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PRO DOKONALE VYSLEDKY

Dékujeme vam, Ze jste si zvolili vyrobek znacky AEG. Aby vam bezchybné slouzil
mnoho let, vyrobili jsme jej s pomoci inovativnich technologii, které usnadnu;ji
Zivot, a vybavili jsme jej funkcemi, které u obyc&ejnych spotfebi¢l nenajdete. Staci
vénovat par minut ¢teni a zjistite, jak z ného ziskat co nejvice.

Navstivte nase stranky ohledné:

Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potiZich, servisnich informaci:
www.aeg.com/webselfservice

Registrace vaseho spotrebice, kterou ziskate lepsi servis:
www.registeraeg.com

Nakupu pfisluSenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dilG pro
vas spotrebic:
www.aeg.com/shop

® Q@

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc€ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, ze mate k dispozici nasledujici
udaje: Model, vyrobni Cislo (PNC), sériové Cislo.

Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.

A\ Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace

(® vseobecné informace a rady

Poznamky k ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.

1. A\ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebiCe a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese
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odpovédnost za zadny Uraz ani Skodu v dusledku
nespravneé instalace nebo pouziti. Navod k pouziti vzdy
uchovavejte na bezpec¢ném a pfistupném misté pro jeho
budouci pouZiti.

1.1 Bezpec€nost déti a postizenych osob

- Tento spotrebi¢ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych
zkuSenosti a znalosti, pouze pokud tak €ini pod
dozorem nebo vedenim, které zohlednuje bezpecny
provoz spotrebie, a pokud rozumi rizikiim spojenym s
provozem spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.

- VSechny obaly uschovejte z dosahu déti a radné je
zlikvidujte.

- Je-li spotrebi¢ v provozu nebo pokud chladne,
nedovolte détem a domacim zvifatim, aby se k nému
priblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horke.

- Pokud je spotrebi¢ vybaven détskou bezpeénostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotrebiCe by nemély
provadét déti bez dozoru.

- Déti mladsi tfi let drzte z dosahu spotfebie vzdy, kdyz
je v provozu.

1.2 VSeobecné bezpecénostni informace

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

- VAROVANI: Spotfebi€ a jeho dostupné cCasti se
mohou béhem pouZzivani zahfat na vysokou teplotu.
Nedotykejte se topnych ¢lanku. Déti mladSi osmi let
bez stalého dozoru drzte z dosahu spotfebice.

- Pri vkladani €i vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

- Pfed udrzbou vzdy spotfebi¢ odpojte od napajeni.
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- Pred vyménou zarovky se nejprve presvedcte, ze je

spotrebi€ vypnuty, abyste predesli riziku urazu
elektrickym proudem.

- K Cisténi spotrebice nepouzivejte Cistici zafizeni na

paru.

- Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré

kovové Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poSkrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k
rozbiti skla.

- Jestlize je poSkozeny napajeci kabel, smi ho vymeénit

pouze vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo
osoba s podobnou pfislusnou kvalifikaci, jinak by
mohlo dojit k urazu.

- Pokud je spotfebic€ prazdny, nezapinejte jej. Kovové

soucasti uvnitf spotfebi¢e mohou zpusobit elektricky
oblouk.

- Pro pfipravu pokrmu a napoju v mikrovinné troubé

nesmi byt pouzity kovové nadoby. Tento pozadavek
neplati, pokud vyrobce stanovi velikost a tvar
kovovych nadob, které jsou vhodné pro pfipravu v
mikrovinné troubé.

- Jsou-li poSkozena dvirka nebo tésnéni dvifek, nesmi

se spotfebi€ pouzivat, dokud jej neopravi kvalifikovana
osoba.

- Opravy Ci udrzbu, které zahrnuji sejmuti krytu

chraniciho pfed vystavenim mikrovinné energii, mize
provadét pouze k tomu kvalifikovana osoba.

- Tekutiny Ci jiné potraviny neohfivejte v hermeticky

uzavienych nadobach. Mohou explodovat.

- Pouzivejte jen nadobi vhodné k pouziti v mikrovinnych

troubach.

- Pfi ohfivani potravin v plastovych ¢i papirovych

nadobach sledujte spotrebi¢ z dlvodu jejich mozného
vzniceni.

- Tento spotfebi€ je ur€en k ohfevu potravin a napoju.

SusSeni potravin nebo odévu a ohfivani zahfivacich
podlozek, pantofl, hub, vihkych hadrd a podobnych
predmétl muze zpusobit poranéni, vzniceni i pozar.
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Pokud ze spotfebiCe vychazi kouf, spotrebi€ vypnéte
nebo odpojte od sité a nechte dvifka zaviena, aby se

pfipadné plameny uhasily.

Ohfivani napoju v mikrovinné troubé muze vést

k utajenému varu a pozdéjSimu prudkému vystfiknuti
kapaliny. S nadobou je proto nutné zachazet opatrné.
Kojenecké lahve nebo sklenicky s détskou vyzivou
byste méli zamichat nebo protfepat, a pfed podanim si
jesté ovérit jejich teplotu, aby se dité nespalilo.
VajiCka ve skorapce a vajiCka varena natvrdo by se
nemeéla ve spotrebici ohfivat, protoze mohou
explodovat i po dokonéeni mikrovinného ohfevu.
Spotrebi€ je nutné pravidelné Cistit a odstrarfiovat

jakékoliv zbytky potravin.

Pokud neni spotfebi¢ udrzovan v Cistém stavu, muze
jeho povrch zkorodovat, a ovlivnit tak celkovou
zivotnost spotfebice a vést k nebezpecnym situacim.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace

C VAROVANI!

Tento spotiebi¢ smi
instalovat jen kvalifikovana
osoba.

Odstrante veskery obalovy material.
Poskozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebicem.

PFi pfemistovani spotfebice budte
vzdy opatrni, protoze je tézky. Vzdy
pouzivejte ochranné rukavice a
uzavienou obuv.

Netahejte spotfebic za drzadlo.
Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.
Ujistéte se, Ze je spotiebic
namontovan pod bezpecnou
konstrukci a vedle bezpecnych
konstrukci.

Strany spotfebic¢e musi byt umistény
vedle spotfebi¢ld nebo kuchynského
nabytku stejné vysky.

Spotrebic je vybaven elektrickym
chladicim systémem. Musi byt
zapojen do napajeci sité.

2.2 Pripojeni k elektrické siti

C VAROVANI!
Hrozi nebezpeci pozaru

nebo urazu elektrickym
proudem.

Veskera elektricka pripojeni by méla
byt provedena kvalifikovanym
elektrikarem.

Spotfebi¢ musi byt uzemnén.
Zkontrolujte, zda udaje na typovém
Stitku souhlasi s parametry elektrické
sité.

Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti
Urazu elektrickym proudem.
Nepouzivejte rozboCovaci zastréky
ani prodluzovaci kabely.

Dbejte na to, abyste neposkodili
napajeci kabel a sitovou zastrcku.
Jestlize potfebujete vymenit privodni
kabel, musi vyménu provést nami
autorizované servisni stfedisko.
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Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo
se nachazet v blizkosti dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvitka
horka.

Ochrana pred urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroja.
Sit'ovou zastrcku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace
spotfebice. Po instalaci musi zlistat
sitova zastréka nadale dostupna.
Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.
Neodpojujte spotrebi¢ ze zasuvky
tahem za kabel. Vzdy tahejte za
zastreku.

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

Je nutné instalovat vhodny vypina¢
nebo izolaéni zafizeni k fadnému
odpojeni véech napajecich vodicu
spotiebiCe. Toto izolacni zafizeni
musi mit mezeru mezi kontakty
alespon 3 mm Sirokou.

Tento spotfebi¢ je v souladu se
smérnicemi EHS.

2.3 Pouziti spotiebice

VAROVANI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, Urazu elektrickym
proudem ¢i vybuchu.

Tento spotfebi¢ je uréen pouze k
domacimu pouziti.

Neménte technické parametry tohoto
spotrebice.

Ujistéte se, Zze nejsou ventilacni
otvory zakryté.

Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

Spotfebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.
Pokud je spotfebic v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Miize
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.
Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz
mate vihké ruce nebo kdyz je v
kontaktu s vodou.

Dvifka spotfebice nikdy neotvirejte
nasilim.

* Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

» Dvirka spotfebice otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pripraveé jidla pfisady
obsahujici alkohol, mize vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

» Priotvirani dvifek nesmi byt v
blizkosti spotfebice jiskry ani otevieny
ohen.

» Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo
na spotiebi¢ neumistujte hoflavé
predméty nebo pfedméty obsahujici
hoflavé latky.

* Mikrovinnou funkci nepouzivejte k
predehfrati trouby.

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni
spotrebice.

« Jak zabranit poSkozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:

— Na dno vnitfku spotiebice
nepokladejte hlinikovou folii.

— Nenalévejte vodu pfimo do
horkého spotrebice.

— Po dokon¢eni peceni
nenechavejte vlihka jidla ve
spotrebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
pfisluSenstvi budte opatrni.

* Barevné zmény na smaltovaném
povrchu nebo nerezové oceli nemaji
vliv na vykon spotiebice.

» P¥i peceni vlhkych kolacu pouziveijte
hluboky plech. Ovocné §tavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

» Tento spotfebic je uren vyhradné pro
pfipravu jidel. Nesmi byt pouzivan k
jinym uceltm, napfiklad k vytapéni
mistnosti.

* Vzdy pecte se zavienymi dvirky
trouby.

» Je-li spotrebi¢ instalovan za
nabytkovym panelem (napf. dvirky),
dvitka nabytku nesmi byt nikdy
zaviena, kdyz je spotrebic v provozu.
Za zavienym nabytkovym panelem
mUze dochazet k narustu horka a
vlhka, coz muze nasledné poskodit
spotrebic, byt nebo podlahu.
Nezavirejte nabytkovy panel, dokud
spotriebi¢ po pouziti zcela
nevychladne.



2.4 Cisténi a udrzba

VAROVANI!

Hrozi nebezpeci poranéni,
pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

Pred ¢isténim nebo udrzbou spotfebié
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky.

Presvédcte se, Ze spotrebic¢ uz
vychladl. Mohlo by dojit k prasknuti
sklenénych paneld.

Poskozené sklenéné panely okamzité
vyménte. Kontaktujte autorizované
servisni stredisko.

Dbejte na to, aby vnitfek spotrebice a
dvitka byly po kazdém pouziti vytfeny
dosucha. Para, ktera se tvori béhem
provozu spotiebice, se srazi na
sténach vnitiku spotiebice a muze
zpUsobovat korozi.

Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

Zbytky tuku ¢&i jidel ve spotrebici
mohou pfi chodu mikrovinné funkce
zpUsobit pozar a elektricky oblouk.
Vycistéte spotrebi¢ vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni
myci prostfedky. Nepouzivejte zadné
prostfedky s drsnymi ¢asticemi,
draténky, rozpoustédla nebo kovové
predméty.

Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

Katalyticky smalt (je-li soucasti
vybavy) necistéte Zzadnym druhem
Gisticiho prostredku.
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2.5 Vnitrni osvétleni

V tomto spotrebici se pouzivaji
specialni ¢i halogenové Zarovky
pouze pro pouziti v domacich
spotrebicich. Nepouzivejte je pro
osveétleni domacnosti.

VAROVANI!
Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem.

Pred vyménou zarovky spotrebic
odpojte od napajeni.

Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi..

2.6 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i
uduseni.

Odpoijte spotfebi€ od elektrické sité.
Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti
spotrebice a zlikvidujte jej.
Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich
zvitat ve spotrebici.

2.7 Obsluha

Pro opravu spotiebiCe se obrat'te na
autorizované servisni stfedisko.
Pouzivejte vyhradné originalni
nahradni dily.
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3. POPIS SPOTREBICE
3.1 Celkovy pohled

q ? Ovladaci panel

Elektronicky programator

Topné téleso
Magnetron

—ll
—E Osvétleni
G =l m] A Ventilator
J Drazky na rosty, vyjimatelné

Bl Polohy polic

o

/)
\_

"

\

O
LY

\\

3.2 Prislusenstvi Na kolage a susenky.

Tvarovany rost Hluboky pekac / plech

Pro nadoby na peceni, dortové a K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
kolacové formy, pecené. zachycovani tuku.

Plech na peceni
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4. POUZITi SPOTREBICE

4.1 Ovladaci panel

R —

(0) O s stor

<o f 6]

Funkce Poznamka
ap/Vyp ouzi k zapnuti a vypnuti varné spotrebice.
1 Zap/V Slouzi k ti ti s trebic
isplej obrazi aktualni nastaveni spotrebice.
pJ Displej Zobrazi aktualni nast i spotfebic
Slouzi k Upravé nastaveni a prochazeni nabidkami.
Stisknutim @ zapnéte spotrebic.
Podrzte oto¢ny voli€ k vyvolani obrazovky nastaveni.
Otoény voli& Podrzenim a otacenim otocného voli¢e prochazejte nabidkou.

Podrzenim a stisknutim otocného voli¢e potvrdte nastaveni
nebo prejdéte do zvolené podnabidky.

Pro navrat do pfedchozi nabidky vyhledejte funkci Zpét v se-
znamu nabidek nebo potvrdte zvolené nastaveni.

Mikrovinna funk-
ce

Mikroviny - rychly start (1 000 W; 30 sekund). Tuto funkci Ize
zapnout i u vypnutého spotrebice.

START

Slouzi k zapnuti zvolené funkce.

STOP

Slouzi k vypnuti zvolené funkce.

4.2 Displej

Po zapnuti se na displeji zobrazi

Displej s maximalnim po¢tem
nastavenych funkci.

posledni zvoleny rezim pegici funkce. A BCD EFG
| \\l - Menu
BE600W E 170°C -|1m 20s
150°C P £ 25min ©thsm Options
14:05
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Mikrovinny vykon
PFfipominka

MéfFi¢ ¢asu

Pecici funkce a teplota

oow>

5. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

5.1 Prvni CiSténi
Ze spotiebice odstrarte veskeré

prisluSenstvi a vyjimatelné drazky na
rosty.

@ Viz &ast ,Cisténi a udrzba“.

6. DENNi POUZIVANI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

6.1 Pecici funkce
Zapnuti a vypnuti pecicich funkci.

1. Zapnéte troubu.
2. Podrzte otocny volic.

Posledni pouzita funkce je podtrzena.
3. Stisknutim oto&ného voliCe prejdéte
do podnabidky a jeho oto€enim

zvolte pecici funkci.

4. Potvrdte stisknutim oto¢ného volice.

Pecici funkce: Speciality

E. Funkce nebo denni ¢as
F. Trvani nebo Ukonceni funkce
G. Nabidka

Pred prvnim pouzitim spotfebi¢ i
prisluSenstvi vycistéte.

PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky vlozte
zpét do jejich plvodni polohy.

5.2 Prvni zapojeni

Po prvnim zapojeni se na sedm sekund
zobrazi verze software.

Musite nastavit jazyk, Displej jas a Denni
cas.

5. Nastavte teplotu a potvrdte.

6. Stisknéte START Ngkteré funkce
obsahuiji sled vyskakovacich oken.
Stisknutim oto€ného voli¢e prejdete
na dalSi vyskakovaci okno. Po
poslednim potvrzeni se funkce
spusti.

K vypnuti funkce stisknéte STOP.

@ Béhem nékterych funkci
trouby se mize osvétleni pfi
teploté nizsi nez 60 °C
automaticky vypnout.

Pecici funkce

Pouziti

Nizkoteplotni peceni

V°C

K pripravé mékkych a Stavnatych peceni.

K udrzeni teploty pokrmda.

E Uchovat teplé

Ohrev talifd
Yl
e
[y

K predehrati talift k servirovani.
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Pecici funkce

Pouziti

E Zavarovani

K pripravé zeleninovych zavarenin jako napf. na-
kladané zeleniny.

Suseni
{

~~
~~

K suseni platkovaného ovoce (napf. jablka, Svest-
ky, broskve) a zeleniny (napf. rajCata, cukety,
houby, atd).

Kynuti tésta

2
=

Ke kontrolovanému kynuti tésta pred pecenim.

. Peceni chleba

N

Pomoci této funkce muzete pripravovat chléb a
housky s velmi dobrymi profesionalnimi vysledky
co do kfupavosti, barvy a karky.

Gratinované pokrmy

§§§
-

K pfipravé pokrmu jako lasagne nebo zapékané
brambory. Také k zapékani a zhnédnuti jidla.

Pecici funkce: Standardni

Pecici funkce

Pouziti

Pravy horky vzduch

K peceni jidel na dvou Urovnich sou¢asné a k su-
Seni potravin.Nastavte teplotu o 20 - 40 °C nizSi
nez pfi pouziti funkce: Horni/spodni ohrev.

Pravy horky vzduch +
spodni ohrev

<

K peceni jidel, ktera vyzaduji propecenéjsi a
kfupavy spodek, na jedné urovni. Nastavte teplotu
0 20 - 40 °C nizSi nez pfi pouziti funkce: Horni/
spodni ohrev.

Horni/spodni ohrev
(Horni/spodni ohfev)

K pec¢eni moucnych jidel a masa na jedné Urovni
trouby.

Spodni ohrev + gril + ve-
ntilator

K pfipravé polotovar( do kiupava, jako napf. hra-
nolek, americkych brambor nebo jarnich zavitk(.

Gril

Ke grilovani plochych pokrmu a opékani chleba.

Gril + ventilator

K peceni vétSich kust masa nebo dribeze s kost-
mi na jedné urovni. Také k zapékani a peceni do-
zlatova.

Spodni ohrev

U] 303\ B9| T

K peceni kolacu s kfupavym spodkem a
zavarovani potravin.
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Pecici funkce: Mikrovinna trouba

Pecici funkce

Pouziti

Mikrovinna trouba

i

Mikrovinny ohrev pri stfedné nizkém vykonu (100
- 600 W). Vytvari teplotu pfimo v pokrmu. K
ohrevu predem pfipravenych pokrmi. K pfipravé
zeleniny a ryb.

Troubu nepredehfivejte.

Mikroviny max.

Mikrovinny ohfev pfi vysokém vykonu (700 -
1 000 W). Vytvari teplotu pfimo v pokrmu. K
ohfevu napojl a polévek.

Troubu nepredehfivejte.

Pravy horky vzduch +
MV

Vytvari teplotu pfimo v pokrmu. Funguje se zvy-
Senim mikrovinného vykonu.

K peceni na jedné urovni trouby. Troubu
nepredehfivejte.

Horni/spodni ohfev +

Vytvari teplotu pfimo v pokrmu. Funguje se zvy-

_ MV Senim mikrovinného vykonu.
K peceni moucnych jidel a masa na jedné urovni
trouby.
Troubu nepredehfivejte.
Gril + MV Vytvafi teplotu pfimo v pokrmu. Funguje se zvy-

Senim mikrovinného vykonu.
Ke grilovani plochych pokrmu a opékani chleba.
Troubu nepredehfivejte.

Gril + ventilator + MV

Vytvari teplotu pfimo v pokrmu. Funguje se zvy-
Senim mikrovinného vykonu.

K peceni vétsSich kusi masa nebo driibeze s kost-
mi na jedné drovni. Také k zapékani a peceni do-
Zlatova.

Troubu nepredehfivejte.

Rozmrazovani

Vytvafi teplotu pfimo v pokrmu. Funguje se zvy-
Senim mikrovinného vykonu. K rozmrazovani ma-
sa, ovoce a zeleniny.

Troubu nepredehfivejte.

6.2 Nabidka - prehled

Menu
3170°C

Options




Nabidka
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Polozka nabidky

Pouziti

Podporované vareni

Obsahuje seznam automatickych programa.

Zakladni nastaveni

Slouzi k nastaveni konfigurace spotrebice.

Podnabidka pro: Zakladni nastaveni

Podnabidka

Popis

Détska bezpecnostni pojistka

Jestlize je zapnuta funkce détské bezpecnostni pojist-
ky, troubu nelze nahodné zapnout. Tuto funkci mizete
zapnout a vypnout v nabidce Zakladni nastaveni. Jak-
mile je funkce détské bezpecnostni pojistky zapnuta,
zobrazi se na displeji pfi zapnuti spotrebie. Abyste
mohli troubu pouzivat, zvolte pomoci oto¢ného ovlada-
Ce pismena v tomto poradi: A B C.

Rychlé zahrati

Snizuje vychozi ¢as ohrati. Pozn.: tato funkce je do-
stupna pouze u nékterych pecicich funkci.

Ohrev a uchovani teploty

Slouzi k udrzeni teploty pfipraveného jidla po dobu 30
minut po dokonéeni pripravy. Chcete-li funkci vypnout
dfive, stisknéte oto¢ny ovladac. Kdyz je tato funkce za-
pnuta, na displeji se zobrazi zprava ,Funkce Uchovat
teplé zapnuta®“.

Prodlouzeni doby peceni

K prodlouzeni prednastavené doby pfipravy.

Nastaveni

Ke konfiguraci trouby.

Obsluha

Zobrazuje verzi software a konfiguraci.

Podnabidka pro: Nastaveni

Podnabidka Popis

Jazyk Nastaveni jazyka na displeji.

Cas a datum Nastavuje aktualni ¢as a datum.

Tony tlacitek Zapne a vypne tony dotykovych tlacitek. Nelze deakti-
vovat ton tlacitka ZAP/VYP a STOP.

Alarm/Chybovy ton Aktivuje a deaktivuje bezpecnostni tony.

Hlasitost zvuk. signalizace

Nastavi hlasitost tonu tlacitek a zvukové signalizace po
stupnich.

Displej jas

Uprava jasu displeje po stupnich.
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Podnabidka pro: Obsluha

Podnabidka Popis

Rezim demo

Aktivaéni / deaktivacni kod: 2468

Zobrazit licence

Informace o licencich.

Zobrazit verze softwaru

Informace o verzi softwaru.

Tovarni nastaveni

Informace o tovarnim nastaveni.

6.3 Funkce
Menu
E170°C
) Options
Funkce Popis

Nastaveni ¢asovace

Obsahuje seznam funkci hodin.

Rychlé zahrati

Slouzi ke zkraceni doby rozehrati u aktual-
né probihajici pecici funkce.
Zap / Vyp

Nastavit a spustit

K nastaveni funkce a pozdéjSimu zapnuti.
Jakmile je funkce nastavena, na displeji se
zobrazi zprava ,Funkce Nastavit a spustit
zapnuta®“. Stisknutim tlacitka Start ji spusti-
te. Kdyz je tato funkce spusténa, zprava se
na displeji jiz nebude zobrazovat a trouba
zacne pracovat. Pozn.: tato funkce je do-
stupna pouze u nékterych pecicich funkci.

Osvétleni

Zap / Vyp

7. REZIM MIKROVLNNE TROUBY

7.1 Mikrovinna trouba
Obecné informace:

POZOR!

Nezapinejte spotrebic,
nejsou-li v ném vlozeny
potraviny.

+ Po vypnuti spotfebie nechte jidlo
nékolik minut odstat. Viz tabulky pro
vareni pomoci mikrovin: ¢as dojiti.

» Prfed pfipravou pokrmu sejméte obal z
hlinikové folie, kovové nadoby atd.

» PFi rezimu mikrovinné trouby se
nedoporucuje pouzivat vice nez jednu
uroven.

* Neni-li uvedeno jinak, jidlo vlozte na
talifi na dno trouby.

* Pokud je to mozné, pfed podavanim
jidlo vzdy zamichejte.

Vareni:

* Pokud to je mozné, varte pokrm
zakryty materialem vhodnym pro
mikrovinou troubou. Nezakryté
potraviny pfipravujte pouze tehdy,
chcete-li uchovat kircicku.



* Neohfivejte potraviny pfili§ dlouho a
na pfilis vysoky vykon. Potraviny by
mohly vyschnout, spdlit se nebo se na
nékterych mistech vznitit.

» Ve spotiebici nepfipravujte vejce ve
skofapkach a Sneky, protoze mohou
prasknout. V pfipadé smazenych
vajec nejprve propichnéte Zloutek.

» Potraviny se slupkou nebo kuzi¢kou -
napf. brambory, raj¢ata, uzeniny a
podobné - pred vafenim propichnéte
nékolikrat vidlickou, aby nepraskly.

¢ Chlazené nebo zmrazené pokrmy
vyzaduiji delSi dobu pfipravy.

» Pokrmy obsahujici omacku by mély
byt obas zamichany.

* V poloviné pfipravy vzdy vétSi kousky
otocte.

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

« Pouzijte ploché, Siroké misy.

* Nepouzivejte nadobi z porcelanu,
keramiky nebo hliny s neglazovanym
dnem nebo malymi dirkami, napfiklad
na rukojetich. Vihkost pronikajici do
otvor( maze zpUsobit prasknuti
nadobi po jeho zahfati.

Rozmrazovani masa, ryb, driibeze:

¢ Umistéte zmrazené, rozbalené
potraviny na maly hluboky talif s
nadobkou umisténou vespodu nebo
na rozmrazovaci rost ¢i plastové sito,
aby pfi rozmrazovani mohla odtékat
tekutina.

7.2 Vhodné nadobi a materialy
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Asi v poloviné ¢asu rozmrazovani
potraviny obrat'te. Pokud to je mozné,
rozdélte a pak odeberte kusy, které se

jiz rozmrazily.

Rozmrazovani masla, ¢asti dort,
tvarohu:

Nerozmrazuijte zcela ve spotfebidi, ale
nechte Uplné dokoncit rozmrazovani
pfi pokojové teploté. Dosahnete tim
rovnomérnéjSich vysledku. Pred
rozmrazovanim zcela odstrarite
kovovy nebo hlinikovy obal nebo jeho
Casti.

Rozmrazovani ovoce a zeleniny:

Pokud ovoce a zelenina maji zUstat v
syrovém stavu, nerozmrazuijte je ve
spotrebici zcela, ale nechte dokoncit
rozmrazovani pfi pokojové teploté.
Vy$§$i mikrovinny vykon muazete pouzit
k vareni ovoce a zeleniny bez jejich
predchoziho rozmrazeni.

Hotova jidla:

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

Je nutné se Fidit pokyny vyrobce
uvedenymi na obalu (napfiklad
sejmuti kovového obalu a propichnuti
plastové folie).

Nadobi / material
&LE,

e

il
£1
a

(1)

== ——

7 I

Zaruvzdorné sklo a porcelan (bez \/
kovovych dild, napfiklad Zaru-
vzdorné sklo)

<

v

Nezaruvzdorné sklo a porcelén”

x
x

Sklo a sklokeramika z ohnivzdor-
ného a mrazuvzdorného materialu

Keramikaz), kamenina?)

LS K&

Plast, Zaruvzdorny do 200 °C3)

LS &<
>
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Nadobi / material = —|—= B —E=E=E
R == @5 ¥

Karton, papir \/ X X

Folie \/ X X

Folie na peceni s uzavérem vhod- \/ \/ X

nym pro mikrovinnou troubu3)

Pecici misky zhotovené z kovu, X X X

napriklad smaltované, litinove

Formy na peceni, ¢erné lakované X X X

nebo se silikonovou vrstvou3)

Plech na peceni X X

Tvarovany rost

Nadoby do mikrovinné trouby, X \/ X

napriklad prazici panvicka

v

Hotova jidla v obalech3)

v

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

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

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

7.3 Tipy pro mikrovinou troubu

Vysledek

Reseni

Pro pfipravované mnozstvi jidla nenaj-
dete zadné udaje.

Vyhledejte Udaje pro podobny typ jidla. Prodluzte
nebo zkrat'te ¢as pripravy podle nasledujiciho
pravidla: dvojnasobné mnozstvi jidla - témér dvoj-
nasobny ¢as, polovi¢ni mnozstvi jidla - polovicni
cas.

Pokrm je po pfipraveé prili§ suchy.

Nastavte kratSi ¢as pfipravy nebo zvolte nizSi mi-
krovinny vykon a pouzijte kryt z materialu, ktery je
vhodny k pouziti v mikrovinné troubé.

Pokrm stale neni rozmrazeny, horky
nebo uvareny ani po uplynuti nastave-
ného casu.

Nastavte delSi dobu pfipravy nebo vyssi vykon
mikrovin. Méjte na paméti, ze vétsi pokrmy
potrebuji vice €asu k pfiprave. Béhem pripravy
pokrm zamichejte nebo otocte.

Po uplynuti doby pripravy je pokrm
prehraty na okrajich, ale uprostfed ne-
ni hotovy.

PFisté zvolte nizsi vykon a delSi ¢as. Tekutiny,
napf. polévky, v poloviné doby pfipravy zamichej-
te.




Co dalSiho je nutné zvazit...

» Potraviny jsou rlznych tvard a kvality.
Jsou pfipravovany v rliznych
mnozstvich. Proto se ¢as nutny k
pfipravé a vykon potfebny k
rozmrazovani, ohfevu Ci pfipravé
muze lisit. Hrubé voditko: dvojité
mnozstvi - témér dvojnasobek
casu.

* Mikroviny vytvafi teplotu pfimo v
pokrmu. Z tohoto diivodu nemohou
byt vSechna mista prohfata soucasné.
Ohrivané pokrmy proto musite michat
Ci otacCet, obzvlasté u vétsich
mnozstvi jidla.

« V tabulkach je uveden ¢as dojiti.
Ponechte pokrm odstat, ve spotrebici
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nebo venku, aby teplo mohlo byt
rozvedeno rovnomérneé.

» Nastavte vykon podle mnozstvi jidla.
Pouzijete-li pfilis vysoky vykon na
malé mnozstvi jidla, jidlo se muze
spalit nebo muze pfi pouziti
pfisluSenstvi dojit k jiskfeni.

» V pfipadé ryZe dosahnete lepsich
vysledkU pfi pouziti plochych a SirSich
misek.

7.4 Priklady vareni a
nastaveni vykonu

Udaje v nasledujici tabulce jsou jen
orientacni.

Nastaveni vykonu Pouziti spotrebice

« 1000W Ohfivani tekutin

- 900W Uvedeni do varu na zacatku vareni

- 800W Vareni zeleniny

- 700 W Rozpous$téni zelatiny a masla

« 600W Rozmrazovani a ohfivani hlubokozmrazenych jidel
« 500 W Ohfivani porci na talifi

Vareni jidel ,v jednom hrnci“
Vareni vaje€nych jidel

« 400 W Dalsi vareni jidel

- 300W Vareni choulostivych potravin

e 200W Ohfivani détskeé vyzivy
Duseni ryze

Ohfivani choulostivych jidel
Rozpousténi syrl

« 100 W Rozmrazovani masa, ryb, chleba
Rozmrazovani syrd, smetany, masla
Rozmrazovani ovoce a kolacu (Slehackové dorty)

Vykynuti tésta

Ohfivani studenych jidel a napoju

8. FUNKCE HODIN

8.1 Nastaveni ¢asovace

Funkce hodin

Pouziti

Automaticky monitoruje, jak dlouho funkce

pracuje. Zobrazeni Mé&Fi¢ ¢asu lze zapnout a
vypnout.
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Funkce hodin

Pouziti

Slouzi k nastaveni délky chodu.")

Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funk-
ce. Tato funkce je dostupna, pouze kdyz je
nastavena funkce Trvani. Funkce Trvani a
Cas ukondeni pouZijte souéasné k automatic-
kému zapnuti a pozdéjSimu vypnuti
spotiebice. 1)

Tato funkce neni k dispozici, kdyz je zapnuta
mikrovinna funkce.

4! Trvani
-] Cas ukongeni
Q Pfipominka

Slouzi k nastaveni odpocitavani gasu.l)
Tato funkce nema zadny vliv na provoz
spotrebice.

Zvolte Q a nastavte €as. Po uplynuti asu
zazni zvukovy signal. Chcete-li signal vy-
pnout, stisknéte otocny voli¢.

Funkci Pfipominka Ize pouzit, i kdyz je
spotfebi¢ vypnuty.

1) Maximum 23 h 59 min

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

9.1 Vlozeni prislusenstvi

Pouzivejte vyhradné vhodné nadobi a
materialy.

VAROVANiI!
Viz ¢ast ,Rezim mikrovinné
trouby*.

Tvarovany rost:

Rost zasunte mezi vodici listy drazek
rostu a ujistéte se, Ze nozicky sméfuji
dold.

Plech na peceni / Hluboky pekac / plech:

Plech na peceni / hluboky pekac / plech
zasunte mezi drazky zvolené Urovné
roStu.




Spolecné vlozZeni tvarovaného rostu a
plechu na peceni / hlubokého pekace /
plechu:

Plech na peceni / hluboky pekac / plech
zasunte mezi drazky zvolené Urovné
rostu a tvarovany rost v drazkach nad
nimi.

W
!

10. DOPLNKOVE FUNKCE

10.1 Automatické vypnuti

Z bezpecnostnich davodu se spotrebic
po urcité dobé, kdy je spusténa néjaka
funkce a vy nezménite zadné nastaveni,
automaticky vypne.

Teplota (°C) Cas vypnuti (h)

30-115 12,5
120 - 195 8,5
200 - 230 5,5

11. TIPY A RADY

C VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

@ Teploty a ¢asy peceni v
tabulkach jsou pouze
orientacni. Zavisi na
receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

11.1 Rada ohledné
specialnich pecicich funkci
trouby

CESKY 19

@ Malé zarezy nahore zajistuji
vyS$Si bezpecnost. Tyto

zarfezy také funguji jako
zarizeni proti preklopeni.
Vysoky okraj kolem rostu
slouzi jako ochrana proti
sklouznuti varnych nadob z
rostu.

@ Automatické vypnuti
nefunguje s funkcemi:

Osveétleni, Trvani, Cas
ukongeni.

10.2 Chladici ventilator

Kdyz je spotfebi€ v provozu, chladici
ventilator se automaticky zapne, aby
udrzoval povrch spotfebice chladny.
Jestlize spotfebic vypnete, bude chladici
ventilator pokracovat v chlazeni az do
uplného ochlazeni spotfebice.

Teplota se automaticky udrzuje na 80 °C.

Ohfrev talift

Slouzi k ohfivani talif( a dalSiho nadobi.
Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Po poloviné
doby ohfivani promicheijte stohy talift
(vyménte spodni s hornimi).

Automaticka teplota je nastavena na 70
°C.

Doporucena poloha rostu: 3.

Uchovat teplé

Kynuti tésta

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete
pokrmy uchovat teplé.
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Tuto automatickou funkci mizete pouzit
s kterymkoliv receptem na kynuté tésto.
Tato funkce zajiStuje dobré podminky
pro vykynuti. Tésto vlozte do nadoby, ve
které maze dostatecné vykynout, a
prikryjte jej mokrou utérkou nebo
plastovou folii. Do prvni polohy vlozte
tvarovany rost a vloZte na néj nadobu s

téstem. Zavrete dvirka a nastavte funkci:

Kynuti tésta. Nastavte potfebny ¢as.

11.2 Pe€eni mouénych jidel

« Vase trouba muze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.

Pouzijte vzdy nejprve nizsi teplotu.
Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
konkrétni recept, snazte se vybrat
podobny.

Pokud pecete kolace na nékolika
polohach rostd, muzete dobu peceni
prodlouzit o 10-15 minut.

RGzné vysoké moucniky a pecivo
mohou nejprve nerovhomeérné
zhnédnout. V takovém pfipadé ale
hned neménte teplotu. Rozdily se
béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem
peceni zkroutit. Po ochlazeni se opét
vyrovnaji.

Sva obvykla nastaveni jako teplotu,
dobu peceni a polohu rostl byste méli
proto upravit podle doporuceni

uvedenych v tabulkach.

11.3 Tipy k pec¢eni mouénych jidel

Vysledek peceni

Mozna pri¢ina

Reseni

Spodek kolace je prilis své-
tly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kola¢ na nizsi rost.

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

Teplota trouby je pfili§ vyso-
ka.

Pri pristim peceni nastavte o
néco nizsi teplotu trouby.

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

PFili§ kratka doba peceni.

Prodluzte dobu peceni. Do-
bu peceni nelze zkratit
zvysSenim teploty.

Kolag¢ klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovnomerny.

Ve smeési je pfilis mnoho te-
kutin.

Pouzijte méné tekutiny. Do-
drzujte dobu tfeni tésta, ze-
jména pouzivate-li kuchyn-
ského robota.

Kolacg je prilis suchy.

Teplota trouby je pfili$ nizka.

P¥i pristim peCeni nastavte
vyssi teplotu trouby.

Kolag je prili§ suchy.

P¥ili§ dlouha doba peceni.

P¥i pristim peceni nastavte
krat$i dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovnomeér-
né.

Teplota trouby je pfili§ vyso-
ka a doba peceni je prilis
kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni
a prodluzte dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovnomeér-
né.

Smés je nerovnomeérné roz-
loZzena.

Smeés rovhomeérné rozlozte
na plech na peceni.

Kolac€ neni pfi dané délce
peceni hotovy.

Teplota trouby je pfilis nizka.

PFi pristim peceni nastavte
trochu vyssi teplotu trouby.




11.4 Peceni na jedné arovni

Peceni ve formé
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Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)
Kulaty kola¢ nebo brio-  Pravy horky 150-160 50-70 2
Ska vzduch
Linecky kola¢ / ovocné  Pravy horky 140-160 70 -90 2
kolace vzduch
Sponge cake / Piskotovy Pravy horky 140 - 150 35-50 2
kolac vzduch
Sponge cake / Piskotovy Horni/spodni 160 35-50 2
kolac ohrev
Dortovy korpus - kiehké Pravy horky 170-180 10-25 2
tasto) vzduch
Dortovy korpus - piSko-  Pravy horky 150-170 20-25 2
tove tésto vzduch
Apple pie / Jable¢ny ko-  Pravy horky 160 70 -90 2
lac (2 formy, @ 20 cm, vzduch
polozené uhlopficné)
Apple pie / Jableény ko- Horni/spodni 180 70-90 1
la¢ (2 formy, @ 20 cm, ohrev
polozené uhlopficné)
Tvarohovy kolad p|eCh2) Horni/spodni 160 -170 60 - 90 1
' ohtev
1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekad / plech.
Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni
Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)
Kynuta pletynka / vénec Horni/spodni 170-190 30-40 2
ohrev
Vanoéni stolal) Horni/spodni 160-180 50-70 2
ohrev
Chiéb (Zitny chléb)) Horni/spodni 2
ohrev
prvni 230 20
potom 160-180 30-60
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Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)

Zakusky z listového t&-  Horni/spodni 190-210 20-35 2

sta s krémem / banan-  ohrev

ky?)

Piskotova rolada?) Horni/spodni 180-200 10-20 2
ohrev

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

chy) vzduch

Maslovy mandlovy ko- Horni/spodni 190-210 20-30 2

14 / cukrové kolagky!)  ohrev

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

tésto / piskotové tésto)?) vzduch

Ovocné kolace (kynuté  Horni/spodni 170 35-55 1

tésto / piskotové tasto)?) ONrev

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

kfehkého tésta vzduch

Kynuty kola¢ s jemnou  Horni/spodni 160-180 40-80 2

naplni (napr. tvaroh, ohrev

smetana, pudink)?)

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

Susenky
Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)
Susenky z kifehkého té-  Pravy horky 150-160 10-20 3
sta vzduch
Short bread / Maslové Pravy horky 140 20-35 3
suSenky / Prouzky tésta vzduch
Short bread / Maslové Horni/spodni 160 20-30 2
susenky / Prouzky té- ohrev
sta)
Susenky z piSkotového  Pravy horky 150-160 15-20 2
tésta vzduch
Snéhové pusinky Pravy horky 80 - 100 120 - 150 1
vzduch
Makronky Pravy horky 100-120 30-50 8

vzduch
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Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)
SuSenky z kynutého té-  Pravy horky 150-160 20-40 8
sta vzduch
Drobné pecivo z listové-  Pravy horky 170-180 20-30 3
ho tasta) vzduch
Pegivol) Horni/spodni 190-210 10-25 2
ohrev
Small cakes / Malé ko-  Pravy horky 160 20-35 &
lagky ) vzduch
Small cakes / Malé ko-  Horni/spodni 170 20-35 2
|a'éky1) ohfev
1) Predehfejte troubu.
11.5 Nakypy a zapékana jidla
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zapecené tésto- Horni/spodni 180 - 200 45 - 60 1
viny ohrev
Lasagne Horni/spodni 180 - 200 25-40 1
ohrev
Zapékana zele-  Gril + ventilator 210 - 230 10-20 1
nina)
Bagety zapece- Pravy horky 160 - 170 15-30 1
né s roztavenym vzduch
syrem
Sladké nakypy  Horni/spodni 180 - 200 40 - 60 1
ohrev
Rybi nakypy Horni/spodni 180 - 200 30-60 1
ohrev
PInéna zelenina Pravy horky 160 - 170 30-60 1

vzduch

1) Predehfejte troubu.

11.6 Peceni na vice Urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.
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Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu

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

sta s krémem / banan-

ky?)

Kola¢ s drobenkou, su- 150 - 160 30-45 1/3

chy

1) Predehfejte troubu.

Susenky / malé kolacky / sladké pecivo / slané pecivo

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu

Susenky z kifehkého té- 150 - 160 20 -40 1/3

sta

Short bread / Maslové 140 25-45 1/3

susenky / Prouzky té-

sta

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

tésta

Snéhové pusinky 80 - 100 130 - 170 1/3

Makronky 100 - 120 40 - 80 1/3

Susenky z kynutého t&- 160 - 170 30 -60 1/3

sta

11.7 Nizkoteplotni peceni peceni pfi 80 °C. Tuto funkci

) . ) nepouzivejte pro pfipravu drubeze.
Tuto funkci pouzijte k pfipravé libovych,

mékkych kousk(l masa a ryb. Tato Pfi pouziti této funkce vzdy
funkce neni vhodna pro duseni masa vaite bez poklicky nebo vika.
nebo pro peceni tuéného veprového
masa. 1. Na obou stranidch maso osmahnéte
L na panvi na varné desce pfi velmi
VAROVANI! vysoké teploté po dobu 1 - 2 minut.
Viz ¢ast ,Tipy a rady*. 2. Maso vloZte spolu s horkym
pekacem do trouby na tvarovany
Béhem prvnich 10 minut mizete nastavit rost.
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C. 3. Zvolte funkci: Nizkoteplotni pedeni.

Vychozi teplota je 90 °C. Poté, co
nastavite teplotu, trouba pokracuje v

Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu

Hovézi pecené 1-15 150 120 - 150 1
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Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu

Hovézi platek 1-1,5 150 90 - 110 1

Teleci pecené 1-1,5 150 120 - 150 1

Steak 0,2-0,3 120 20 - 40 1

11.8 Pravy horky vzduch + spodni ohiev

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pizza (tenka)?) 200 - 230 15-20 3
Pizza (s velkou naplnj)? 180 -200 20-30 3
Ovocné kolacky 180 - 200 40 - 55 &
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60 3
Slany lotrinsky kolac (Pi- 170 - 190 45 - 55 8
kantni kolac)

Svycarsky kolaé 170 - 190 45 - 55 &
Tvarohovy dort 140 - 160 60 - 90 &
Jable¢ny kola¢, s horni 150 - 170 50 - 60 8
vrstvou

Zeleninovy kolac 160 - 180 50 - 60 3
Nekvaseny chiéb?) 230 10-20 3
Listové tésto s naplni?) ~ 160-180 45-55 3
Flammekuchen (alsaské 230 12-20 3
jidlo podobné pizze)1)

Pirohy (ruské pirohy s 180 - 200 15-25 8

naplni)1)

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

11.9 Peceni masa

* K peceni masa pouzivejte
zaruvzdorné nadoby. Ridte se pokyny
vyrobce.

* Velké pecené muzete péct ptimo v
hlubokém pekaci / plechu nebo na
tvarovaném rostu nad timto plechem.

Do hlubokého pekace nalijte trochu
tekutiny, zabranite tim pfipeceni
vystfikujici masové st'avy nebo tuku.
VSechny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upeceni
karcicku, mizete péct v pekaci bez

poklicky.

Podle potreby otocte peceni (za 1/2 -
2/3 doby peceni).
K uchovani stavnatéjSiho masa:
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— libové maso pecte v pekadi s — velké kusy pecené nebo drabeze
poklici nebo pouzijte sacek na nékolikrat v prabéhu peceni
pec€eni masa. potfete vlastni Stavou.

— maso a ryby pecte v kusech, které
vazi minimalné 1 kg.

11.10 Tabulka pro peceni masa

Hovézi
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota (°C) Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) rostu
Dusené Horni/ 1-1,5 200 230 60 - 80 1
maso spodni
ohrev
Veprové
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota (°C) Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) rostu
Plec, krko-  Gril + 1-15 200 160 - 180 50-70 1
vice, kyta v ventila-
celku tor
Sekana Gril + 0.75-1 200 160 - 170 35-50 1
ventila-
tor
Veprové Gril + 0.75-1 200 150 - 170 60 - 75 1
koleno ventila-
(predvaren tor
é)
Teleci
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota (°C) Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) rostu
Teleci pe-  Gril + 1 200 160 - 180 50-70 1
cené ventila-
tor
Teleci ko-  Gril + 1,5-2 200 160 - 180 75-100 1
leno ventila-
tor
Jehnéci
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota (°C) Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) rostu
Jehnéci ky- Gril + 1-15 200 150 - 170 50-70 1

ta, jehnéci  ventila-
pecené tor
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Drubez
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) (°C) rostu
Kusy drG-  Gril + 0,2-0,25 200 200 - 220 20-35 1
beze ventila-  kazdy
tor
Pulka Gril + 04-05 200 190 - 210 25-40 1
kurete ventila-  kazda
tor
Kure, broj-  Gril + 1-15 200 190 - 210 30-45 1
ler ventila-
tor
Kachna Gril + 1,56-2 200 180 - 200 45 - 65 1
ventila-
tor
Ryby (dusené)
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) (°C) rostu
Celaryba Horni/ 1-15 200 210 - 220 30-45 1
spodni
ohfev
Pokrmy
Jidlo Funkce Mnozstvi Vykon Teplota Cas (min) Poloha
(kg) (Watty) (°C) rostu
Sladké po- Pravy - 200 160 - 180 20-35 1
krmy horky
vzduch
Pikantni Pravy - 400 - 600 160 - 180 20-45 1
pokrmy s horky
varenymi vzduch
prisadami
(nudle, ze-
lenina)
Pikantni Pravy - 400 - 600 160 - 180 30-45 2
pokrmy se  horky
syrovymi vzduch
prisadami
(brambor,
zelenina)
11.11 Gril » Rost zasurite do polohy uvedené v

* Vzdy grilujte pfi maximalni nastavené

teploté.

tabulce pro grilovani.
» Do prvni polohy rostu vzdy zasunte
plech na zachyceni stavy.
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* Grilujte pouze ploché kousky masa

POZOR!
nebo ryb. Vzdy grilujte se zavienymi
* Prazdnou troubu vzdy predehfejte po dvifl¥ gtro LJJ b y
dobu péti minut pomoci grilovaci Y y:
funkce.
Gril
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
1. strana 2. strana
Hovézi pecené, 210 - 230 30 -40 30-40 1
stfedné prope-
¢ena
Hovézi filet, 230 20 - 30 20 - 30 1
stfedné prope-
ceny
Veprové kotlety 210 - 230 30-40 30 -40 1
Teleci kotlety 210 - 230 30-40 30-40 1
Jehnéci kotlety 210 - 230 25-35 20-35 1
Celaryba, 500 - 210 - 230 15-30 15-30 1
1000g

11.12 Mrazené potraviny

» Potraviny rozbalte nebo zbavte obald.
Potraviny polozZte na talif.

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

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 3
Americka mrazena piz- 190 - 210 20-25 53
za

Chlazena pizza 210 - 230 13-25 &
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 &
Hranolky, tenké™) 210-230 20-30 3
Hranolky, silne™) 210-230 25-35 3
Amer. brambory, kro- 210 - 230 20-35 58
ketyl)

Opecena bramborova 210 - 230 20-30 8
kase

Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

cerstvé
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazené lasagne/ 160 - 180 40 - 60 2
cannelloni
Kureci kidla 190 - 210 20 - 30 3
1) Pi peeni dvakrat a tfikrat obratte.
Tabulka pro mrazena hotova jidla
Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)
Mrazena pizza1) Horni/spodni podle poky- podle pokynd vy- 2
ohrev nd vyrobce robce
Hranolky?) (300 - Horni/spodni 200-220  podle pokynl vy- 2
600 g) ohrev nebo Gril + robce
ventilator
Bagety3) Horni/spodni podle poky- podle pokynd vy- 2
ohrev nu vyrobce robce
Ovocny kolac Horni/spodni podle poky- podle pokynd vy- 2
ohrev nu vyrobce robce

1) Predehfejte troubu.

2) pyi peceni dvakrat az tiikrat obratte.

3) Predehfejte troubu.

11.13 Rozmrazovani

» Odstrarite obal z potravin a potraviny

poté polozte na talif.
» Pouzivejte prvni Uroven rostu zdola.

» Nezakryvejte potraviny misou Gi
talifem, ponévadz by to mohlo

prodlouzit dobu rozmrazovani.

Jidlo Mnozstvi  Doba roz- Dalsi cas Poznamky

mrazovani rozmrazova-
(min) ni (min)

Kure 1 kg 100 - 140 20 -30 Kure polozte na obraceny podsa-
lek na velky talif. V poloviné doby
obratte.

Maso 1 kg 100 - 140 20 -30 V poloviné doby obratte.

Maso 500 g 90 - 120 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 150 g 25-35 10- 15 -

Jahody  300g 30-40 10 - 20 -

Maslo 250 g 30-40 10 - 15 -
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Jidlo Mnozstvi  Doba roz- Dalsi ¢as Poznamky
mrazovani rozmrazova-
(min) ni (min)
Smetana 2x200g 80 - 100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je stale
jesté misty lehce zmrazena.
Zdobeny 1,4 kg 60 60 -
dort
11.14 Zavarovani « Sklenice napliite rovnomérné a
L o uzaviete je.
* Pro zavarovani pouzivejte pouze + Sklenice se nesmi navzajem dotykat.
zavarovaci sklenice, které jsou na « Do plechu na peéeni nalijte 1/2 litru

trhu dostupné ve stejné velikosti.
+ Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou .

vody, aby v troubé bylo dostatec¢né
vlhko.
Jakmile za¢ne tekutina v prvnich

vhodné.

» Pro tuto funkci pouzivejte prvni
polohu rostu odspodu.

* Na plech na peceni nedaveijte vice

nez Sest litrovych zavarovacich

sklenic.

Mékké ovoce

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

Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pri 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)

Jahody / BorGvky / 160 - 170 35-45 -

Maliny / Zraly an-
grest

Peckoviny

Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pri 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)

Hrusky / Kdoule / 160 - 170 35-45 10-15

Svestky

Zelenina

Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pri 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)

Mrkev1) 160 - 170 50 - 60 5-10

Okurky 160 - 170 50 - 60 -

SmiSena nakladana 160 - 170 50 - 60 5-10

zelenina
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Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pfi 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)

Kedlubny / Hrasek / 160 - 170 50 - 60 15-20

Chrest

1) po vypnuti spotfebice nechte stat v troubé.

11.15 Suseni

Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Fazole 60 - 70 6-8 3
Papriky 60-70 5-6 &
Polévkova zelenina 60 - 70 5-6 &
Houby 50 - 60 6-8 3
Byliny 40 - 50 2-3 3
Svestky 60-70 8-10 3
Merunky 60-70 8-10 3
Jable¢né platky 60-70 6-8 3
Hrusky 60-70 6-9 &

11.16 Peceni chleba

Predehrati se nedoporucuje.

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Bily Chléb 180 - 200 40-60 2
Bageta 200 - 220 35-45 2
Briosky 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Zitny Chléb 180 - 200 50 - 70 2
Tmavy chléb 180 - 200 50 - 70 2
Celozrnny chléb 170 - 190 60 - 90 2

11.17 Vareni pomoci mikrovin

Neni-li uvedeno jinak, vlozte
jidlo na dno trouby na talifi
nebo v nadobé.
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Rozmrazovani masa

Jidlo

Vykon (Wat-
ty)

Mnozstvi
(kg)

Cas (min)

Cas do kon-
ce (min)

Poznamky

Celé kusy
masa

200

0,5

10-12

10-15

V poloviné
doby obratte.

Steak

200

0,2

3-5

5-10

V poloviné
doby obratte;
odeberte roz-
mrazené ¢as-
ti.

Michana se-
kana

200

0,5

10-15

10-15

V poloviné
doby obratte;
odeberte roz-
mrazené ¢as-
ti.

Gulas

200

0,5

10-15

10-15

V poloviné
doby obratte;
odeberte roz-
mrazené ¢as-
ti.

Rozmrazovani dribeze

Jidlo

Vykon (Wat-
ty)

Mnozstvi
(kg)

Cas (min)

Cas do kon-
ce (min)

Poznamky

Kure

200

1

25-30

10-20

V poloviné
doby obratte;
zakryjte roz-
mrazené ¢as-
ti hlinikovou
folii.

Kureci prsa

200

0,1-0,2

10-15

V poloviné
doby obratte;
zakryjte roz-
mrazené Cas-
ti hlinikovou
folii.

Kureci steh-
na

200

0,1-0,2

10-15

V poloviné
doby obratte;
zakryjte roz-
mrazené ¢as-
ti hlinikovou
folii.
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Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Kachna 200 2 45 - 60 20-30 V poloviné
doby obratte;
zakryjte roz-
mrazené ¢as-
ti hlinikovou
folii.

Rozmrazovani ryb

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Cela Ryba 100 0,5 10-15 15-20 V poloviné
doby obratte.

Rybi filety 100 0,5 10-12 15-20 V poloviné
doby obratte.

Rozmrazovani klobas

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Narezana 100 0,1 2-4 20 - 40 V poloviné

klobasa doby obratte.

Rozmrazovani mléénych vyrobku

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Tvaroh 100 0,25 10-15 25 - 30 Odstrarite hli-
nikové casti
obalu, v polo-
viné doby ob-
ratte.

Maslo 100 0,25 3-5 15-20 Odstrarite hli-
nikové casti
obalu, v polo-
viné doby ob-
ratte.

Syr 100 0,25 3-5 30 - 60 Odstrarite hli-

nikové casti
obalu, v polo-
viné doby ob-
rat'te.
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Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Smetana 100 0,2 7-12 20 - 30 Odstrarite hli-
nikové vrchni
¢asti obalu, v
poloviné do-
by promichej-
te.

Rozmrazovani kolacu/peciva

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) ce (min)

Kynuté tésto 100 1 kus 2-3 15-20 V poloviné
doby otocte.

Tvarohovy 100 1 kus 2-4 15-20 V poloviné

kolac doby otocte.

Dort (zdobe- 100 1 kus 1-2 15-20 V poloviné

ny) doby otocte.

Suchy kola¢ 100 1 kus 2-4 15-20 V poloviné

(napf. pisko- doby otocte.

tova buchta)

Ovocny kola¢ 100 1 kus 1-2 15-20 V poloviné
doby otocte.

Chléb 100 1 kg 15-20 10-15 V poloviné
doby obratte.

Krajeny chléb 100 0,5 kg 8-12 10- 15 V poloviné
doby obratte.

Bagety/ 100 4 kusy pecCiva 5-8 5-10 V poloviné

kaiserky doby obratte.

Rozmrazovani ovoce

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (k) ce (min)

Jahody 100 0,3 8-12 10-15 Rozmrazte
zakryté, v po-
loviné doby
promichejte.

Svestky, 100 0,25 8-10 10-15 Rozmrazte

treSné, mali- zakryté, v po-

ny, boravky, loviné doby
merunky promichejte.




Vareni / taveni

CESKY 35

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) (kg) ce (min)

Cokolada/ 600 0,15 2-3 - V poloving

¢okoladova doby promi-

poleva chejte.

Maslo 200 0,1 2-4 - V poloviné
doby promi-
chejte.

Rozmrazovani - ohfivani

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) ce (min)

Détska vyzi- 300 0,2 kg 2-3 - V poloviné

va ve skleni- doby promi-

cich chejte; zkon-
trolujte teplo-
tu.

Détské mléko 1000 0,2 kg 0:20 - 0:40 - Do lahvicky

(lahev 180 vlozte |zicku,

ml) zamichejte,
zkontrolujte
teplotu.

Polotovary 600 0,4-0,5kg 14 - 20 5 Odstrante hli-
nikové casti
obalu, v polo-
viné doby ob-
ratte.

Mrazena ho- 400 04-05kg 4-6 5 Odstrante hli-

tova jidla nikové casti
obalu, v polo-
viné doby ob-
rat'te.

Miéko 1000 1 kelimek asi  1:15 - 1:45 - Do nadobky

200 ml vloZte 1Zicku.

Voda 1000 1 kelimek asi  1:30 - 2 - Do nadobky

200 ml vlozte |zicku.

Omacka 600 200 ml 1-2 - V poloviné
doby promi-
chejte.

Polévka 600 300 ml 2-4 - V poloviné
doby promi-

chejte.
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Vareni

Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky

ty) ce (min)

Cela ryba 500 0,5 kg 8-10 - Pripravujte
zakryté, nad-
obu nékoli-
krat otoCte.

Rybi filety 500 0,5 kg 6-8 - Pripravujte
zakryté, nad-
obu nékoli-
krat otocte.

Zelenina, 600 0,5 kg 12-16 - Pridejte asi

kratky ¢as 50 ml vody,

vareni, Cer- pfipravujte

stval) zakryté, v po-
loviné doby
promichejte.

Zelenina, 600 0,5 kg 14 -18 - Pridejte asi

kratky ¢as 50 ml vody,

vareni, zmra- pfipravujte

zena) zakryté, v po-
loviné doby
promichejte.

Zelenina, 600 0,5 kg 14 - 20 - Pridejte asi

dlouhy ¢as 50 ml vody,

vareni, cer- pfipravujte

stval) zakryte, v po-
loviné doby
promichejte.

Zelenina, 600 0,5 kg 18- 24 - Pridejte asi

dlouhy ¢as 50 ml vody,

vareni, zmra- pfipravujte

zenal) zakryté, v po-
loviné doby
promichejte.

Brambory ve 1000 0,8kg+600 5-7 300 W/15- Varte zakry-

slupce ml 20 té, v poloviné
doby promi-
chejte.

Ryze 1000 0,3kg+600 4-6 - Varte zakry-

ml té, v poloviné
doby promi-

chejte.
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Jidlo Vykon (Wat- Mnozstvi Cas (min) Cas do kon- Poznamky
ty) ce (min)
Prazena 1000 - 3-4 - Kukufici k
kukufice uprazeni
vlozte na
talifi na spod-
ni uroven.
1) Vgechnu zeleninu pripravujte zakrytou.
Kombinované mikrovinné funkce
Jidlo Funkce Vy- Teplo- Cas Polo- Cas do Poznamky
kon ta(°C) (min ha konce
(Wat ) rostu (min)
ty)
Zapékané Pravy horky vzduch 400 180 40 1 2-5 V poloviné
brambory  + MV pripravy ji-
(1,1 kg) dlo otocte.
Dort (0,7 Horni/spodni ohfev. 100 190 25 2 5 V poloviné
kg) + MV pripravy ji-
dlo otocte.
Veprova Pravy horky vzduch 200 180 90 1 2-5 V poloviné
pecené + MV pripravy ji-
(1,5 kg) dlo otocte.

12. CISTENIi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

12.1 Poznamky k cisténi

PFedni stranu spotfebice otrete
mékkym hadfikem namocenym v
roztoku teplé vody a myciho
prostiedku.

K Cisténi kovovych ploch pouziveijte
specialni Cistici prostredek.

Vnitfek spotrebice Cistéte po kazdém

pouziti. Hromadéni mastnoty ¢i zbytk(

jidel mGze zpusobit pozar. Riziko je
vys$Si u grilovaciho pekace.

Vnitfek trouby dikladné vycistéte od
zbytk( jidla a mastnoty.

Odolné necistoty odstrarite pomoci
specialniho prostredku k Cisténi
trouby.

Vycistéte vSechno pfisluSenstvi po
kazdém pouziti a nechte jej vysusit.
Pouzijte mékky hadr a vlaznou vodu s
mycim prostfedkem.

Mate-li nepfilnavé prislusenstvi,
nedistéte je agresivnimi Cisticimi
prostiedky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v my¢ce nadobi. Mohlo by
dojit k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

Po pouziti vihky vnitfek trouby
vysuste.

12.2 Vyména zarovky

Na

dno vnitfku spotfebice polozte

mékkou latku. Zabranite tak poSkozeni

kry

tu zarovky a vnitiku trouby.
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VAROVANi! 1. Vypnéte spotfebic.

Nebezpeci urazu elektrickym
proudem! Pfed vyménou

2. Vytahnéte pojistky v pojistkove
skfifce nebo vypnéte jistic.

zarovky vypnéte pojistky. Horni zarovka

Zarovka trouby a jeji kryt L . .

mohou byt horké. 1. Sklenénym krytem otocte proti sméru
hodinovych rucicek a sejméte je;.

POZOR! 2. Sklenény kryt vycistéte.

& Halogenovou Zarovku vzdy 3. Zarovku vyméiite za vhodnou

drzte v kusu latky, aby na zarovku odolnou proti teploté 300

jejim povrchu nedoslo ke °C. ) L.

pfipaleni mastnoty. 4. Nasadte sklenény kryt.

13. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

13.1 Co délat, kdyz...

Problém Mozna priéina Reseni
Troubu nelze zapnout ani Trouba neni zapojena do Zkontrolujte, zda je trouba
pouzivat. elektricke sité nebo je spravné zapojena do elek-

pfipojena nespravné.

trické sité (viz schéma zapo-
jeni, je-li k dispozici).

Trouba nehreje. Trouba je vypnuta. Zapnéte troubu.

Trouba nehreje. Hodiny nejsou nastavené. Nastavte hodiny.

Trouba nehfeje. Nejsou provedena nutna na- Zkontrolujte, zda jsou nasta-

staveni. veni spravna.

Trouba nehreje. Je zapnuta funkce Automa-  Viz ,Automatické vypnuti“.

tické vypnuti.

Trouba nehreje. Dvitka nejsou spravné Zcela dvirka zavrete.

zaviena.

Trouba nehreje. Je spalena pojistka. Zkontrolujte, zda pri¢inou
zavady neni pojistka. Pokud
se pojistka spaluje opakova-
né, obrat'te se na autorizova-
ného elektrikare.

Osvétleni nefunguje. Vadna zarovka. Vyménte zarovku.

Na displeji se zobrazi vyzva DoSlo k preruSeni dodavky
k nastaveni Jazyk elektrického proudu na déle
nez tfi dny.

Viz ¢ast ,Pred prvnim pouzi-
tim*“.
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Problém

Mozna pfricina

Reseni

Na displeji se zobrazuje chy-

bovy kéd, ktery neni uvede-
ny v tabulce.

Jedna se o zavadu na elek-
troinstalaci.

* Troubu vypnéte a znovu
zapnéte prostrednictvim
domovni pojistky nebo
ochranného spinace v
pojistkove skfince.

» Pokud se chybovy kéd na
displeji zobrazi znovu,
kontaktujte oddéleni pece
o zakazniky.

Na jidle a uvnitf trouby se
usazuje para a kondenzat.

Nechali jste jidlo v troubé
pfilis dlouho.

Po dokoncéeni pfipravy nene-
chaveijte jidla v troubé déle
nez 15 - 20 minut.

Na displeji se zobrazi vyzva
k nastaveni Jazyk.

Je zapnuty rezim demo.

Vypnéte Rezim demo v Na-
bidka: Zakladni nastaveni:
Rezim demo .

Aktivaéni / deaktivaéni kod:
2468.

13.2 Servisni udaje

Pokud problém nemuzete vyresit sami,

se nachazi na prednim ramu vnitfni ¢asti
spotiebiCe. Nesundavejte typovy Stitek z

obrat'te se prosim na autorizované

servisni stfedisko.

Potfebné Udaje pro servisni stfedisko
najdete na typovém Stitku. Typovy Stitek

vnitfni ¢asti spotiebice.

Doporucujeme, abyste si udaje napsali zde:

Model (MOD.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové &islo (SN)

symbolem C) Obaly vyhodte do
prislusnych odpadnich kontejnerd k
recyklaci. Pomahejte chranit zivotni
prostredi a lidské zdravi a recyklovat

elektrické a elektronické spotiebice

14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené uréené k likvidaci. SpotfebiCe oznacené

pfislusnym symbolem i nelikvidujte
spolu s domovnim odpadem. Spotfebi¢
odevzdejte v mistnim sbérném dvore
nebo kontaktujte mistni urad.
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