni.
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Pichnite drevenou Spajlou do koldca v mieste, kde je najvySsi. Ak sa cesto neprilepi na drevo, koldc je hotovy.

Nabudtice pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C niziu teplotu a predizte ¢as pegenia. Dodrziavajte
uvedeng suroviny a pokyny uvedené v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kol4¢ opatrne uvolnite nozom.

Nabudtce pouZite hibsi univerzalny pekac.

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnuit a zo vSetkych stran zhnednut,

Nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vy$ka zasunutia a prislusenstvo sprévne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte Gas pedenia.
Nabuduce vloZte kold¢ na vysSiu droven.

Nabuduce vlozte kola& na nizsiu troven. Zvolte nizsiu teplotu a predizte Gas pecenia.
Formu na pecenie neddvajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

Nabuduce zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pedenia.

Zvolte trochu nizsiu teplotu.

SAtjrﬁ]rﬁi?Qievachi papier na pecenie moze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
Dbajte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podfa moZnosti pouZit rovnaka velkost a hribka.

Na pecenie na viacerych trovniach pouZite vzdy 4D hordci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo formach
zasunuté stcasne do riry nemusi byt hotové v rovnakom case.

Pecte pri nizSej teplote a dihSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete kolac so Stavnatym obloZenim, pred-
pecte najprv korpus. Posypte ho mandrami alebo strihankou a na to nakladte obloZenie.

Po upeceni nechajte kolac este na 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa este stdle nedal uvolnit, okraj uvolnite
eSte raz opatrne nozom. Kold¢ znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabuduce formu
vymastite a vysypte strihankou.



Chlieb a pecivo

Vas spotrebi¢ vam pontka mnoZstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a peciva. V tabulkach nastaveni
najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

DodrZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Chlieb a Zemle budu mat po peceni s pridanim pary
chrumkavu korku a lesklejsi povrch. Pecivo sa menej
vysusi.

Pecenie s pridanim pary je mozné len na jednej urovni.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouZite nasledujuce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vySka 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D hortci vzduch. Pec&ivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté stic¢asne do spotrebic¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny pekac: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlZuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.
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Zmrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su ¢iasto¢ne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pecivo. Teplota a ¢as pedenia zavisia od
mnozZstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s niz8imi
hodnotami. NiZSia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabudlce nastavte
vy$S$iu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemo?no skratit
nastavenim vyssej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepecené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie,
ked sa pecu vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené
v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto
na plechu na pecenie, ako aj cesto v podlhovastej
forme.

Ked chcete piect podra vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pozor!

Do hortceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa moze poskodit smalt.

PouZité druhy ohrevu:

n 4D hortci vzduch

= [ Horny/dolny ohrev

L Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
[ Gril, velka plocha

n Funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu

Cas trva-
nia v min.

Druh
ohrevu

Prislusenstvo

Vyska za-
sunutia

Teplota v °C/stu- Intenzita

Chlieb
Biely chlieb, 750 g

Biely chlieb, 750 g
PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg

PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg
PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg

Celozrnny chlieb, 1 kg
Celozrnny chlieb, 1 kg

Chlebovd placka
Chlebovd placka

Zemle

Zemle alebo bageta pripravend na
zapecenie, predpecené™™

Zemle alebo bageta pripravena na
zapecenie, predpecené

Zemle, sladke, Cerstvé
Zemle, sladke, Cerstvé
Zemle, sladke, Gerstvé, 2 Grovne

Zemle, Gerstvé

Zemle, Gerstvé

Bageta, predpecend, chladend™*
Bageta, predpecend, chladena

Zemle, zmrazené

Zemle alebo bageta pripravend na
zapecenie, predpecené™*

Zemle alebo bageta pripravend na
zapecenie, predpecené

Malé pecivo z kysnutého cesta, polo-

tovary™*

Malé pecivo z kysnutého cesta, polo-

tovary
Croissanty, polotovary**
Croissanty, polotovary

Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy
Zapecené toasty, 12 kusov
Opecené toasty (nepredhrievat)
* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

Univerzélny pekad alebo pozdizna
forma

Univerzalny pekd¢ alebo pozdizna
forma

Pozdizna forma

Univerzélny pekac¢

Univerzalny peka alebo pozdizna
forma

Univerzélny pekac¢
Univerzélny pekac¢

Univerzalny pekac
Univerzalny pekac
Univerzalny pekéac
Plech na pecenie

Plech na pecenie
Plech na pecenie

Univerzalny pekdc + plech na pece-

nie

Plech na pecenie
Plech na pecenie
Univerzalny pekéac
Plech na pecenie

Univerzalny pekac
Plech na pecenie
Univerzélny pekac¢
Plech na pecenie
Univerzalny pekdd

Plech na pecenie

Rost
Rost
Rost
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180-200"

210-220 3
180-190

220"

180

200-210*

210-220 3
180-190

200-210*

210-220 3
180-190

240250

220230 3

200220 2

170-190"
150-160 2
150-170*

180-200
200-220 2

200-220 1

180-200 1

210230 1

180-200 1

190-210
230-250
3

25-40

10-15
25-35
10

20-30
40-50
1520
4560
40-50
10-15
4560
20-25
25-35

10-15

1520
2535
20-30

20-30
20-25

10-20

525

18-25

20-25

1015
1015
46
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Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponika mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu pizze, quiche a pikantnych kolacov.

V tabulkéach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnozstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebic¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie s pridanim pary

Urcité pecivo (napr. kysnuté pecivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. Pecivo menej
vyschne.

Pecenie s pridanim pary je mozZné len na jednej Urovni.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej arovni

Na pecenie na jednej urovni pouzite nasledujluce vysky
zasunutia:

m Vysoka pecivo: vySka 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméach zasunuté stcasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch Urovniach:
= Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vyska 1

Pecenie na Styroch drovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie

Prvy rost: vyska 5

Druhy rost: vyska 3

Treti rost: vySka 2

Stvrty rost: vyska 1
Sucasnym pecenim jedal mozete usetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Na pecenie pizze s bohatym obloZzenim pouzivajte
univerzalny pekac.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predIZuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouZit horny/dolny
ohrev, zasurite formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrarite lad.

Zmrazené vyrobky su ¢iastone nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozZstva

a vlastnosti cesta. Preto st uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi hodnotami.
NizSia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduice nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vyssej teploty. Jedlo by bolo upecené len
zvonku, ale nebolo by prepecené vndtri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Gasy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke.

Ked chcete piect podfa vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prislu§enstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D hortci vzduch
» O Horny/dolny ohrev

u Nastavenie pre pizzu
= [E Intenzivny ohrev

u Funkcia coolStart

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
= 3 = vysoky stupen
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu

Teplotav°C Intenzita Cas trva-

Prislusenstvo Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu pary nia v min.
Pizza
Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3 200-220 - 25-35
Pizza, Gerstvd, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 180-200 - 35-45
Pizza, Gerstvd, tenky korpus Plech na pizzu 2 220230 - 20-30
Pizza, chladend** Rost 3
Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost 3 - - -
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny pekdd + rost 3+1 190210 - 20-25
Pizza, hruby korpus, 1 kus** Rogt 3 - -
Pizza, hruby korpus, 2 kusy Univerzalny pekdd + rost 3+1 190210 - 20-30
Pizzova bageta™* Rost 3
Mini pizze** Univerzalny pekdd 3 ° ® °
Mini pizze, @ 7 cm, 4 Urovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - 20-30
Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 8 170-190 - 6575
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 170-180 1 60-70
Kola¢ quiche Forma na tartu, biely plech 1 B 190-210 - 45-55
Alsasky kolac Univerzélny pekac¢ g =] 240-250* - 10-18
Alsasky kolac Univerzélny pekdc¢ 2 200-210* 2 15-25
Pirohy Nakypova forma 2 170-190 - 50-70
Empanada (pInené tasticky) Univerzélny pekdc¢ 3 180-190 - 30-45
Empanada (pInené tasticky) Univerzélny pekdac¢ 2 170-180 2 30-40
Burek Univerzélny pekdac¢ 3 = 200-210 - 30-40

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu nékypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebi¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vySky zasunutia.

Na dvoch vyskach moézete piect vo forméach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roste: vyska 2

= Univerzalny pekac: vyska 2

Na suflé pouZzite funkciu pary. Nebudete potrebovat
vodny kupel. Formi¢ky poloZte na dierovanu nadobu na
parenie, velkost XL alebo na rost.

Sucasnym pecenim jedal mozete usetrit az 45 percent

energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.
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Prislusenstvo

Ddvajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebic¢a
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac

Univerzalny pekac opatrne zasurite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Riad

Na nékypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednu.

Formy na pripravu s pridanim pary musia byt odolné
voci vysokym teplotam a pare.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pecenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav pecenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vysky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zacat
najprv s niz§imi hodnotami. NiZSia teplota zaisti



rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vyssich tepl6t sa ¢asy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
¢asy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podfa vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Pouzité druhy ohrevu:

4D hortci vzduch

B Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
Nastavenie pre pizzu

Funkcia coolStart

Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
= 3 = vysoky stupen

Teplotav°C Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Nakyp, pikantny, varené prisady Nékypova forma
Nakyp, pikantny, varené prisady Nékypova forma
Nakyp, sladky Nékypova forma
Lasagne, ¢erstve, 1 kg Ndkypova forma
Lasagne, ¢erstve, 1 kg Nékypova forma

Lasagne, zmrazeng, 400 g** Rost

Lasagne, zmrazeng, 400 g Nezakryty riad
Gratinované zemiaky, surové prisady,  Ndkypova forma
vySka max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, ~ Nakypova forma
vySka max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, ~ Nékypova forma
vySka max. 4 cm, na 2 Urovniach

Suflé Ndkypova forma
Suflé Nékypova forma
Suflé Porciové formy

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

sunutia ohrevu pary nia v min.
2 B 200-220 - 30-50
2 150-170 2 40-45
2 B 170-190 - 40-60
2 160-180 - 50-60
2 170-180 2 3545
2 - - .
2 180-190 2 40-50
2 160-190 - 50-70
2 160-170 3 50-60
3+1 150-170 - 60-80
2 170-190* - 3545
2 170-180 2 30-40
a 100 - 40-45

Hydina

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkdch nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov sucasne.

Zasurite univerzalny pekac¢ s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prislusenstvo” na strane 11

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajuci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku moze pripravit omacku. Navyse vznikne menej
dymu a varny priestor zostane &istejsi.

Pecenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny do rury na pecenie.
Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného priestoru.
Najvhodnejsi je riad zo skla. Hortci riad zo skla odlozte

na suchu podlozku. Ked' je podloZzka mokra alebo
studenad, sklo méze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrdazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocne
vhodné. Hydina sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
PouZite vyssiu teplotu a/alebo dIhsi ¢as pecenia.
Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. PoloZte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.
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Pri odobrati pokrievky po upeéeni méze unikat velmi
hortica para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Hydina méze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
PouZite pekac¢ so sklenou pokrievkou a nastavte vys$siu
teplotu.

Pecenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejsie.
Ziskaju lesklejsi povrch a menej sa vysusia.
Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny voci
vysokym teplotam a pare.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Parenie

V porovnani s pridanim pary sa s funkciou parenia
pripravia kusky hydiny Setrnejsie. Ostanu tak
mimoriadne $tavnaté. Ako chufovy variant sa mézu
kusky hydiny pred parenim opiect, ¢as pripravy sa
skrati.

Vacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dihsi
¢as ohrevu. Ked pouZzijete viac rovnako tazkych kusov,
predlzi sa ¢as rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Kusy hydiny nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na parenie, velkost XL a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. Mdzete pouzit aj sklenu
misku a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasurite univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
polozZeny, do uvedenej vysky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby ro$t dosadal na univerzalny
pekad. — "Prislusenstvo” na strane 11

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi tavnaté,
univerzalny pekac nezasurite rovno pod rost, ale do
vysky 2.

Zoberte podla moZnosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hrubkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne $tavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi klieStami. Ked
do maésa pichnete vidlicku, strati $tavu a vysu$i sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.

m Pri grilovani méZe vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité upozornenia tykajice sa
pouZivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotnd sonda"

na strane 24
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Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a ¢as pecenia zdavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto st uvedené rozsahy
hodndt nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre hydinu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsi kus hydiny,

v kazdom pripade pouzite niz$iu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusu,
aby ste zistili ¢as pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina vadsia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pecenia pouZite.

Hydinu obratte asi po uplynuti %2 az % uvedeného Casu.

Upozornenie: Papier na pecenie pouZivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pec¢enie
vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pri peceni kacice alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. Tuk tak bude méct odtekat.

= Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kacky
neobracajte.

mKed budete hydinu obracat, dajte pozor, aby bola

doloajprv strana s prsiami, prip. koZou.

= Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancéovou $tavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

PouZzité druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

& Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
[ Gril, velka plocha

Funkcia coolStart

Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen



Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Vyskaza- Druh Teplotav °C/stu- Intenzita Cas trva-

sunutia ohrevu

Kuréa
Kuréa, 1 kg Rost
Kuréa, 1 kg Rost

Filé z kuracich pfs, po 150 g (grilovat, Rost
5 min. predhriat)

Filé z kuracich pfs (varit v pare) Nédoba na parenie

Malé porcie kurcata, po 250 g Rost
Malé porcie kurcata, po 250 g Rost
Kuracie prsty, nugety, zmrazeng** Univerzélny pekac
Velké kurca, 1,5 kg Rost
Velké kurca, 1,5 kg Rost
Kacka a hus

Kacka, neplnend, 2 kg Rost
Kacka, neplnend, 2 kg Rost
Kacacie prsia, po 300 g Rost
Kacacie prsia, po 300 g Rost
Hus, 3 kg Rost
Hus, 3 kg Rost
Husacie stehnd, po 350 g Rost
Husacie stehnd, po 350 g Rost
Morka

Mlada morka, 2,5 kg Rost
Mlada morka, 2,5 kg Rost

Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad
Morc¢acie horné stehno, s kostou, Rost

1kg

Morcacie horné stehno, s kostou, Rost

** Dodrziavajte Udaje na obale

pen grilovania pary nia v min.

2 200-220 - 60-70

2 190-200 1 2025
200-220 - 35-40

4 ] 3* - 15-20

3 100 - 1525

3 220230 - 30-35

3 200-220 1 30-45

3 - - -

P 200220 - 7090

2 180-190 1 30-35
190210 - 40-45

1 180-200 - 90-110

2 150-160 1 7090
180-190 - 30-40

3 230-250 - 17-20

4 210230 p) 15-20

2 160-180 - 120-150

2 140-150 1 110-120
170-180 1 2030
170-180 - 30-40

2 210230 - 4050

3 190-200 1 4555

2 180-200 - 7090

2 140-150 1 110-140
170-180 1 20-30
170-180 - 10-20

2 = 240250 - 80-100

2 180-200 - 80-100

2 170-180 1 80-100

Maso

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu méasa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé méso podla Zelania potrite tukom alebo oblozte
platkami slaniny.

KoZu do kriZza narezte. Pri obracani méasa davajte pozor,
aby bola koza najprv dolu.

Ked je pec¢ené maso hotové, malo by este odpocivat
10 minut vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepsie rozlozi. Upecené méso
zavifite prip. do alobalu. V uvedenom ¢ase pecenia nie
je zahrnuty ¢as odpocivania.
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Peéenie na roste

Na roste sa méaso upecie zvlast chrumkavo zo vSetkych
stran.

Podla velkosti a druhu méasa dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajuci tuk alebo $tava z mésa
sa zachytia. Z tohto vypeku moze pripravit omacku.
Navyse vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenej vy$ky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

—> "Prislusenstvo” na strane 11

Peéenie a dusenie v riade

Pecenie a dusenie v riade je komfortnejSie. Maso
s nadobou méZete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

PouZivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rdre na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odloZte
na suchu podlozku. Ked je podloZzka mokra alebo
studend, sklo mdze prasknut.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenej
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca Y2 cm.

MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu mésa a materidlu
nadoby a od toho, ¢i pouZivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Pocas pecenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocne
vhodné. Maso sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
Pouzite vy$Siu teplotu a/alebo dihsi ¢as pecenia.

DodrZiavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pec¢enie masa je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. PoloZte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne &istejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Vzdialenost medzi mésom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Médso mdze zvadsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upec¢eni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Pred dusenim vzdy méaso podla potreby opecte. Aby
vznikol zéklad Stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby by malo byt zakryté do vysky
1az2cm.

Pocas pecenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Maso mbéze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu
teplotu.
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Pecenie a dusenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejSie
a menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotam a pare.

Pecené maso nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Parenie

V porovnani s pridanim pary sa s funkciou parenia
pripravi maso Setrnejsie, avSak neziska kérku. Zostane
mimoriadne Stavnaté. Ako chutovy variant sa mézu
kusky masa pred parenim opiect, ¢as pripravy sa skrati.

Vacsie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dihsi
¢as ohrevu. Ked pouZijete viac rovnako tazkych kusov,
predlZi sa ¢as rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Kusy méasa nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na parenie, velkost XL a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. Mdzete pouzit aj sklend
misku a postavit ju na rost.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na riom
polozeny, do uvedenej vysky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby ro$t dosadal na univerzalny
pekad. — "Prislusenstvo” na strane 11

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi stavnaté,
univerzalny pekac nezasurite rovno pod rost, ale do
vysky 2.

Zoberte podla mozZnosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hrubkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi klieStami. Ked'
do mésa pichnete vidlicku, strati $tavu a vysus$i sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
= Pri grilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dolezité upozornenia tykajlce sa
pouZivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informéacie. — "Teplotnd sonda"

na strane 24

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z méasa. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto su uvedené rozsahy
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi



hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie masa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

0 niekolko minut.

V tabulke najdete udaje pre kusy masa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusu pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim vassi kus masa, tym nizsia teplota
a tym dlihsi ¢as pecenia.

Obratte pec¢ené maso a grilované kusky asi po 2 az
% uvedeného ¢asu.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pecenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

. 4D hortci vzduch

E Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
] Gril, velka plocha

Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
= 3 = vysoky stupen

Teplota v °C/stu- Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Bravéové maso

Bravcové pecené bez koze, Nezakryty riad
napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravcéové pecené bez koze, Nezakryty riad
napr. krkovicka, 1,5 kg

Bravcoveé pecené s kozou, napr. Rost

pliecko, 2 kg

Bravcoveé pecené s kozZou, napr. Nezakryty riad
pliecko, 2 kg

Bravcovd panenka, 1,5 kg Nezakryty riad
Bravcovd panenka, 1,5 kg Nezakryty riad

Bravcové filé, 400 g Rost

Bravcové filé, 400 g Nezakryty riad
Bravcové filé, 400 g Nddoba na parenie
Udené karé s kostou, 1 kg (s prida-  Zakryty riad

nim vody)

Udené karé s kostou, cca 1 kg Nezakryty riad
Bravcové steaky, hridbka 2 cm Rost

Bravcové medailoniky, hrdbka 3 cm  Rost
(5 min. predhriat)

Hovédzie maso
Hovédzie filé, medium, 1 kg Rost

Hovédzie filé, medium, 1 kg Nezakryty riad
Dusené hovédzie méso, 1,5 kg Zakryty riad
Dusené hovddzie méso, 1,5 kg** Nezakryty riad
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost

* Predhriat

sunutia  ohrevu  pef grilovania  pary nia v min.

2 180-190 100120
2 180-190 1 130150
2 190-200 130140
2 100 - 25:30
190-200 - 2530
170-180 1 60-70
2 220-230 - 70-80
2 170-180 1 80-90
3 220-230 - 20-25
3 210-220* 1 25:30
3 100 - 1820
2 210-230 - 7090
2 160-170 1 70-80
5 B 2 - 1620
5 & & - 812
2 210-220 - 4050
2 190200 1 50-60
2 200-220 130160
2 150 3 30
130 2 120150
2 220230 - 60-70

** Na zadiatku pridajte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

***Bez §liach, pozdizne okolo kosti narezat, bez obracania
**** Dolu zasunte univerzalny pekac do vysky zasunutia 2

47



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu

Prislusenstvo/riad Vyska za- Druh Teplotav °C/stu- Intenzita Cas trva-
sunutia ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.

Roastbeef, medium, 1,5 kg Nezakryty riad 2 190-200 1 65-80
Hovadzi chvost™ Nezakryty riad 2 95 - 120-150
Steak, hrdbka 3 cm, medium Rost 5 & 8 - 15-20
Burger, vy$ka 3 - 4 cm Rost 4 0 3 - 25-30
Tefacie maso
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 2 160-170 - 100-120
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 1 90-110
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 = 200-210 - 100-120
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 1 100-120
Jahnacie maso
Jahﬁagie §1ehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 2 170-190 - 50-80
prepecené
Jahhagie gtehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 2 170-180 1 80-90
prepecené
Jahnaci chrbét s kostou™** Rost 2 180-190 - 40-50
Jahnacf chrbat s kostou Nezakryty riad 3 200-210* 1 25-30
Jahiiacie kotlety**** Rost 5 ] 3 - 12-16
Klobasy
Grilovand klobdsa Rost 4 (] 3 - 10-15
Viedenské parky Nddoba na parenie 8] A 80 - 14-20
Telacia klobdsa Nddoba na parenie 8 A 80 - 12-20
Masové jedla
Fasirka, 1 kg Nezakryty riad 2 170-180 - 60-70
Fasirka, 1 kg Nezakryty riad 2 190-200 1 70-80

* Predhriat
** Na zadiatku pridajte do nadoby cca 200 ml tekutiny; nadrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

***Bez Sliach, pozdizne okolo kosti narezat, bez obracania
*“*** Dolu zasunte univerzalny pekac do vysky zasunutia 2

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno zne€isteny. Jedlo pripravujte v zakrytom pekaci alebo pouZite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, docielite opti-
mélne vysledky. Grilovacf plech si moZete dokupit ako osobitné prislusenstvo.

Méso je prilis tmavé a korka je Skontrolujte vy$ku zasunutia a teplotu. Nabudtce zvolte nizsiu teplotu a pripadne skrétte Cas pecenia.

miestami spalend a/alebo méso je pri-

li$ spalené.

Korka je prilis tenka. Zvyste teplotu alebo na konci pecenia na chvilu zapnite gril.

Maso vyzerd dobre, ale Stava je pripd- NabudUce pouzite mensiu nddobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.
lend.

Méso vyzerd dobre, ale Stava je prilis  NabudUce pouzite vacsiu nddobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.
svetld a vodnata.

Pri duseni sa méso pripdli. Nédoba na pecenia a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musf dobre dosadat.
Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia este pridajte tekutinu.

Grilované potraviny su prili§ suché.  M&so osolte az po grilovani. Sol odoberd vodu z mdsa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. Pouzite
grilovacie klieste.
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Ryby

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkdch nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Celu rybu nemusite obracat. Zasurite celd rybu

v polohe na bruchu (plavajuca poloha), chrbtovou
plutvou nahor, do varného priestoru. Zrezany zemiak
alebo mald, nezakryta nddoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci je maso uZ hotové, zistite podla toho, Ze sa chrbtova
plutva da fahko uvornit.

Pecenie a grilovanie na roste

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na nom
poloZeny, do uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

—> "Prislusenstvo” na strane 11

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi stavnaté,
univerzalny pekac nezasurite rovno pod rost, ale do
vySky 2.

Podra velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajuca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
zhnednu a zostanu krasne $tavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do ryby pichnete vidli¢ku, strati §tavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupria grilovania.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny na pouZitie v rdre na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozZte
na suchu podlozku. Ked je podloZzka mokra alebo
studend, sklo mbze prasknut.

Lesklé pekace z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocne
vhodné. Ryba sa pecie pomalsSie a menej zhnedne.
PouZite vyssiu teplotu a/alebo dlhsi ¢as pecenia.
Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pripravu ryby v celku je najvhodnejsia vysoka forma
na pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzZice tekutiny
a trochu citrénovej stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Ryba moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. PouZite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu teplotu.

Pecenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejSie

a menej sa vysusia.

PouZivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotdm a pare.

Rybu nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie, ked' sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Parenie

S funkciou parenia sa ryba pripravi Setrnejsie a zostane
mimoriadne $tavnata.

V&csie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dlhsf
¢as ohrevu. Ked pouZzijete viac rovnako tazkych kusov,
prediZi sa ¢as rozohrievania, nie ¢as ohrevu.

Rybu nemusite obracat.

Pouzite dierovanu nadobu na parenie, velkost XL a pod
fiu zasurite univerzalny pekac. Mozete pouZit aj sklent
misku a postavit ju na rost.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoZriuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dbleZité upozornenia tykajuce sa
pouzivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informécie. — "Teplotnd sonda"

na strane 24

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz8§imi hodnotami.

V pripade potreby nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie ryby

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

o niekolko minut.

V tabulke ndjdete Udaje pre kusy ryby s ndvrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsiu rybu, v kazdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsej ryby, aby ste
zistili Gas pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazkeé.

V&eobecne plati: Cim vadgsia ryba, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pecenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu (plavajluca
poloha), po uplynuti cca 2 az %4 uvedeného ¢asu
obréatte.
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Upozornenie: Papier na pecenie pouZivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pec¢enie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislu§enstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Prislusenstvo/riad

Pouzité druhy ohrevu:

. 4D horuci vzduch

=[O Horny/dolny ohrev

u Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m (7 Gril, velka plocha

" Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako ¢isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Teplotav °C/stu- Intenzita Cas trva-
pen grilovania pary nia v min.

Vyska za- Druh
sunutia ohrevu

Ryby

Ryba, grilovand, celd, 300 g, Rost

napr. pstruh

Ryba, pecend, v celku, 300 g, napr.  Univerzalny pekdc
pstruh

Ryba, varend v pare, celd, 300 g,
napr. pstruh

Ryba, grilovana, celd, 1,5 kg, Rost
napr. losos

Ryba, varend v pare, celd, 1,5 kg,
napr. treska

Nédoba na parenie

Nddoba na parenie

Rybie filé
Rybie filé, prirodné, grilované Rost
Rybie filé, prirodné, varené v pare Nddoba na parenie

Rybie kotlety
Rybie kotlety, hrdbka 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, celd, 300 g, napr. pstruh Nadoba na parenie
Rybie filg, prirodné Zakryty riad

Rybie filé, zapecené Rost

Rybie filé, zapecené Nezakryty riad
Rybie prsty (priebezne obratte) Univerzélny pekac¢
Jedld z ryb

Rybia terina Forma terina

* Predhriat

2 170-190 - 20-30
2 170-180 1 1520
160-170 - 510
3 A 80-90 - 1525
2 170-190 - 30-40
3 A 80-90 - 35-50
4 (] 1" - 525
3 A 80-100 - 10-16
4 J 3 10-20
3+1 80-100 - 20-25
2 = 210230 = 20-30
2 200220 = 4560
2 200-220 1 35-45
3 = 200220 = 20-30
2 70-80 - 4580

** Dolu zasurite univerzalny pekdc do vysky zasunutia 2

Zelenina, prilohy a vajcia

Tu ndjdete udaje o pareni Cerstvej a mrazenej zeleniny,
zemiakov, ryZe, obilnin a vajec. Okrem toho ziskate aj
Udaje o peceni napr. mrazenych zemiakovych
hranol¢ekov.

Parenie

PouZivajte len origindlne prislusenstvo. Pri pareni

v dierovanej nadobe na parenie velkosti XL, zasurite
pod fu navySe vzdy univerzalny pekac. Kvapkajuca
tekutina sa zachyti.
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Varenie v pare na jednej urovni
PouZivajte vySky zasunutia uvedené v tabulkach
nastavent.

Varenie v pare na dvoch drovniach

Varenie v pare na dvoch urovniach sa vynikajuco hodi

na sucasné varenie napr. brokolice a zemiakov. Pri

réznych ¢asoch varenia vlozZte potravinu s krat§im

Gasom varenia neskor.

m Rost a zavesené nadoby na parenie, velkost S,
dierovana a/alebo nedierovana: vyska 5

= Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vy$ka 3



Riad
Ked' pouZijete riad, postavte ho na rost alebo do
dierovanej nadoby na parenie velkosti XL.

Riad musi byt odolny voci vysokym teplotam a pare.
Ked pouZzijete riad s hrubymi stenami, ¢as pripravy sa
predizi.

(::as ohrevu a mnozstvo

Casy trvania pri pareni zavisia od velkosti kuskov, ale
nezavisia od celkového mnozstva. Pri va¢Som
celkovom mnoZstve sa prediZi ¢as rozohrievania, nie
¢as ohrevu.

V&csie kusy potrebuju dihsi ¢as rozohrievania a dlhsi
¢as ohrevu. Ked pouZijete viac rovnako tazkych kuskov,
predlzZi ¢as rozohrievania, nie ¢as pecenia.

VsSimnite si velkosti kusov uvedené v tabulke nastaveni.
Pri mensich kuskoch sa ¢as pripravy skrati, pri vacsich
predizi. Kvalita a stuperi zrelosti maju tiez vplyv na ¢as
trvania ohrevu. Preto su uvedené hodnoty nastavenia
len orientacné.

Potraviny rozmiestnite v nadobe vZzdy rovhomerne.
Vrstvy réznych vySok sa uvaria/upeéu nerovnomerne.
Vrstvy potravin citlivych na tlak nedavajte prilis vysoko
do nadoby. Pouzite radSej dve nadoby.

Ryza a obilniny

Pridajte vodu, prip. tekutinu v uvedenom pomere. Napr.
1:1,5 znamena, Ze na 100 g ryze pridate 150 ml
tekutiny.

Pecenie a grilovanie
Pouzivajte len origindlne prislusenstvo.

Priprava na jednej urovni
PouZivajte vySky zasunutia uvedené v tabulkach
nastaven.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Su¢asne zasunuté plechy
nemusia byt sti¢asne hotové.

= Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pec¢enie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizsimi hodnotami.
NizSia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduice nastavte vy$Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pri pouziti predhrievania
sa skratia uvedené ¢asy o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pouzité druhy ohrevu:
n 4D hortci vzduch
m [T Gril, velka plocha
n Funkcia coolStart
- Varenie v pare

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako &isla:
m 1 =nizky stupen

m 2 = stredny stupen
= 3 = vysoky stupen

Teplota v °C/stu- Intenzita Cas trva-

Vyskaza- Druh

Zelenina, Gerstva

Articoky, celé, varit v pare
Karfiol, cely, varit v pare
Ruzicky brokolice, varit v pare
Zelend fazulka, varit v pare
Plétky karotky, varit v pare
Plétky kalerdbu, varit v pare
Koligska poru, varit v pare
Kukuriéné klasy, varit v pare Forma terina
Cervend repa, celd, varit v pare Nédoba na parenie
Pasiky ¢ervenej kapusty, varit v pare  Nddoba na parenie
Biela Spargla, celd, varit v pare Nddoba na parenie
* DodrZiavajte Udaje na obale

Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie
Nédoba na parenie

sunutia ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.

3 A 100 = 30-35
3 100 = 25-35
3 A 100 = IS

3 A 100 = 1825
3 100 = 1020
3 100 = 1720
3 A 100 = 69

3 100 = 30-40
3 100 = 4350
3 A 100 = 30-35
3 A 100 - 7-15
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Spenat, varit v pare
Platky cukety, varit v pare

Zelenina, mrazena
Spenat

Karfiol

Zelend fazulka
Brokolica

HraSok

Karotka

Kel

MieSana zelenina, 1 kg

Zeleninové jedla
Grilovang jedld
Zeleninovy puding, varit v pare

Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice
Pecené zemiaky, polovice
Zemiaky varené v Supke, celé
Varené zemiaky, rozstvrtené
Knedlicky

Zemiakové vyrobky, zmrazené
Rasti (zemiak. placky)*
Zemiakové tasticky, pinené*
Krokety*

Zemiakové hranolceky*
Zemiakové hranolceky, 2 Urovne

Ryza

RyZa basmati, 1:1,5
Dlhozrnnd ryza, 1:1,5
RyZa naturdl, 1:1,5
Predparend ryza, 1:1,5
Rizoto, 1:2

Obilniny

Kuskus, 1:1

Proso, celé, 1:2,5
Ii‘ogenta/kukuriéné krupica, pre FS

Kripy, 1:3

Velkozrnna SoSovica, 1:2
Fazula, biela, namocena, 1:2
Krupicové halusky

* Dodrziavajte (idaje na obale
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Prislusenstvo/riad

Nédoba na parenie
Nédoba na parenie

Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie
Nddoba na parenie

Univerzalny pekdad
Porciové formy

Univerzalny pekac
Univerzalny pekac
Nadoba na parenie
Nadoba na parenie
Nadoba na parenie

Univerzalny pekdac
Univerzalny pekac
Univerzélny pekac¢
Univerzélny pekac

Univerzélny pekdc + plech na pece-
nie

Plochy riad
Plochy riad
Plochy riad
Plochy riad
Plochy riad

Plochy riad
Plochy riad
Plochy riad

Plochy riad
Plochy riad
Nadoba na parenie
Nadoba na parenie

Vyska za-
sunutia

N o W W W wWwwwww

W W W w w

W W W w

3+1
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W W W w

Druh
ohrevu
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Teplota v °C/stu- Intenzita

pen grilovania
100
100

100
100
100
100
100
100
100
100

3
100

160-180
180-190
100

100

B

190-210

100
100
100
100
100

100
100
100

80-100
100
100
95

pary

Cas trva-
nia v min.

2-3
34

10-25
58
6-10
6-10
2-15
46
812
10-15

10-15
50-70

4560
40-50
35-45
20-25
20-25

30-40

20-30
20-30
32-40
1520
25-35

6-10
25310
7-10

20-45
32-45
65-75
6-10




Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

Teplotav °C/stu- Intenzita Cas trva-
pen grilovania pary nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Vajce

Vajcova zavarka do polievky z 2 vajec Nezakryty riad
Vajcia, natvrdo Nddoba na parenie
Vajcia, namakko Nddoba na parenie
* DodrZiavajte Uidaje na obale

Dezert

S vasim spotrebicom médzete Uplne jednoducho
pripravovat rézne dezerty.

Priprava jogurtu

Z varného priestoru vyberte prislusenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.

1. 11 mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.
. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladnicky).
3. Naplite do Salok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou féliou.
4. Séalky a pohare poloZte na dno varného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.
5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

N

Priprava ryZe v mlieku

1. RyZu odvéaZte a pridajte 2,5-ndsobné mnoZzstvo
mlieka.

2. Ryzu a mlieko dajte do misky do max. vysky 2,5 cm.

Na vacésie mnozstva mozete pouZit aj univerzalny
pekad.

PrisluSenstvo

2 A 80 - 14-16
3 A 100 - 10-12
S A 100 - 58

3. Nastavte podla udajov tabulke.
4. Po uvareni premiesajte.
Zvy$ok mlieka sa rychlo vsaje.

Kompot
OdvaZte ovocie a pridajte cca s mnoZstva vody. Podla
chuti pridajte cukor a koreniny. Nastavte podla tdajov
tabulke.

Créme Caramel

Formicky postavte priamo do dierovanej nadoby na
parenie, velkost XL. Vodny kupel nie je potrebny.
Nastavte podla udajov tabulke.

Parené buchty

Kysnuté cesto si pripravte podla vasho receptu bez
Casu kysnutia. Vytvarované gulky viozte do vymastenej
dierovanej nadoby na parenie, velkost XL a nechajte ich
vykysnut. Nastavte podla tdajov tabulke.

Odporucané hodnoty nastavenia

Pouzité druhy ohrevu:
n Varenie v pare
u Kysnutie cesta

Teplotav°C Cas trva-

vySka zasunutia Druh

Créme caramel Nddoba na parenie
Parené buchty Univerzalny pekdac
Jogurt Porciové formy

RyZa v mlieku, 1:2,5 Univerzalny pekdc
Ovocny kompdt, 1/3 vody Univerzalny pekdc

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

S energeticky u¢innymi drunmi ohrevu hordci vzduch
eco a horny/dolny ohrev eco méZete pri peceni jedal
usetrit energiu.

Jedla zasurite do chladného, prazdneho varného
priestoru. Len tak bude energeticka optimalizacia
ucinna. Pocas pecenia majte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,

ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

PouZivajte len origindlne prislusenstvo k vaSmu
spotrebic¢u. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

ohrevu nia v min.
3 A 80-95 1525
3 100 20-30
Dno varného 3540 300-360
priestoru
3 A 100 25-35
3 A 100 10-20

Prislusenstvo

Déavajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny peka¢ alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. MoZete tak
usetrit az 35 percent energie.
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Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo z hlinika,
Ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
zo skla predlzuju ¢as pecenia a kola¢ nezhnedne
rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na pec¢enie pouzivajte len vtedy, ked' je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Prislusenstvo/riad

Odporucané hodnoty nastavenia

Tu ndjdete Udaje o réznych jedlach pripravovanych.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva a vlastnosti
cesta. Preto su uvedené rozsahy hodnét nastavenia.
Skuste zacat najprv s niz8imi hodnotami. Niz8ia teplota
zaisti rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pe&enia nemozno skratit
nastavenim vys$sej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upe¢ené len zvonku, ale neboli by prepecené
vnutri.

PouZité druhy ohrevu:
" Horuci vzduch eco
" Horny/dolny ohrev eco

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Kolace vo forme

Kola€ z treného cesta vo forme
Tortovy korpus z treného cesta
Korpus z piSkatového cesta, 2 vajcia
Torta z piSkatového cesta, 3 vajcia
Torta z piSkotového cesta, 6 vajec

Kysnuté babovka Forma na babovku

Koléace na plechu

Kolag z treného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie
Kola¢ z jemného cesta so suchym obloZzenim  Plech na pecenie
Piskotovd rolada Plech na pecenie
Vianogka, kysnutd pletenka Plech na pecenie
Kysnuty kol&c¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie

Drobné pecivo

Mufiny Plech na mufiny
Koldciky Plech na pecenie
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie
Pecivo z pdleného cesta Plech na pecenie
Placky Plech na pecenie
Striekané pecivo Plech na pecenie
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie

Chlieb a pecivo
PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg
Chlebova placka

Zemle, sladke, erstvé
Zemle, Gerstvé

Pozdizna forma
Univerzalny pekac
Plech na pecenie
Plech na pecenie

Maso

BravCoveé pecené bez koze, napr. krkovicka, — Nezakryty riad
1,5 kg

Dusené hovadzie méso, 1,5 kg Zakryty riad
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad
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Vencova/obdiznikova forma
Forma na tortovy korpus

Forma na tortovy korpus

Forma s vyberacim dnom @ 26 cm
Forma s vyberacim dnom @ 28 cm

2 140-160 60-80
2 150-170 20-30
2 150-170 20-30
2 160-170 2540
2 150-160 50-60
2 150-170 50-70
3 150-170 2540
3 170-180 25:35
3 180-190 1520
3 160-170 253
3 160-180 1520
2 160-180 1525
3 150-160 2535
3 170-190 20-35
3 200-220 3545
3 140-160 1530
3 140-150 30-45
3 160-180 2535
2 200-210 35-45
3 240-250 20-25
3 170-190 1520
3 180-200 20-30
2 180-190 120-140
2 200-220 140-160
2 170-180 110-130
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Teplotav°C Cas trva-

PrisluSenstvo/riad Vyska za- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Ryby
Ryba, dusend, celd 300 g, napr. pstruh Zakryty riad 2 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. losos Zakryty riad 2 190-210 45-55
Rybie filé, prirodné, dusené Zakryty riad 2 190-210 1525

sU napr. zemiakové Cipsy, zemiakové hranolceky,
toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého
cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma v obilnych a zemiakovych
vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne m Casy pedenia zachovdvajte ¢o najkratsie.

= Opekajte jedla do zlata, nie prili§ do hneda.

= Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S horticim vzduchom max. 180 °C.
Placky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C

S hordcim vzduchom max. 170 °C.
Vajitko alebo Zitok znizujti tvorbu akrylamidu.

Zemiakové hranolCeky na pripravu v rire  V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-

na pecenie ¢eky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pecenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

Mierny ohrev je idealny na kvalitné méaso (napr. jemné
Gasti hovadziny, telaciny, bravSoviny, jahfiaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené spravne do ruzova.
Maso zostane velmi Stavnaté, jemné a makké.

Vas$a vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrziavat teplé. Maso nemusite
pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovhomernu
klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebica
zatvorené.

PouZivajte len Cerstvé, hygienicky bezchybné méso bez
kosti. Starostlivo odstrarite Slachy a tukové okraje. Tuk
vytvara pri miernom ohreve silny Specificky zapach.
MobZete pouzit aj korenené alebo marinované méaso.
NepouZivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpocivanie nie je potrebné. Specialnou
metddou pecenia sa méaso upedie do ruzova, avsak nie
je surové alebo menej upecené.

Upozornenie: OdloZena prevadzka s ¢asom skoncenia
nie je mozna pri druhu prevadzky mierny ohrev.

Riad

PouZivajte plochy riad, napr. servirovaciu tacku

z porcelanu alebo skla. Riad dajte predhriat do varného
priestoru.

Nezakryty riad polozte na rost vzdy do vysky 2.

Dalsie informacie najdete v tipoch na pe&enie miernym
ohrevom za tabulkou nastaven.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu Mierny ohrev. Prevadzku
spustite len vtedy, ked je varny priestor Uplne
vychladnuty. Nechajte varny priestor s riadom cca

15 minut prehriat.

Na varnej zéne maso pri vysokej teplote prudko

a dostato¢ne dlho opecte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. Okamzite ho dajte na predhriaty riad. Riad

s masom znova vlozte do varného priestoru a pecte na
miernom ohreve.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hrubky a kvality masa. Preto su uvedené
rozsahy hodnét nastavenia.

Pouzité druh ohrevu:
=[] Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Hydina
Kacacie prsia, 400 g Nezakryty riad
Filé z kuracich prs, po 200 g Nezakryty riad

2 68 80" 60-120
2 57 90" 60-90

* Predhriat
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Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

Mor¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Nezakryty riad

Bravéové méaso

BravCova panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad
1,5kg

Bravcova panenka, v celku
Bravcové medailoniky, hribka 4 cm

Nezakryty riad
Nezakryty riad

Hovédzie maso

Hovédzie pecené (bocik), hribka 6 -  Nezakryty riad
7cm, 1,5kg

Hovadzie filé, v celku, 1 kg Nezakryty riad
Roastbeef, hribka 5 - 6 cm Nezakryty riad
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad
hrubka 4 cm

Tefacie maso

Telacie pecené, hribka 4 - 5 cm, Nezakryty riad

1,5kg
Telacie pecené, hribka 10 - 15cm,  Nezakryty riad
1,5 kg

Telacia svieckovica, v celku, 800 g
Telacie medailoniky, hribka 4 cm

Nezakryty riad
Nezakryty riad

Jahfiacie maso
Jahnacf chrbat, vykosteny bez koze,  Nezakryty riad
po 200 g

Jahnacie stehno, medium, bez kosti, ~ Nezakryty riad
1 kg, vcelku

sunutia ohrevu nia v min. nia v min.
2 8-10 90* 150-210
2 810 80" 180-210
2 6-8 80" 60-120
2 57 80" 90-120
2 810 80" 180-240
2 4-6 80" 180-240
2 6-8 80" 210-270
2 57 80" 30-60

2 810 80" 180-240
2 8-10 80" 210240
2 57 80" 120-150
2 57 80" 30-45

2 57 80" 120-180
2 6-8 80" 150-210

* Predhriat

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

Pecenie kacacich pfs na jemnom

Mdso upecené na miernom ohreve
nie je také hortce ako normaine upe-
¢ené maso.

Susenie

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu Su$enie, ktorym mozete
vynikajlco susit ovocie, zeleninu a bylinky. Pri tomto
druhu konzervovania sa aromatické latky koncentruju
odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne ich umyte. Rost vyloZte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo tenké
platky. NeoSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby ovocie a huby nelezali na
roste na sebe.

Zeleninu nastrihajte a potom ju blansirujte.
Blansirovanu zeleninu nechajte dobre odkvapkat
a rovnomerne ju rozdelte na rost.
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Kacacie prsia poloZte studené do panvice a najprv opecte stranu s koZou. Po upeceni na miernom ohreve gri-
ohreve. lujte 3 az 5 mindt na chrumkavo.

Aby upecené maso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a méso servirujte s velmi horicou omackou.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovnomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:
= 1 rost: vyska 3
m 2 rosty: vySka 3+1

Velmi étavnaté ovocie a zeleninu viackrat obrétte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuseni
uvolnite z papiera.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na susenie réznych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vlhkosti, zrelosti a hrubky susenych surovin. Cim dlhsie
nechate potraviny susit, tym budu lepsie
zakonzervované. Cim tensie sa nakrajaju, tym rychlejSie
sa usuSia a tym aromatickejSie zostanu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia.



Ked chcete susit dalie potraviny, orientujte sa podfa
podobnych potravin v tabulke.

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hriibka 3 mm, narost 1 - 2 rosty
2009)

Kostkové ovocie (slivky) 1 - 2 rosty
Korenova zelenina (karotka), strihana, blansirovana 1 - 2 rosty
Platky hub 1-2rosty
Bylinky, oCistené 1-2rosty

Zavaranie, od$tavovanie a dezinfikovanie

Vas spotrebic je vhodny na zavaranie, odstavovanie
a dezinfikovanie.

Zavaranie
Vo vasom spotrebic¢i mozete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia! )

Ked' sa potraviny zavaraju nespravne, zavaracie pohare
moZu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len Cisté a neposkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte Ziaruvzdorné, Cisté a neposkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Tip: Na Cistenie poharov mézete pouzit funkciu
dezinfikovania.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
moZete stUcasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom V2, 1 alebo 172 I.
Nepouzivajte vacsie alebo vyssie pohare. VieCka mozu
prasknut.

Zavaracie pohéare sa pocas zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkdstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Zavaracie pohare naplfite ovocim a zalejte
horucim cukrovym roztokom bez peny (cca 400 ml na
litrovy pohar). Na jeden liter vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

= cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina: Zavaracie pohare naplite zeleninou a zalejte
horudcou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Gisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a vieCko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavte do dierovanej nadoby na
parenie velkosti XL tak, aby sa navzajom nedotykali. Do
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Pouzité druh ohrevu:

. Sugenie

Teplotav°C Cas trva-
nia
v hodinéc
h

80 48
80 8-10
80 68
60 79
60 24

univerzalneho pekaca nalejte 500 ml hordcej vody (cca
80 °C). Nastavte podra udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Po uvedenom ¢ase ohrevu otvorte dvierka spotrebica.
Zavaracie pohare vyberte z varného priestoru az vtedy,
ked su Uplne vychladnuté.

Potom varny priestor utrite.

Odstavovanie

Bobule dajte pred odstavovanim do misky a ocukrite.
Minimaélne jednu hodinu ich nechajte stat, aby pustili
stavu.

Bobule potom dajte do dierovanej nddoby na parenie,
velkost XL a zasurite do vysky 2. Na zachytenie Stavy
zasufite pod to univerzalny pekac¢. Nastavte podla
udajov v tabulke.

Po skonceni ¢asu ohrevu dajte bobule do utierky

a zvy$nu Stavu vytlacte.

Potom varny priestor utrite.

Dezinfikovanie

Predmet, ktory sa ide dezinfikovat, musi byt Cisty.
PoloZte ho na rost.

Zvolte program ,Dezinfikovanie doj¢enskych flastiCiek".
Potom varny priestor utrite.

Odporucéané hodnoty nastavenia

Uvedené ¢asy v tabulke nastaveni su orientacné
hodnoty na zavdranie ovocia a zeleniny a odstavovanie
ovocia. M6Zu byt ovplyvnené teplotou okolia, poctom
poharov, mnozstvom, teplotou a kvalitou obsahu
poharov. Udaje sa vztahuji na 1-litrové pohare

s kruhovym prierezom.

Pouzité druh ohrevu:
N Varenie v pare
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Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav°C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.
Zavaranie
Zelenina, napr. karotka 1litrové zavdracie pohdre 2 A 100 30-120
Kostkové ovocie, napr. Geresne, slivky 1litrové zavdracie pohdre 2 A 100 25-30
Jadrové ovocie, napr. jablka, jahody 1-litrové zavdracie pohdre 2 A 100 25-30
Odstavovanie
Maliny Nédoba na parenie XL & A 100 30-45
Ribezle Nédoba na parenie XL & Al 100 40-50
Kysnutie cesta Druhé kysnutie
. Pecivo poloZte do vysky zasunutia, ako je uvedené
S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta” cesto vykysne v tabulke.

vyrazne rychlejsie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.
Prevadzku spustite len vtedy, ked' je varny priestor
Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. DodrZiavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Pred pecenim vytrite vihkost z varného priestoru.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientacné

Prvé kysnutie hodnoty.
Pri prvom kysnuti poloZte misku s cestom na rost. o
Nastavte podla udajov tabulke. PouZité druh ohrevu:

= )
Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, ina¢ " Kysnutie cesta

unikne vihkost. Cesto nezakryvajte.

Prislusenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Kysnuté cesto, sladké

Napr. kysnuté pecivo Miska 2 Prvé kysnutie  35-40 30-45
Plech na pecenie 2 Druhé kysnu-  35-40 10-20
tie
Tukové cesto, napr. panettone Miska 2 Prvé kysnutie  40-45 4090
Plech na pecenie 2 Druhé kysnu-  40-45 30-60
tie
Kysnuté cesto, pikantné
Napr. pizza Miska 2 Prvé kysnutie  35-40 20-30
Plech na pecenie 2 Druhé kysnu-  35-40 10-15
tie
Chlebové cesto
Biely chlieb Miska 2 Prvé kysnutie  35-40 30-40
Plech na pecenie 2 Druhé kysnu-  35-40 1525
tie
PSeni¢no-razny chlieb Miska 2 Prvé kysnutie  35-40 25-40
Plech na pecenie 2 Druhé kysnu-  35-40 10-20
tie
Zemle Miska 2 Prvé kysnutie  35-40 30-40
Plech na pecenie 8 Druhé kysnu-  35-40 15-25
tie
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Rozmrazovanie

Funkcia pary Rozmrazovanie je vhodna na rozmrazenie
zmrazeného ovocia a zeleniny. Na rozmrazenie peciva
pouZite druh ohrevu 4D horuci vzduch. Hydinu, méso
a ryby rozmrazujte podla moznosti v chladnicke.

Zmrazenu potravinu pred rozmrazovanim vyberte
z obalu.

Zmrazené ovocie a zeleninu polozte do dierovanej
nadoby na parenie velkosti XL a pod fiu zasurite
univerzalny pekac. Potravina tak nezostane

v rozmrazenej vode a kvapkajlca tekutina sa zachyti.
Pri mrazenych potravinach, kde sa ma tekutina

v potravine zachovat, napr. zmrazeny $penat so

Prislusenstvo

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu sk

smotanou, pouzite univerzalny pekac alebo riad na
roste.

Pecivo poloZte na rost.

Odporucané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orientadné hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C) a vlastnosti
potravin. Uvedené su Casové rozsahy. Najskor nastavte
krat$i ¢as a predlzte ho, ak je to potrebné.

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Pouzité druhy ohrevu:
n 4D hortci vzduch
n [*J Rozmrazovanie

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyska za- Druh

sunutia ohrevu

Chlieb, pecivo

Chlieb a pecivo vSeobecne Plech na pecenie
Kolace

Kolac, Stavnaty Plech na pecenie
Kolag, suchy Plech na pecenie

Ovocie, zelenina
Bobulové ovocie
Zelenina

Nédoba na parenie
Nédoba na parenie

Regenerac¢né zohrievanie

S druhom ohrevu Regeneracné zohrievanie sa jedla
Setrne zohreju s pridanim pary. Budu chutit a vyzerat
ako Cerstvo pripravené. Aj pecivo z predchadzajuceho
dria sa mbZe zapiect.

Pouzivajte podla moznosti ploché, Siroké a tepelne
odolné nadoby. Studené nadoby predZuju proces
regenera¢ného zohrievania.

Regeneracéné zohrievanie pouzivajte podla moZnosti len
na potraviny rovnakého druhu a velkosti. Ak to nie je
mozné, pri uréeni ¢asu sa riadte podla komponentov
jedla s najdlh§im ¢asom zohrievania.

Jedlo podas regeneraéného zohrievania nezakryvajte.

Jedlo v nddobe poloZte na rost alebo ho poloZte priamo
na rost do vysky 2.

G E ST

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75
S 40-50 1520
S 4050 1550

Poc¢as prevadzky neotvarajte dvierka spotrebica, ina¢
unikne para.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalne nastavenie pre rozne jedla.
Casové Udaje su orientacné hodnoty. Zavisia od typu
riadu, od kvality, teploty a stavu potravin. Uvedené su
Casoveé rozsahy. Najskér nastavte kratsi ¢as a predizte
ho, ak je to potrebné.

Hodnoty v tabulke platia vZdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pre vybrané jedla je
potrebné predhrievanie a je uvedené v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Pouzité druh ohrevu:
u Regeneracné zohrievanie

Teplotav °C Cas trva-
nia v min,

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Zelenina, chladena
1kg Nezakryty riad
2509 Nezakryty riad

2 &

2

120130 156-25
120-130 G118

* Predhriat
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Prislusenstvo/riad

Teplotav°C Cas trva-
nia v min.

Vyska za- Druh

sunutia ohrevu

Jedla, chladené

Jedlo na tanieri, 1 porcia Nezakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml Nezakryty riad
Prl'lohy, napr. cestoviny, knedlicky, zemiaky, ~ Nezakryty riad
ryza

Nakypy, napr. lasagne, gratinované zemiaky ~ Nezakryty riad

Pizza, pecend Rost
Pecivo

Zemle, bageta, pecené Rost
Pastéty (vol au vents) Rost

Pecivo, zmrazené
Pizza, pecend Rost
Zemle, bageta, pecené Rost

2 120-130 1525
2 i 120-130 1025
2 120-130 825
2 120-140 1025
2 & 170-180* 515
2 150-160 10-20
2 180" 410
2 170-180* G5
2 160-170* 1020

* Predhriat

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu UdrZiavanie teploty mbzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Vdaka réznym stuprfiom vihkosti
mbzete zabranit tomu, aby sa uz hotové jedla vysusili.

Jedla nezakryvajte.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dlhsie ako dve hodiny.

Myslite na to, Ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pecu. Jedla nezakryvajte.

Ro6zne stupne pary st vhodné na udrZiavanie teploty:
= Stupen 1: kusy pec¢eného mésa a minutok

= Stupen 2: nakypy a prilohy

m  Stupen 3: eintopfy a polievka

Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skisobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie nasSich spotrebicov.

Podla EN 60350-1:2013, prip. [IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
sucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové stcasne.

Vysky zasunutia pri pe€eni na dvoch urovniach:
m Univerzdlny pekac: vyska 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

Prislusenstvo

Prvy roét: vyska 3
Druhy rost: vyska 1

Vysky zasunutia pri peceni na troch urovniach:
m Plech na pecenie: vySka 5

= Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vy$ka 1

Zakryty jablkovy kolaé
Zakryty jablkovy kola¢ na jednej urovni: Tmavé formy
s vyberacim dnom poloZte uhloprie¢ne vedla seba.

Zakryty jablkovy kola¢ na dvoch urovniach: Tmavé
formy s vyberacim dnom poloZte uhloprie¢ne nad seba.

Kolace vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej trovni.
Namiesto ro$tu pouzite univerzalny pekac, na ktory
poloZite formu s vyberacim dnom.

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m Dodrziavajte upozornenia v tabulkach tykajluce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

m Na pecenie pouZite najprv nizSie uvedené teploty.

PouZité druhy ohrevu:
n 4D horuci vzduch
= O Horny/dolny ohrev
= = Intenzivny ohrev

Teplotav°C Cas trva-

Vyska za- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Pecenie
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie 3 B 140-150* 25-40
Striekané pecivo (5 min. predhriat) Plech na pecenie g 140-150* 2540
Striekané pecivo, 2 trovne (5 min. predhriat) ~ Univerzdlny pekdc + plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40

* Predhriat
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PrisluSenstvo Vyska za- Druh Teplotav°C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.
Striekané pecivo, 3 drovne (5 min. predhriaf)  Plechy na pecenie + univerzalny pekdc 5+3+1 130-140* 3555
Kolaciky, 5 min. predhriat Plech na pecenie 3 ] 150" 25-35
Kolaciky, 5 min. predhriat Plech na pecenie 3 150" 25-35
Kol&ciky, 2 trovne (5 min. pred-hriat) Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 150* 30-40
Koldciky, 3 drovne (5 min. pred-hriat) Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140" 35-55
Vodova piskota Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 160-170* 20-35
Vodova piskota Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Vodova piskota, 2 Urovne Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 2 = 180-200 60-80
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 2 = 170-180 75-85
Zakryty jablkovy kolac, 2 drovne 2 formy z ¢ierneho plechu, @ 20 cm 3+1 170-190 70-90
Parenie Vysky zasunutia pri pareni na dvoch urovniach (na

jednu uroven pouzite maximalne 1,8 kg):
m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vySka 5
m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vyska 3

Pod dierovanu nadobu na parenie, velkost XL, zasurite
vzdy univerzalny pekac. Kvapkajuca tekutina sa zachyti.

Vysky zasunutia pri pareni na jednej urovni (pouZite
maximalne 2,5 kg):
m Dierovana nadoba na parenie, velkost XL: vy$ka 3

Pouzité druh ohrevu:
n Varenie v pare

Prislusenstvo Vy$kaza- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min,
Parenie
Hrasok, mrazeny, dve nddoby, po 1,8 kg 2x nadoba na parenie XL + univerzalny peka¢ 5+3+1 R’ 100 8-15
Brokolica, Cerstvé, 300 g Nédoba na parenie XL + univerzalny pekdac 3 A 100 7-8
Brokolica, Cerstvd, jedna nadoba Nédoba na parenie XL + univerzalny pekdac 3 A 100 7-8
Grilovanie Pouzité druh ohrevu:

Navyée zasufite univerzalny pekac. Tekutina sa zachyti = [J Gril, velka plocha

a varny priestor zostane &istejsi.

Prislusenstvo Vyskaza- Druh Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.

Grilovanie
Opekanie toastov* Rost 5 (] 3 46
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 (i} 3 25-30

*Nepredhrievat

** Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obrétte
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INFORMACNY LIST

BSH domaci spotrebice s.r.o., Radlicka 350, 158 00 Praha 5
Obchodna znac¢ka BSH

@
e [ EEEE ]

Predajné oznacenie HS858GXS1
Trieda Ucinnosti dutého priestoru A (najvyssia) - G (najnizsia) A+
Spotreba energie (kWh) - konvenény ohrev (pri normalizovanej zatazi) 0,87
Spotreba energie (kWh) - horuci vzduch (pri normalizovanej zatazi) 0,69
UzZito€ny objem dutého priestoru (I) 71

Velkost zariadenia (1):

malé: 121<V <351
stredné: 351<V <651

velke: 65 1<V -
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri konvenénom ohreve 41,5
(min.)
Cas potrebny na tepelnu Gpravu normalizovanej zataze pri horticom vzduchu 40
(min.)
Hlu¢énost (dB (A) re 1 pW) 50

Spotreba energie, ak nie je spustena ziadna funkcia a rura je v rezime s =
najnizsou spotrebou energie

Plocha najvacsieho na pecenie (cm?) 1290

Upozornenie: vyvojové zmeny vyhradené.
Pripadné technické zmeny, tlacové chyby a odliSnosti vo vyobrazeni s vyhradené bez upozornenia

. Aktualny navod najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/sk.



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 cislo:
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 zaru¢ného listu je dariovy 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 tdajov,
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 vykonand v stlade s vyhlagkou 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 zaklpenia 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 ucel 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 Udajov 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 spliaji 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, Ze vyrobok po skonceni
jeho Zivotnosti 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
= rade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zakona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrfebi¢e s. r. o. nas§im obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldsenia 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.





