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Dalsi informace o spotfebidich, pfislusenstvi,
nahradnich dilech a servisech najdete na internetu:
www.siemens-home.bsh-group.com a v online
obchodé: www.siemens-home.bsh-group.com/
eshops

EY Pouziti dle uréeni

Peclivé si precCtéte tento navod. Pouze tehdy
muUZete vas spotfebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a k montazi
uschovejte pro pozdgjsi potfebu nebo pro
dalsi majitele.

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

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

SpotrebiCe bez zastrCky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotrebic
nespravneé zapojeny, nemate v pripadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmU a napoju. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Tento spotrebic je urCeny pro pouziti
v maximalni nadmorské vysce 4000 m.

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti starsi

8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schopnostmi
nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi a/nebo
znalostmi, pokud jsou pod dohledem osoby,
ktera je odpovédna za jejich bezpecnost, nebo
byly touto osobou instruovany o bezpecném
pouziti spotrebice a pochopily nebezpeci s tim
spojena.

Dé&ti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a udrzbu nesmi provadét déti. Vyjimka: déti
starsi 15 let a pod dozorem dospélé osoby.
Détem mladSim nez 8 let zabrarite v pfistupu
ke spotrebici a pfivodnimu kabelu.

Prislusenstvi vzdy spravné zasurte do trouby.

7

— "Pfislusenstvi" na strané 11



Dulezité bezpeénostni

pokyny

Obecné

/A Varovani — Nebezpeéi pozaru!

Horlavé pfedméty ulozené ve varném
prostoru se mohou vznitit. Do varného
prostoru nikdy neukladejte horlavé
predméty. Nikdy neotevirejte dvirka
spotrebiCe, kdyz uvnitf zacne vznikat dym.
Spotfebi¢ vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrCku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfifce.

Volné zbytky pokrm, tuk a s§tava z peceni
se mohou vznitit. Pfed spusténim provozu
odstrante z pediciho prostoru, z topnych
prvkd a pfisluSenstvi hrubé nedcistoty.

PFi otevreni 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 prislusenstvi bez upevnéni.
Zatizte papir na peceni vzdy nadobou nebo
formou na peceni. Papirem na peceni
vylozte vzdy jen plochu, kterou budete
potfebovat. Papir na peceni nesmi
presahovat okraje pfislusenstvi.

/A Varovani — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahfiva. Nikdy se
nedotykejte horkych ploch nebo topnych
¢lankl ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrante détem v
pristupu k pfistroji.

PrisluSenstvi a nadoby jsou velmi horké.
Horké pfislusenstvi a nadoby vyndavejte

z varného prostoru vzdy chnapkou.
Alkoholové pary se mohou v horkém
varném prostoru vznitit. Nikdy nepouzivejte
k pfipravé pokrmU velké mnozstvi napojl
s vysokym procentem alkoholu. Pouzivejte
pouze malé mnoZstvi napojd s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvitka spotrebicCe.

/\ Varovani — Nebezpeéi opareni!

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

Dulezité bezpe&nostni pokyny cs

= Pfi otevieni dvifek spotfebice mize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestujte pfilis
blizko u spotrebice. Opatrné otevrete dvirka
spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu!

= Poskrabané sklo dvitek spotfebice muize
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

m Zavésy dvitek spotrebice se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas sevrit. Nesahejte do prostoru zavesu.

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym

proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotrebice a vymeénu poskozenych
privodnich vedeni smi provadét vyhradné
technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spolecnosti. Pokud je spotrebi¢ vadny,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky nebo
vypnéte pojistku v pojistkové skfince.
Zavolejte servis.

= Kontaktem s horkymi soucastmi spotrebice
muUze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicl. Zabrarite kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotfebicl
s horkymi soucastmi spotrebice.

= Pokud do spotfebi¢e pronikne vihkost,
muze to zpusobit Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaké nebo
parni CistiCe.

= PoSkozeny spotfebi¢ mlze zpUsobit Uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotfebi¢. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfini. Zavolejte zakaznicky
servis.

/\ Varovani — Nebezpeéi v dusledku
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.



cs Dulezité bezpecnostni pokyny

Mikrovinny ohiev

/\ Varovani — Nebezpeéi pozaru!

s Pouziti spotrebiCe, které neni v souladu
s uréenim, je nebezpedné a muze zpUsobit
Skody.
Neni pfipustné suseni pokrmU nebo odévd,
ohrivani pantofli, polstarkd s obilnymi nebo
jinymi zrny, houbicek, vihkych hadru
a podobneé.
Napfiklad ohraté pantofle nebo polstarky
s nebo jinymi obilnymi zrny se mohou vznitit
i po nékolika hodinach.Spotrfebi¢ pouzivejte
pouze k pfipravé pokrm( a napoju.

= Potraviny se mohou vznitit. Potraviny nikdy
neohrivejte v tepelné izolacnich obalech.
Potraviny v plastovych nebo papirovych
obalech nebo v obalech z jinych hoflavych
materiald nenechavejte pfi ohfivani nikdy
bez dozoru.
Nikdy nenastavujte pfrilis vysoky mikrovinny
vykon ani pfilis dlouhou dobu mikrovinného
ohrevu. Ridte se udaji v tomto navodu
k pouziti.
Nikdy mikrovinnym ohfevem nesuste
potraviny.
Nikdy nerozmrazujte nebo neohfivejte
potraviny s nizkym obsahem vody, jako
napf. chléb, na pfilis vysoky vykon
mikrovinného ohrevu nebo pfilis dlouho.

= Stolni olej se mUZe vznitit. Nikdy
mikrovinnym ohfevem nerozehfrivejte stolni
olej.

/A Varovani — Nebezpeéi vybuchu!

Tekutiny nebo jiné potraviny v pevné
uzavfenych nadobach mohou explodovat.
Nikdy neohfivejte tekutiny nebo jiné potraviny
v pevné uzavfenych nadobach.

/\ Varovani — Nebezpeéi popaleni!

= Potraviny s pevnou slupkou nebo
skorapkou mohou béhem ohfivani, ale také
jesté po ném vybusSnym zpUsobem
prasknout. Nikdy nevarte vejce ve skorapce
ani neohfivejte vejce varena natvrdo. Nikdy
nevarte Skeble a korySe. U volskych ok
nebo vajec do skla predem napichnéte
zloutek. U potravin s tvrdou slupkou, jako
jsou napt. jablka, rajska jablka, brambory
nebo parky, muze slupka prasknout. Pfed
ohfivanim slupku napichnéte.

= Kojenecka vyziva se ohfiva nerovnomérné.
Nikdy neohfivejte kojeneckou vyzivu
v uzavfenych nadobach. Vzdy odstrarte
vicko nebo dudlik. Po ohfati dobre
zamichejte nebo protrepte. Nez date ditéti
vyzivu, prekontrolujte jeji teplotu.

s Ohraté pokrmy predavaji teplo. Nadoba
muUZe byt horka. Nadoby a pfislusenstvi
vyndavejte z varného prostoru vzdy
chnapkou.

= U vzduchot&sné uzavienych potravin mize
obal prasknout. Vzdy dodrzujte pokyny
uvedené na obale. Pokrmy vyndavejte
z varného prostoru vzdy chfiapkou.

n Pristupné soucasti jsou pfi provozu horké.
Nikdy se nedotykejte horkych soucasti.
Udrzujte déti mimo dosah spotrebice.

= Funkce suSeni zapne pfi nejvysSich
stupnich pfi samotném mikrovinném ohrevu
automaticky topné téleso a ohfiva varny
prostor. Nikdy se nedotykejte horkych
vnitfnich ploch ve varném prostoru nebo
topnych téles. Déti se musi zdrzovat
v dostatecné vzdalenosti od spotrebice.

= Je nebezpedné pouzivat spotfebi¢ v
rozporu s ucelem pouziti.

Nepfipustné je suseni potravin nebo
oblec¢eni, ohfivani backor, polstarkd
plnénych peckami nebo obilninami, mycich
hub, vihkych hadr a podobné.

Napfriklad prehraté backory, polstarky
plnéné obilninami nebo peckami, myci
houby, vinké hadry a podobné predmeéty
mohou zpusobit popaleniny.

/\ Varovani — Nebezpeéi opafreni!

= PFi ohfivani kapalin mizZe dochazet
k utajenému varu. Pri utajeném varu
dosahne tekutina teploty varu, aniz dochazi
k vystupovani typickych bublin. Jiz pfi
sebemensim otfesu nadoby muize horka
tekutina zacit nahle prudce bublat
a vystriknout. Pfi ohfivani vlozte vzdy do
nadoby lzici. Zabranite tak utajenému varu.




/\ Varovani — Nebezpedéi urazu!

= Nevhodnd nadoba muze prasknout.
Porcelanové a keramické nadoby mohou
mit v drzadlech a poklickach drobné dirky.
Za temito dirkami mohou byt skryty dutinky.
Vnikne-li do téchto dutinek vihkost, mize
dojit k prasknuti nadoby. Pouzivejte pouze
nadoby vhodné pro mikrovinny ohfev.

= Nadobi a nadoby z kovu nebo nadobi s
kovovym lemem mohou pfi provozu se
samotnym mikrovinnym ohfevem zpUsobit
jiskfeni. Hrozi poskozeni spotrebice. Pri
provozu se samotnym mikrovinnym
ohfevem nikdy nepouzivejte kovove
nadoby.

/A Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym
proudem!

Spotrebi¢ pracuje s vysokym napétim. Nikdy
neodstranujte kryt spotrebicCe.

/\ Varovani — Nebezpeéi vazného poskozeni

zdravi!

= V pfipadé nedostate¢ného Cisténi maze
dojit k poSkozeni povrchu. Mize unikat
energie mikrovinného ohrevu. Pravidelné
Cistéte spotrebiC a ihned odstranujte zbytky
potravin. Udrzujte v Cistoté varny prostor,
tésnéni dvirek, dvirka a doraz dvefi.

s PosSkozenymi dvifky varného prostoru nebo
tésnénim dvifek mdze mikrovinna energie
unikat. Nikdy nepouzivejte spotrebic, jsou-li
posSkozena dvitka varného prostoru, tésnéni
dvitek nebo plastovy ram dvirek. Zavolejte
zakaznicky servis.

= U spotfebicld bez krytu unika mikrovinna
energie. Nikdy neodstranujte kryt
spotrfebiCe. Pro udrzbu nebo opravu
zavolejte servis.

Pri¢iny poskozeni

Obecné

Pozor!

m PfisluSenstvi, folie, papir na peéeni nebo nadoba na
dné trouby: Na dno trouby nepokladejte zadné
pfisluSenstvi. Na dno trouby nepokladejte fdlii
jakéhokoli druhu ani papir na peceni. Pokud je
nastavena teplota nad 50 °C, nestavte na dno trouby
zadné nadoby. Hrozi hromadéni tepla. Doby 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.

PriCiny posSkozeni cs

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

m VIhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé pUsobeni
vlihkosti ve varném prostoru mize 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 spotfebide: Po
skonc&eni provozu s vysokymi teplotami nechte varny
prostor ochladit s uzavienymi dvitky. Nesvirejte nic
do dvitfek spotfebiCe. | kdyz nechate dvitka jen
pooteviend, muzete dojit k poskozeni sousedicich
¢asti nabytku.

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

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

m Silné znedisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znedisténé, nebudou dvitka spotfebi¢e béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poskozeni
sousediciho nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte v istoté.

m Dvitka spotrebice jako sedatko nebo odkladaci
plocha: Na oteviena dvitka spotifebice nestoupeijte,
nesedejte ani se na né nevéste. Na dvitka
spotfebiCe nestavte zadné nadoby ani pfisluSenstvi.

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebice mize prislusenstvi pri zavirani dvifek
spotrebiCe poskrabat sklenénou tabuli. Prislusenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.

m Pfeprava spotfebiCe: Spotfebi¢ nepfenasejte ani
nedrzte za madlo dvifek. Madlo dvifek by nevydrzelo
vahu spotfebie a mohlo by se ulomit.

Mikrovinny ohrev

Pozor!

m Jiskfeni: kov, napf. Izice ve skle, musi byt ve
vzdalenosti nejméné 2 cm od stén varného prostoru
a vnitfni strany dvitrek. Jiskry mohou znigit sklo
dvitek.

m  Kombinovani pfislusenstvi: Nekombinujte rost
s univerzalnim vysokym plechem. Pfi tésném
zasunuti nad sebou se mohou tvofit jiskry.
Zasouvejte vzdy pouze ve vlastni vySce.

m Samotny mikrovinny ohfev: Pfi provozu se samotnym
mikrovinnym ohfevem neni vhodny univerzaini
vysoky plech nebo plech na peceni. Mize dojit
k jiskfeni a poSkozeni varného prostoru. PouZivejte
jako plochu pro polozeni nadoby dodany rost nebo
pouzivejte mikrovinny ohfev v kombinaci s druhem
ohtevu.

m Hlinikové misky: Nepouzivejte ve spotfebidi hlinikové
misky. Dojde k poSkozeni spotfebice vznikajicim
jiskfenim.

m Provoz s mikrovinnym ohfevem bez pokrmu: Provoz
spotifebic¢e bez pokrmi ve varném prostoru vede k
pretizeni. Nikdy nezapinejte mikrovinny ohfev bez
pokrmu ve varném prostoru. Vyjimkou je kratkodoby
test nadobi. — "Mikrovinny ohrfev" na strané 17



cs Ochrana zivotniho prostredi
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m Popcorn do mikrovinné trouby: Nikdy nenastavujte
vysoky vykon mikrovinného ohfevu. PouZijte
maximalni vykon 600 W. Sadek s popcornem vzdy
poloZte na sklenény talif. Sklenéna tabule maze
nasledkem pretizeni prasknout.

EYOchrana Zivotniho
prostredi

Vas novy spotrebi¢ je mimoradné energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak mUizete pfi pouzivani spotiebice

uSetfit jesté vice energie a jak spravné spotfebic
zlikvidovat.

Uspora energie

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

m Zmrazené potraviny nechte pfed vlozenim do trouby
rozmrazit.

/
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m Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimofradné dobrou tepelnou
vodivost.

m Vyjméte z trouby pfisluSenstvi, které nepotfebujete.
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m Dvitka spotfebiCe otevirejte b&hem provozu co
mozna nejméng.

m Vice kolacd pedcte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolage. MlzZete také vlozit do trouby 2 truhlikové
formy vedle sebe.

m P¥i delsi dobé pedeni mlZete spotiebi¢ vypnout
10 minut prfed skon&enim doby pedeni a vyuzit
k dopedeni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotfebi€ je oznaden podle evropské
EF\/ smeérnice 2012/19/EU o elektrickych a
elektronickych zafizenich (waste electrical and
mmmm clectronic equipment -WEEE).
Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a
recyklaci starych spotfebicl v celé EU.




3 Seznameni se se
spotrebicem
V této kapitole jsou popsany rlizné ukazatele a

ovladaci prvky. Dale se seznamite s rliznymi funkcemi
vaseho spotfebice.

Seznameni se se spotifebicem cs

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

Ovladaci panel

Na ovladacim panelu mizete pomoci tlacitek
a oto¢ného voli¢e nastavovat riizné funkce spotrebice.
Na displeji se zobrazuji aktualni nastaveni.

12:04
4D-horky o
vzduch 160°C
on/off  menu  [i] =0 ® »{ff  start/stop
] ] ] ] ] ]
Tlacitka v . .
Tla¢itka nalevo a napravo od otoéného voli¢e Ize Start/stop ggﬁistigbogﬂzastavem nebo preru-
stisknout. Stiskem tlacitka provedte poZzadovanou P
¢innost. Lo
Otocény voli¢ Otocény voli¢
Oto¢nym voli¢em mUzete otacet doprava Oto&nym volidem mUzZete zménit hodnoty nastaveni,
nebo doleva. které jsou zobrazené na displeji.
Dotykovy displej U vétsiny seznami vybéru, napf. druhli ohfevu, se po

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

Ovladaci prvky

Jednotlivé ovladaci prvky jsou pfizplsobeny rliznym
funkeim vaseho spotiebice. Svij spotfebi¢ mizete
jednoduSe a pohodIné nastavovat.

Tlacitka

Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam rdznych
tlaCitek.

Tlacitka Vyznam

on Zapnuti a vypnuti spotrebice
(zapnuto)/off

(vypnuto)

menu Menu Otevfit menu Druhy provozu

Zobrazeni pokyn(

Aktivace a deaktivace détske
pojistky

Otevreni menu Casové funkce

[i]l= Informace
Détska pojistka

® Casové funkce

» 49 Rychloohfev Zapnuti a vypnuti rychloohfevu

poslednim bodé& znovu zobrazi prvni. Napf. u teploty
musite oto¢ny voli¢ po dosazeni minimalni nebo
maximalni teploty otoCit zase zpatky.

Displej
Displej je usporadan tak, aby vSechny Udaje mohly byt
pohodIné sledovany.

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

Stavovy radek

Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji. Zde se
zobrazuji ¢as a nastavené ¢asové funkce.

Casova osa

Podle ¢asové osy mulzete sledovat, jak dalece je napf.
pedici trouba jiz rozehfata nebo jak probiha doba trvani.
Primka pod zvyraznénou hodnotou se v prabéhu
provozu vypliuje zleva doprava.

Odmérovani ¢asu

Kdyz spustite spotiebi¢ bez doby trvani, mdzete vpravo
nahofe na stavovém fadku vidét, jak dlouho uz ohfev
bézi.

Pokud jste nastavili dobu trvani a pak jste ji zrusili, do
odmeérovaného Casu se prevezme jiz uplynula doba



cs Seznameni se se spotfebiem

trvani a podita se dale od tohoto ¢asu. Tak mizete
neustale kontrolovat, jak dlouho jiz ohfev bézi.

Kontrola teploty

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

Kontrola zahfivani Kontrola zahtivani indikuje narist teploty v troubg.
KdyZ jsou vSechny sloupce vypInéné, bylo dosa-
zeno optimalniho ¢asového okamziku pro viozeni
pokrmu.

Pfi grilovani a GiSténi se sloupce nezobrazuil.
Kdy?Z je spotrebiC vypnuty, indikuje kontrola tep-
loty zbytkové teplo v troubé. Ukazatel zhasne,
kdyZ teplota klesne cca na 60 °C.

Ukazatel zbytko-
vého tepla

Upozornéni: Na zakladé teplotni setrvacnosti se
zobrazena teplota mdze mirné liSit od skute¢né teploty
v troub&. B&hem zahfivani mlzete tladitkem [i] zjistit
aktualni teplotu pfi zahfivani.

Menu Druhy provozu

Menu je roz¢lenéno na rizné druhy provozu. Diky tomu
mate rychly pfistup k pozadované funkci.

Druh provozu Pouziti

Druhy ohfevu

Pokrmy — "Pokrmy"
nastrané 25

Mikrovinny ohfev— "Mikrovinny

ohfev"na strané 17

Kombinace s mikrovinnym ohfe-
vem —> "Mikrovinny ohrev"
na strane 17

Funkce suseni — "Mikrovinny
ohrev" na strané 17

Pro pripravu vasich pokrmd mate
k dispozici spoustu presné prizpl-
sobenych druhd ohrevu.

Zde najdete jiz naprogramovang
vhodné hodnoty nastaveni pro
velké mnozstvi pokrmd.

Pomoci mikrovinného ohievu
miZete rychleji vafit, ohfivat nebo
rozmrazovat pokrmy.

Umoznuje k mikrovinnému
ohfevu zapnout navic dalsi druh
ohfevu.

PouZzijte po kazdém provozu

s mikrovinnym ohfevem.

Druhy ohfevu

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

Nastaveni — "Zakladni
nastaveni" na strané 16

Zé&Kkladni nastaveni vaSeho spotre-
bice mizete prizplsobit svym
zvyklostem,

PFi velmi vysokych teplotach spotfebi¢ po delsSi dobé
ponékud snizi teplotu.

Pro peceni kolacl a masa na jedné nebo vice Lrovnich.

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

Pro tradiéni pecenf kolacél a masa na jedné trovni. Obzvlasté vhodny pro kolade se
Stavnatou horni vrstvou.

Teplo sdla stejnomérné shora i zdola.

Pro 8etrné peceni vybranych pokrm(i na jedné trovni bez predehrati.

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

Tento druh ohfevu se pouziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v cirkulacnim
rezimu a energeticke tridy.

Pro Setrné peceni vybranych pokrm(l na jedné drovni.

Teplo sald shorai zdola.

Tento druh ohfevu se pouziva pro zjiSténi spotreby elektrické energie v konvencnim

Druhy ohievu Teplota Pouziti
4D horky vzduch 30-275°C
Izl Horni/dolni ohfev 30-300°C
®, Horky vzduch eco 30-275°C
Horni/dolni ohfev eco 30-300 °C
rezimu.
Gril s cirkulaci vzduchu ~ 30-300 °C

VelkoploSny gril

MaloploSny gril

[ [

Stupen pro pizzu

(@)

—_
o

Stupné grilovanf:

1 =slaby
2 = stredni
3 = silny

Stupné grilovanf:

1 =slaby
2 = stredni
3 = silny
30-275°C

Pro peceni driibeze, celych ryb a vétsich kusd masa.

Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator vifi horky
vzduch kolem pokrmu.

Pro grilovani nizkych grilovanych pokrm(i, napr. steakd, klobas nebo toastd, a pro
zapékan.

Ohriva se celd plocha grilovaciho topného télesa.

Pro grilovani malych mnozstvi, napr. steakd, klobds nebo toastd, a pro zapékant.

Ohfiva se prostredni plocha pod grilovacim topnym télesem.

Pro pripravu pizzy a pokrm(, které vyzaduiji velké teplo zdola.
Hreje dolni topné téleso a kruhove topné téleso na zadni sténé.



PrisluSenstvi cs

Pro Setrné a pomalé peceni opecenych jemnych kouskil masa v nepriklopené

Teplo séla pri nizké teploté stejnomérné shora i zdola.

Mirny ohfev 70-120°C P set
l;‘ Dolni ohrev 30-250 °C
@ Udrzovani teploty 60-100 °C
555 Predehfivani nadobf 30-70°C
Funkce coolStart 30-275°C

M
%

Pro vareni ve vodni 1azni a pro dopékani.
Teplo sdla zdola.

Pro udrzovani teploty hotovych pokrmd.
Pro ohfivani nadob.

Pro rychlou pfipravu zmrazenych potravin ve vySce 1. Teplota se fidi podle pokynd
vyrobce. PouZijte nejvySSiteplotu, kterd je uvedend na obale. Nastavte uvedenou dobu

pripravy nebo kratsi. Neni vhodné predehrati.

Navrzené hodnoty

Ke kazdému druhu ohfevu navrhne spotrebi¢ teplotu
nebo stupen. MlzZete je prevzit nebo v prislusné oblasti
zmeénit.

Dalsi informace

Ve vétsiné pfipadl spotfebi¢ poskytuje pokyny a dalsi
informace k pravé provadéné Cinnosti. Stisknéte tlacitko
[i]. Na nékolik sekund se zobrazi pokyn.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.
potvrzeni, vyzva nebo varovani.

Funkce pediciho prostoru

Nékteré funkce usnadriuji provoz spotiebide. Pecici
prostor je napf. cely osvétleny a chladici ventilator
chrani spotfebi¢ pfed prehratim.

Otevieni dvifek spotiebice

Pokud béhem provozu otevrete dvitka spotfebice,
provoz se pozastavi. Po zavieni dvifek pokraCuje dal.

Upozornéni: Pfi druhu provozu mikrovinny ohfev musite
po zavreni dvifek pokradovat v provozu tladitkem start/
stop. MUzete zménit prislusné zakladni nastaveni.

Osvétleni peciciho prostoru

Po otevieni dvifek spotfebiCe se zapne osvétleni
pediciho prostoru. Pokud zlstanou dvitka oteviena déle
nez 15 minut, osvétleni se zase vypne.

U vétsiny druhl provozu se osvétleni peciciho prostoru
zapne po spusténi provozu. Po skonceni provozu se
osvétleni vypne.

Upozornéni: V zakladnich nastavenich mizete 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 skond&eni provozu pedcici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urCitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
mUzete zmeénit v zékladnich nastavenich. — "Zakladni
nastaveni" na strané 16

Prislusenstvi

K vasemu spotiebici patfi rizné prisluSenstvi. Ziskate
prehled o dodavaném prislusenstvi a jeho spravném
vyuziti,

Dodavané prislusenstvi
Vas spotfebi¢ je vybaven nasledujicim pfisluSenstvim:

Rost

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

Rost je vhodny pro mikrovinny ohfev.
Univerzalni vysoky plech

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

Mizete ho pouZivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdy? grilujete na roStu.

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Je specialné
prizplsobeno vasemu spotfebidi.

PrisluSenstvi Ize zakoupit u zakaznického servisu, ve
specializované prodejné nebo na internetu.

Upozornéni: KdyzZ se pfislusenstvi zahteje, mlze se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Mikrovinny ohiev

Pro provoz se samotnym mikrovinnym ohfevem je
vhodny vyhradné dodany rost. Univerzalni vysoky plech
nebo plech na peceni mize zpUsobit jiskieni

a poskozeni varného prostoru.

P¥i provozu v kombinaci s mikrovinnym ohfevem nebo
druhem provozu muizete pouzivat také univerzalni
vysoky plech, plech na peceni nebo jiné dodané
prislusenstvi.

11
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Zasunuti prislusenstvi

Pecici prostor ma tfi vySky zasunuti. VySky zasunuti se
poditaji zdola nahoru.

N
3 é

2

77

Do vySek zasunuti 2 a 3 zasouvejte pfisluSenstvi vzdy
mezi obéma vodicimi tyCemi pfislusné vySky zasunuti.

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo. Diky vysuvnym listdm ve vySce 1 mizete
pfisluSenstvi vytahnout dale.

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

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Upozornéni

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

m Zasunte pfisluSenstvi vzdy uplné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.

Funkce zaskoceni

PrisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, pak zaskodi.
Tato funkce zabranuje prevrhnuti pfisluSenstvi pfi
vytahnuti. Aby tato ochrana proti zvrhnuti fungovala,
musi byt prislusenstvi zasunuté do trouby spravné.

PFi zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméroval dold. Napis ,microwave” musi byt
vpredu a zakfiveni musi sméfovat dol(l ~.

i

Pfi zasouvani plechl dbejte na to, aby byl vyfez @ vzadu
a sméfoval doll. Zkosena strana pfislugenstvi b musi
byt vpfedu u dvifek spotfebice.
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Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pfislusenstvi mlzete zakoupit u zékaznického
servisu ve specializovanych prodejnach nebo na
internetu. Rozsahlou nabidku k vasemu spotrebidi
naleznete v nasSich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani on-line se v jednotlivych
zemich liSi. Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

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

— "Zdkaznicky servis" na strané 25

Zvlastni prislusenstvi

Rost

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

Univerzalni vysoky plech

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

MiZete ho pouzivat jako nadobu pro zachyceni tuku, kdyz grilujete na
rostu.

Plech na peceni

Pro kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Pro maso, dr(ibez a ryby.

Pro vloZeni do univerzainiho vysokého plechu kvili zachyceni odkapé-
vajiciho tuku a Stavy z masa.

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrstvou

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

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému plechu nepfichyti.
Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro koldce na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu neprichyti.

Profesionalni vysoky plech s vkladacim rostem

Pro pripravu velkého mnozstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech

Diky poklici se z profesionalniho vysokého plechu stava profesionalni
pekac.

Plech na pizzu

Pro pizzu a velké kulaté kolace.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto rostu nebo k zachyceni odkapdvajiciho tuku. Pouzi-
vejte pouze na univerzalnim vysokém plechu.



Pecici kamen

Pro domaci chléb, housky a pizzu, které maji mit kfupavy spodek.
Pecici kamen musi byt predehfdty na doporu¢enou teplotu.
Sklenény pekaé

Na dusSengé pokrmy a nakypy.

Obzvlasté vhodny pro druh provozu ,pokrmy*.

Sklenéna misa

Pro velké peceng, Stavnaté kolace a nakypy.

Sklenény plech

Pro nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.

Dekorachni listy

Pro zakryti dna prihradky ve skfifice a zakladni desky spotfebice.

Y Pfed prvnim pouzitim

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

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 mlzete v zékladnich
nastavenich kdykoliv zménit. — "Zakladni nastaveni”
na strané 16

Nastaveni jazyka
Prednastaveny jazyk je ,némdina“.
1. Oto&nym voli¢em nastavte pozadovany jazyk.

2. Klepnéte na Sipku >.
Zobrazi se dal§i nastaveni.

Nastaveni ¢asu
Cas zagina 12:00 h.

1. Oto&nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.
2. Klepnéte na Sipku >.

Nastaveni data
Pfednastavené datum je ,,1. 1. 2014".

1. Oto&nym voli¢em nastavte aktualni den, mésic a rok.

2. Klepejte na Sipku >, dokud se v§echna nastaveni
neaktualizuiji.
Na displeji se zobrazi upozornéni, ze bylo
dokoncéeno prvni uvedeni do provozu.

Pfed prvnim pouzitim cs

Cisténi varného prostoru a prislusenstvi

Nez poprvé zaCnete ve spotfebiti pfipravovat pokrm,
vyCistéte pecici prostor a pfislusenstvi.

Cisténi varného prostoru

Aby se odstranila viiné novoty, rozehtejte uzavienou
prazdnou troubu.

Dbejte na to, aby se v pecicim prostoru nenachazely
zbytky obal(, napf. polystyrenové kulicky, a odstrarite
lepici pasku ve spotfebiCi a na ném. Pfed zahratim
otfete mékkym a vlhkym hadrem hladké plochy

v pedicim prostoru. Dokud se spottebi¢ zahfiva,

v kuchyni vétrejte.

Provedte uvedena nastaveni.

Druh ohfevu 4D horky vzduch
Teplota maximalni
Doba trvani 1 hodina

Nastaveni druhu ohfevu a teploty je popsané
v nasledujici kapitole.

Po uplynuti uvedené doby spotfebi¢ vypnéte tladitkem
on/off.

Jakmile trouba vychladne, mycim roztokem a hadrem
vyGistéte hladké plochy.

Cisténi prislusenstvi

Prislusenstvi dlkladné vycistéte mycim roztokem

a hadrem nebo mékkym kartaCkem.

E¥Obsluha spotiebice

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

Zapnuti a vypnuti spotiebice

Abyste mohli spotfebiC 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 troubé, zlstanou zobrazené i pfi
vypnutém spotiebidi.

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

Zapnuti spotiebice

Spotfebié se zapina tlacitkem on/off.
On/off nad tlagitkem se rozsviti modre.

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

Upozornéni: V zakladnich nastavenich mizete urdit,
ktery druh provozu se ma zobrazovat.

13
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Vypnuti spotiebice

Spotfebit se vypina talditkem on/off.
Svétlo nad tlaCitkem zhasne.

Nastavena funkce se zrusi.
Na displeji se zobrazi &as.

Upozornéni: V zakladnich nastavenich miZete nastavit,
zda se na vypnutém spotfebiCi ma zobrazovat &as.

Spousténi a preruseni provozu

Pro spusténi nebo preruseni probihajiciho provozu
stisknéte tlacitko start/stop. Po preruseni provozu mize
dal bézet chladici ventilator.

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

Pokud b&hem provozu otevfete dvitka trouby, provoz se
prerusi. Pro pokraCovani provozu zavrete dvirka trouby.

Nastaveni druhu provozu

Pokud chcete zvolit druh provozu, musi byt spotfebic
zapnuty.

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

2. Klepnéte na pozadovany druh provozu.
V zavislosti na druhu provozu jsou k dispozici riizné
moznosti voleb.

3. Otoénym volicem zménite vybér.
V zavislosti na vybéru zménte dalSi nastaveni.

4. Tladitkem start/stop spustte spotrebic.
Na displeji se zobrazi ¢asovy prabéh. Zobrazena
jsou nastaveni a ¢asova osa.

Nastaveni druhu ohfevu a teploty

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

Pro jiné nastaveni nasledujicim zplsobem zmérite
nastaveni:

Priklad na obrazku: horni/dolni ohfev na 180 °C.

1. Oto¢nym voli¢em zménte druh ohfevu.

12:04

— | Hornil

——] dolni ohfev 160°C

2. Klepnéte na navrzenou teplotu.
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3. Otodnym volicem zménte teplotu.

12:04

— | Horni/

——]J dolni ohtev 180°C

4. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.

12:04 Omin 10s

— | Hornil

——] dolni ohfev 180°C

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.

Rychloohrev

Tladitkem »$% mUZete pedici troubu rozehfat obzvlasté
rychle.
Rychloohfev neni mozny u vSech druhi ohtevu.

Vhodné druhy ohfevu:

4D horky vzduch
=  Horni/dolni ohiev

Abyste dosahli rovnhomérného vysledku peceni, vlozte

pokrm a pfisluSenstvi do trouby az po skonceni
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 tladitko » .

12:05 Omin 15s

— | Hornil

——] dolni ohfev $180°C

Vlevo vedle teploty se zobrazi symbol »$%. Ukazatel
kontroly teploty se zacne vyplfiovat.

Po ukonceni rychloohfevu zazni akusticky signal.
Symbol »$% zhasne. Vlozte pokrm do trouby.

Upozornéni

m Nastavena doba trvani se zane odmérovat
nezavisle rychloohfevu ihned po spusténi.

= Bé&hem rychloohfevu muzete tlagitkem [ilzjistit
aktualni teplotu v troubé.

ZruSeni
Stisknéte tlacitko »$%. Symbol »$% na displeji zhasne.



Casové funkce
Spotrebi¢ ma rizné casové funkce.

Casova funkce Pouziti

Q Budik Budik funguje jako minutka. Po uplynuti
nastavené doby zazni akusticky signal.

Po uplynuti nastavené doby trvani zazni
akusticky signal. SpotrebiC se automa-
ticky vypne.

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

|2|  Dobatrvani

-] Caskonce

Upozornéni

m Dobu trvani do jedné hodiny mUliZete nastavit po
minutach.

Dobu trvani pfes jednu hodinu mUZete nastavit
v krocich po 5 minutach.

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

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

m Tlagitkem [i] mdzete kdykoli Zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Budik

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

MiZete nastavit maximainé 24 hodin.

1. Stisknéte tlagitko (.
Otevre se policko budiku.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte ¢as budiku.
Po nékolika sekundach se budik spusti.
Vlevo na stavovém fadku se zobrazi se symbol L)
budiku a odméfovana doba.

Po uplynuti odmérované doby

zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi ,doba
budiku uplynula“. Tlagitkem (® mizete akusticky signal
pfedcasné vypnout.

ZruSeni nastavené doby budiku

Tlacitkem (® otevfete menu a zruste nastaveny &as.
Zaviete menu tlagitkem (.

Zména nastavené doby budiku

Tlagitkem (® oteviete menu Casové funkce a otodnym
volicem b&hem nékolika sekund zméfite nastavenou
dobu budiku. Tlagitkem © spustte budik.

Casové funkce  cs

Doba trvani

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

Predpoklad: Jsou nastavené druh ohfevu a teplota.
Priklad: nastaveni pro 4D horky vzduch, 180 °C, doba
trvani 45 min.

1. Stisknéte tlagitko (.
Otevie se menu Casové funkce.

[->| -min -s A\ Budik

2. Otoénym voli¢em nastavte dobu trvani.

. 2 Budik
|- 45min 00s
-| 10:15

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

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehreje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec*. Akusticky signal
miZete pfed&asné vypnout tlagitkem (.

ZruSeni doby trvani

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

Zména doby trvani

Tlagitkem (® oteviete menu Casové funkce. Otodnym
volicem zmeérite dobu trvani.

Cas konce

Pokud posunete &as konce, respektujte, Ze potraviny
podléhajici rychlé zkaze nesmi zlstavat pfilis dlouho
v troubé.

Pfedpoklad: Nastaveny provoz se jeste nespustil. Je

nastavena doba trvani. Je oteviené menu Casové
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.

15



cs Détska pojistka

1. Klepnéte na policko ,konec =l
Zobrazi se ¢as konce.

. 2 Budik
|- 45min 00s
->| 10:15

2. Otoénym voli¢em posurnite ¢as konce na pozdéiji.

£ Budik
|| 45min 00s
->| 12:45

3. Potvrdte tladitkem start/stop.

09:31 ->| Spotfebi¢ se spusti za 2h 30min

180 °C

4D-horky
vzdugfq y

Pecici trouba je ve vy&kavacim rezimu. Ohfev se spusti
ve spravny okamzik. Doba trvani se viditeIné odméruje
na stavovém radku.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehreje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec*. Akusticky signal
mUzZete pfedéasné vypnout tlagitkem (O.

Oprava ¢asu konce

Je mozna, dokud je pecici trouba ve vyckavacim
rezimu. Tlagitkem (© oteviete menu Casové funkce,
klepnéte na ,konec =I* a otocnym volicem opravte ¢as
konce. Zaviete menu tlagitkem (.

ZruSeni ¢asu konce

Je mozné, dokud je pedici trouba ve vyckavacim
rezimu. Tlasitkem (® oteviete menu Casové funkce.
Klepnéte na ,konec =I“ a otocnym volicem Cas konce
zruSte. Doba trvani se zacne viditelné odmérovat.
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) Détska pojistka

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

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

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mlzete aktivovat a deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotrebici.

Drzte cca 4 sekundy stisknuté tladitko =2, Na displeji se
zobrazi upozornéni pro potvrzeni a na stavovém radku
se zobrazi symbol =2,

B Zakladni nastaveni

K dispozici jsou rdzna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebié. V pfipadé
potfeby mUiZete tato nastaveni zménit.

Zmeéna nastaveni

1. Stisknéte tladitko on/off.
2. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.
3. Zvolte druh provozu ,nastaveni“.
Zobrazi se prvni zakladni nastaveni, které mizete
zménit oto&nym voli¢em.
Klepnéte na Sipku >.
Otoc¢nym volicem zménite hodnoty.
Sipkou > prejdéte na dalsi zakladni nastaveni.
Pro ulozeni stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi odmitnout nebo ulozit.

No ok

Seznam nastaveni

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

MUzete zmeénit nasledujici nastavent:

Jazyk K dispozici dalsf jazyky
Cas Nastaveni aktualniho Casu
Datum Nastaveni aktudiniho data
Akusticky signal Kratky (30 s)
Stfedni (1 min)
Dlouhy (5 min)
Zvuk tlacitek Vypnuty (zvuk tlacitka pri zapnuti
a vypnuti pomocf on/off zlistava)
Zapnuty
Jas displeje Nastavitelny v 5 stupnich



Zobrazeni hodin Digitalni s datem

Analogovy
Vyp.
Osvétleni PFi provozu zapnuté
PFi provozu vypnuté
Automaticky pokraCovat  Po zavieni dvifek

Nepokracovat automaticky (stisknout tla-
Citko start/stop)

Hlavni menu

Druhy ohfevu

Mikrovinny ohiev

Kombinace s mikrovinnym ohrevem

Provoz po zapnutf

Pokrmy*
Varovani Plech na peCeni  Zobrazovat
MW Nezobrazovat
Ztlumeni v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumi mezi 22:00
a5:59h)
Logo znacky Zobrazit
Nezobrazit
SuSeni pfi mikrovinném  Zapnuté
ohfevu Vypnuté

Doba dobéhu ventildtoru  Doporucend

Minimalni
Program sabat Zapnuty

Vypnuty
Vyrobni nastaveni Resetovat

*) K dispozici, v zavislosti na typu spotrebice

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

Zména c¢asu

Cas se méni v zékladnich nastavenich.
Priklad: zména Casu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tladitko on/off.

Stisknéte tlacitko menu.

Otevie se menu Druhy provozu.

Klepnéte na ,nastaveni®.

Sipkou > pfejdéte na ,&as”.

Oto¢nym voli¢em zménite ¢as.

Stisknéte tlacitko menu.

Na displeji se zobrazi ulozit nebo odmitnout.

N

o0 R0

Vypadek elektrického proudu

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

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.

Mikrovinny ohrev cs

[ElMikrovinny ohfev

Diky mikrovinnému ohfevu mdzete velmi rychle vafrit,
ohfivat nebo rozmrazovat vaSe pokrmy. Mikrovinny
ohfev mUzete pouzivat samostatné nebo v kombinaci
s druhem ohrevu.

Abyste mohli optimalné vyuzivat mikrovinny ohfev,
dodrzujte pokyny k nadobi a fidte se pokyny
v tabulkach pouziti na konci navodu k pouziti.

Nadoby

Ne vS8echny nadoby jsou vhodné pro mikrovinny ohfev.
Aby se pokrmy dobre ohfaly a nedoslo k poskozeni
spotrebiCe, pouzivejte pouze nadoby vhodné pro
mikrovinny ohrev.

Vhodné jsou zaruvzdorné nadoby ze skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky nebo tepelné odolného plastu.
Tyto materialy propoustéji mikroviny. Keramické nadoby
muzete také pouzivat, pokud jsou celé glazované a bez
prasklin.

Pouzivat mlzete také servis. USetfite si tak prfendavani.
Nadoby se zlatou nebo stfibrnou dekoraci pouzivejte
jen tehdy, pokud vyrobce zaruCuje, ze je vhodné pro
mikrovinny ohtev.

Pro peceni pfi kombinovaném rezimu mdzete pouzivat
bézné kovové formy na peceni. Kolace tak zhnédnou

i zdola.

Pro jiné druhy pouziti nejsou kovové nadoby vhodné.
Kov nepropousti mikroviny. Pokrmy v uzavienych
kovovych nadobach zlstanou studené.

Pozor!

Jiskfeni: kov, napf. IZice ve skle, musi byt ve vzdalenosti
nejméné 2 cm od stén varného prostoru a vnitfni strany
dvitek. Jiskry mohou znicit sklo dvifek.

Test nadobi

Nikdy nezapinejte mikrovinny ohfev bez pokrmu. Jedina
vyjimka je kratky test nadobi.

Nejste-li si jisti, zda je vase nadoba vhodna pro
mikrovinny ohfev, provedte tento test:

1. Do varného prostoru viozte prazdnou nadobu.
Nastavte maximalni vykon a na 2 az 1 minutu
zapnéte spotrebil.

2. V prabéhu testu kontrolujte teplotu nadobi.

Nadoba musi zlstat studena, popr. vlazna.

Je-li horka, nebo vznikaji-li jiskry, neni nadoba vhodna.
UkoncCete test.

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!

Pristupné soucasti jsou pfi provozu horké. Nikdy se
nedotykejte horkych soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Dodané pfrislusenstvi

Pro provoz se samotnym mikrovinnym ohfevem je
vhodny vyhradné dodany rost. Univerzalni vysoky plech
nebo plech na peéeni mize zpusobit jiskienf

a poSkozeni varného prostoru.
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cs Mikrovinny ohfev

PFi provozu v kombinaci s mikrovinnym ohfevem nebo
druhem provozu muizete pouzivat také univerzalni
vysoky plech, plech na peceni nebo jiné dodané
pfisluSenstvi.

Pfi provozu s mikrovinnym ohfevem zasurite
pfislusenstvi nejlépe do vySky 1, pokud neni uvedeno
jinak.

Stupné mikrovinného ohrevu

Mate k dispozici rlizné stupné mikrovinného ohrevu
vhodné pro r(izné druhy pokrmu a Uprav.

Pro provoz s mikrovinnym ohfevem je vzdy nutna doba
trvani. Navrzenou dobu trvani mizete prevzit nebo
v pfislusné oblasti zménit.

Pokrmy Maximalni doba
trvani

QoW k rozmrazovani choulostivych 1h 30 min
pokrm(i

180 W k rozmrazovani a dalSimu varenf 1h 30 min

360 W k vareni masa a ohfivani choulosti- 1h 30 min
vych pokrmdl

600 W k ohrivani a varenf pokrm(i 1h 30 min

Max. k ohfivani tekutin 30 min

Maximalni stupen je uréeny pouze pro ohfivani tekutin,
nikoli pro ohfivani pokrmd. Kvdli ochrané spotiebice se
maximalni vykon mikrovinného ohfevu béhem prvnich
minut postupné snizi na 600 W. PIny vykon je opét

k dispozici po vychladnuti spotfebice.

Nastaveni mikrovinného ohfevu v kombinaci
s jinym druhem ohfevu

Pro kombinaci s mikrovinnym ohfevem nejsou vhodné
vSechny druhy ohfevu.
MUzete nastavit vykon od 90 W do 360 W.

Vhodné druhy ohfevu:

4D horky vzduch
horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
velkoploSny gril

ENEREERNNC)

maloplosny gril

. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevfe se menu druhy provozu.

-t

2. Zvolte policko ,kombinace s mikrovinnym ohfevem®.

Zobrazi se navrzeny druh ohfevu, vykon
mikrovinného ohfevu, a doba trvani.

3. Klepnéte na pfislusné policko a otocnym volicem
zvolte pozadované hodnoty.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.
Doba trvani se viditelné odmeérfuije.

Hodnoty mUlZete kdykoli zménit. Za timto ucelem
klepnéte na pfislusné policko a otoénym voli¢em
zmeérite hodnoty.
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Po uplynuti nastavené doby trvani

Zazni akusticky signal. Mikrovinny ohfev skondil. Na
displeji se zobrazi I 0 min 00 s a na stavovém radku
je zobrazeno ,konec". Akusticky signal mizete
pfed&asné vypnout tlagitkem (.

Pokud chcete jesté jednou nastavit vykon mikrovinného
ohfevu, klepnéte na pfislusné policko a zadejte dobu
trvani. Ohfev se znovu spusti.

Zastaveni provozu

Stisknuti tlacitka start/stop: Pecici trouba je ve stavu
pauzy. Po opétovném stisknuti tladitka start/stop bude
provoz pokracovat.

Otevreni dvifek spotfebice: Provoz se prerusi.
Zavreni dvifek spotfebie: Provoz pokraduje.

Zruseni provozu
Stisknéte tladitko on/off.

Nastaveni mikrovinného ohfevu

Pro dosazeni optimalniho vysledku s mikrovinnym
ohfevem zasunite rost vzdy do vysSky zasunuti 1.

1. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu druhy provozu.
2. Zvolte policko ,mikrovinny ohfev*.
Zobrazi se navrzeny vykon mikrovinného ohfevu
a doba trvani.
3. Oto¢nym voli¢em nastavte vykon mikrovinného
ohfevu a/nebo dobu trvani.
4. Tladitkem start/stop spustte mikrovinny ohrev.
Doba trvani se viditelné odmeérfuije.

Hodnoty mUzete kdykoli zménit. Za timto ucelem
klepnéte na pfislusné policko a otoénym voliem
zménte hodnoty.

Aby se zabranilo vzniku kondenzované vody pfi
samotném mikrovinném ohtevu, zapne spotrebic pfi
stupnich 600 W a max. automaticky topné téleso. Varny
prostor a pfislusenstvi se silné zahfiva. Na vysledek
vareni to nema vliv.

Upozornéni: Tuto funkci mizete vypnout v zakladnich
nastavenich. — "Zdkladni nastaveni” na strané 16

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

Funkce suseni zapne pfi nejvyssich stupnich pfi
samotném mikrovinném ohfevu automaticky topné
téleso a ohfiva varny prostor. Nikdy se nedotykejte
horkych vnitfnich ploch ve varném prostoru nebo
topnych téles. Déti se musi zdrzovat v dostatecné
vzdalenosti od spotfebice.

Po uplynuti nastavené doby trvani

Zazni akusticky signal. Mikrovinny ohfev skondil. Na
displeji se zobrazi |-l 0 min 00 s a na stavovém radku
je zobrazeno ,konec". Akusticky signal mizete
pred&asné vypnout tlagitkem (.

Pokud chcete jesté jednou nastavit vykon mikrovinného
ohfevu, klepnéte na pfislusné policko a zadejte dobu
trvani. Ohfev se znovu spusti.



Zastaveni provozu

Stisknuti tladitka start/stop: Pecici trouba je ve stavu
pauzy. Po opétovném stisknuti tladitka start/stop bude
provoz pokradovat.

Otevreni dvifek spotfebice: Provoz se prerusi. Po
zavieni dvifek stisknéte tladitko start/stop. Provoz bude
pokracovat.

Upozornéni: Pokud jste pfislusné zakladni nastaveni
zmeénili, dbejte na to, aby mikrovinny ohfev nebézel dal
bez pokrmu. — Strana 16

AVarovém’ — Nebezpecdi popaleni!

Pristupné soucasti jsou pfi provozu horké. Nikdy se
nedotykejte horkych soucasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

ZruSeni provozu
Stisknéte tladitko on/off.

Suseni

Pomoci druhu provozu ,funkce suSeni“ se pedici
prostor zahfeje a vihkost v ném se vypatfi. Po kazdém
mikrovinném ohfevu pouzijte funkci suseni.

1. Stisknéte tladitko menu.
Otevre se menu druhy provozu.

2. Zvolte druh provozu ,funkce suseni”.

3. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.
Spusti se suSeni a po 10 minutach se automaticky
vypne.

Na 1 az 2 minuty otevfete dvitka spotfebiCe, aby mohla
uniknout vihkost.

Pozor!

Nebezpeli poSkozeni smaltu: Nespoustéjte provoz,
pokud je na dné varného prostoru voda. Pfed
spusténim provozu vytfete vodu na dné varného
prostoru.

Rucéni vysuseni varného prostoru

Nechte spotfebi¢ vychladnout.

Odstrarite z varného prostoru necistoty.

Vysuste varny prostor houbickou.

Dvitka spotfebie nechte 1 hodinu oteviena, aby
varny prostor uplné vyschnul.

Eall ol

Program sabat cs

Program sabat

Pfi programu sabat mUZete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zUstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Predpoklad: v zakladnich nastavenich jste aktivovali
~program sabat". — "Zdkladni nastaveni" na strané 16

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

1. Stisknéte tladitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrzeny druh ohfevu
a navrzena teplota.
2. Otocte oto¢nym voliCem doleva a zvolte druh ohfevu
~program sabat”.
3. Klepnéte na navrzenou teplotu a oto¢nym voli¢em
nastavte teplotu. 3
4. Tlasitkem (® oteviete menu Casové funkce
a klepnéte na poli¢ko ,doba trvani“.
Zobrazi se 25:00 hodin jako navrZzena hodnota.
Oto&nym voli¢em nastavte pozadovanou hodnotu.
Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.
Na stavovém fadku se viditelné odmérfuje doba
trvani.

o o

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehteje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec*“.

Posunuti ¢asu konce

Cas konce nelze posunout.

ZruSeni programu sabat

Stisknéte tladitko on/off. VSechna nastaveni se zrusi.
MdzZete provést nové nastaven.
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Cistici prosttedky

I} Cistici prostredky

V pripadé peclivé udrzby a cisténi zUstane spotrebic
dlouho pékny a funk&ni. Vysvétlime Vam, jak spravné

udrzovat a Cistit spotfebid.

Vhodné ¢istici prostfedky

Aby rlizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Cisticimi prostfedky, dodrzujte udaje v tabulce.
V zavislosti na typu spotfebice nemusi mit vas spotrebid

vSechny povrchy.

Pozor!
Nebezpeci poskozeni povrchu:
Nepouzivejte

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné

ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu,

tvrdé draténky nebo houbicky,
vysokotlaké nebo parni gistiCe,
specialni prostfedky pro &isténi za tepla.

proplachnéte.

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

vyrobce.

AVarovénl’ — Nebezpeéi popaleni!

Pristroj se silné zahtiva. Nikdy se nedotykejte horkych
ploch nebo topnych ¢lankd ve vnitinim prostoru. Nechte
pfistroj pokazdé vychladnout. Zabrante détem v

pfistupu k pfistroji.

Oblast Cigténi

Vnéjsi plochy spotiebice
Celo z uslechtilé  Horky myci roztok:

oceli

rem.

lhned odstrante vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami

se mize vytvorit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stfedky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. O8etfovaci prostredek naneste ve slabé

vrstve meékkym hadrem.

Plast Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-

rem.

NepouZzivejte Cistici prostredek na sklo nebo

Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Horky myci roztok:

Ovladaci panel
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VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-

rem.
Horky myci roztok:

VyCistéte haditkem a poté osuste mékkym had-

rem.

Nepouzivejte Cistici prostredek na sklo nebo

Skrabku na sklo.

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-

Sklenéné tabule

Madlo dvifek

Horky myci roztok:

Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
rem.

NepouZivejte Skrabku na sklo ani draténky

z uSlechtilé oceli.

Horky myci roztok:

VyCistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.

KdyZ se na madlo dvirek dostane prostredek na
odstrariovani vodniho kamene, okamZzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uZ nepdjdou odstranit.

Vnitrek spotiebice

Smaltované
a samodistici plo-
chy

Sklenény kryt
osvétlenivarného
prostoru

Tésnénf dvitek

Nesundavejte tés-
néni!
Kryt dvifek

Vnitfni rdm dvi-
fek z uSlechtilé
oceli

Ramy

Vysuvny systém

Prislusenstvi

Upozornéni

Ridte se pakyny pro plochy peciciho prostoru na
konci tabulky.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadrikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Pfi silném znecCisténi pouzijte Cistici prostredek na
pecici trouby.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadrem.

Nedrhnéte.

z uslechtilé oceli:

Pouzijte Cistici prostredek na uslechtilou ocel.
Dodrzujte pokyny vyrobce. NepouZzivejte oSetfo-
vaci prostredky na uSlechtilou ocel.

zZ plastu:

VyCistéte horkym mycim roztokem a hadrem.
Osuste mékkym hadfikem. Nepouzivejte Cistici
prostredek na sklo nebo Skrabku na sklo.

Kryt dvitek pred CiSténim demontujte.

Cistici prostfedek na uslechtilou acel:

Dodrzujte pokyny vyrobce.

Lze jim odstranit zmény barvy.

Nepouzivejte oSetfovaci prostfedky na uslechtilou
ocel.

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadiikem nebo kartackem.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem nebo kartackem.
Neodstranujte mazaci tuk z vysuvnych list, pokud
mozno je Cistéte v zasunutém stavu. Nemyjte

v mycce nadobi.

Horky myci roztok:

Namocte a vyCistéte hadiikem nebo kartackem.
PFi silném znecisténi pouzijte draténku

z uSlechtilé oceli.

m Nepatrné rozdily barev na predni ¢asti spotrebice
jsou zpusobeny rdznymi materialy, jako je sklo, plast

nebo kov.

m Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pecici

trouby.



m 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 plechl se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni
ovlivnéna.

Plochy v pecicim prostoru

Zadni sténa pediciho prostoru je samodistici. Poznate to
podle drsného povrchu.

Dno, horni sténa a postranni stény jsou smaltované
a maji hladky povrch.

Cisténi smaltovanych ploch

Hladké smaltované plochy vycCistéte hadrem a horkym
mycim roztokem nebo vodou s octem. Osuste mékkym
hadfikem.

Pripecené zbytky pokrmd namodte vihkym hadrem

a mycim roztokem. P¥i silném znedisténi pouzijte
nerezovou draténku nebo Cistici prostfedek na pecici
trouby.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte Cistici prostfedek na pedici trouby
v horké troubé. Mohlo by dojit k poSkozeni smaltu. Pfed
pfistim rozehtatim odstrafite z trouby a z dvifek veskeré
zbytky.

Pedici troubu nechte po gisténi otevienou vyschnout.

Upozornéni: Viivem zbytk( potravin mlze vzniknout bily
povlak. Je nezavadny a nema vliv na funkci. V pfipadé
potfeby Ize zbytky odstranit kyselinou citronovou.

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 samocistici plochy jiz dostate¢né samy nedisti

a vznikaji tmavé skvrny, lze je vydistit cilenym
rozehratim.

Nastaveni
Predtim vyjméte z trouby ramy, vysuvy, pfislusenstvi
a nadoby. Dikladné vydistéte hladké smaltované
plochy v troubé, vnitfni plochu dvitek a sklenény kryt
osveétleni trouby.
1. Nastavte druh ohfevu 4D horky vzduch.
2. Nastavte maximalni teplotu.
3. Spustte ohfev a nechte ho bézet minimalné

1 hodinu.
Keramicka vrstva se zregeneruje.

Po vychladnuti peciciho prostoru odstrarite nahnédlé
a bilé zbytky vodou a mékkou houbikou.

Upozornéni: BEhem provozu se mohou na plochach
tvofit Cervené skvrny. Nejedna se o rez, ale o zbytky
potravin. Tyto skvrny nejsou zdravi Skodlivé a neomezuji
Sistici funkci samodisticich ploch.

Pozor!
Na samocistici plochy nepouzivejte Sistici prostfedky na
pedici trouby. Povrch by se poSkodil. Jestlize se Sistici

Ramy cs

prostfedek na pecici trouby dostane na tyto plochy
omylem, okamzité ho otfete vodou a houbovou utérkou.
Nedrhnéte a nepouzivejte abrazivni Cistici pomdcky.

Udrzovani spotrebice v Cistoté

Aby se nevytvorily Uporné ulpivajici nedistoty, udrzujte
spotfebiC vzdy Sisty a nedistoty ihned odstrariuijte.

AVarovénl’ — Nebezpeci pozaru!

Volné zbytky pokrm, tuk a $tava z peceni se mohou
vznitit. Pfed spusténim provozu odstrarite z peciciho
prostoru, z topnych prvkd a pfislusenstvi hrubé
necistoty.

Tipy

m Pecici prostor Cistéte po kazdém pouziti. NeCistoty
se nepfipedou.

m Vzdy ihned odstrante vapenaté, tukove, skrobové
skvrny a skvrny od bilku.

m Na peceni velmi $tavnatych kolacd pouzivejte
univerzalni vysoky plech.

m Pouzivejte vhodnou nadobu na pedeni, napt. pekac.

Ramy

V ptipadé pedclivé udrzby a cisténi zlstane spotiebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak mizete
vyjmout a vycistit ramy.

Vysazeni a zavésSeni ramu

AVarovéni — Nebezpeéi popaleni!

Ramy se silné zahfivaji. Nikdy se nedotykejte horkych
ramuU. VZzdy nechte spotfebi¢ vychladnout. Déti se musi
zdrzovat v dostateéné vzdalenosti od spotiebice.

Vyjmuti ramu

1. Vysuv vytahnéte dopredu.
2. Ram vpredu zatlaéte nahoru (obrazek H)
a vyhaknéte (obrazek H).
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cs Dvitka spotrebicCe

3. Potom cely rdm otocte ven @ a vyhaknéte dozadu b
(obrazek H).

E 7

¢

o

Ramy vycistéte mycim prostfedkem a houbic¢kou. Na
uporné necistoty pouzijte kartacek.

Zasunuti drzaku

Pokud pfi vyjimani rama vypadly drzaky, musite je
Znovu spravné zasunout.

1. Drzaky se vpredu a vzadu lisi (obrazek H).

2. Drzak vpredu protahnéte hakem nahore do kulatého
otvoru @, nastavte jej trochu Sikmo, zavéste dole
a postavte rovné b (obrazek H).

(1] B A

B Ly

B y

8

3. Drzak vzadu zavéste hakem do horniho otvoru a
a zatlacte do dolniho otvoru b (obrazek H).

Zavéseni ramu
Pfi zavéSeni dbejte na to, aby byl vysuv dole.

Ramy odpovidaji pouze vpravo nebo vievo. Musi byt
mozné vytahnout vysuvné listy smérem dopfedu.
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1. Ram nasadte vzadu Sikmo a protahnéte nahore
a dole a (obrazek H).
2. Vytahnéte ram dopredu (obrazek H).

/%;%

3. Potom vpredu zaklapnéte a zasunte (obrazek H).
4. a zatlacte dold (obrazek H).

5. Vysuvy opét zcela zasurite.

Dvifka spotrebice

V pripadé peclivé udrzby a cisténi zUstane spotfebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popséano, jak muizete
vydistit dvitka spotfebice.

Demontaz krytu dvirek

VloZka z uSlechtilé oceli v krytu dvifek mize zménit
barvu. Pro dlkladné vycisténi mizete kryt demontovat.

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

Opatrné zavrete dvitka spotrebice

o

Upozornéni: Vycistéte viozku z uslechtilé oceli

v krytu Gisticim prostfedkem na usSlechtilou ocel.
Zbyvaijici ¢asti krytu dvitek vyd&istéte mycim roztokem
a mékkym hadrem.



4. Znovu pootevrete dvitka spotfebiCe. Nasadte kryt
a pritlaéte ho, az slysitelné zaskoci (obrazek H).

5. Zavrete dvitka spotrebice.

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvdli lepSimu ¢isténi mizete sklenéné tabule ve
dvirkach pedici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

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

Dvitka spotfebiCe cs

Nepovolujte &tyfi Cerné Srouby na ramu (obrazek B).
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4. Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvitkach
spotfebice (obrazek H).

5. Nez dvitka zase zavrete, vlozte mezi né nékolikrat
prelozenou utérku (obrazek E).
Vytahnéte nahoru predni tabuli a madlem dolU ji
polozte na rovnou plochu.

NS

|

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovém’ — Nebezpecéi vazného poskozeni zdravi!
Pri povoleni Sroubl jiz neni bezpecnost spotiebice
zarucena. Mdze unikat energie mikrovinného ohfevu.
Srouby nikdy nepovolujte.

AVarovénl’

Nebezpecdi urazu!

m Poskrabané sklo dvifek spotfebi¢e mUze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Gistici prostfedky.

m Zavesy dvirek spotfebite se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesahejte do prostoru zaveésu.

Montaz na spotiebic

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

3. PritlaCte predni tabuli dole tak, aby slySitelné
zaskodila (obrazek H).

4. Dvitka spotfebice znovu pooteviete a odstrante
utérku.

5. Znovu naSroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

6. Nasadte kryt a pfitlacte ho, az slySitelné zaskocCi
(obrazek E).

=

7. Zavfete dvirka spotrebice.

Pozor!
Peclici prostor pouzivejte znovu teprve tehdy, kdyz jsou
tabule fadné namontované.
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cs Co délat v pfipadé poruchy?

B Co délat v pripadé
poruchy?

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

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

— "Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském
studiu" na strané 27

Tabulka zavad

U chybovych hlaseni s E, napf. EO111, spotfebic
vypnéte a zapnéte. Pokud se hlaseni zobrazi znovu,
zavolejte servis.

Zavada Mozna pficina

AVarovéni — Nebezpeci Urazu elektrickym
proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpe&né. Opravy spotiebice
a vymeénu poskozenych pfivodnich vedeni smi provadét
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny nasi
spole¢nosti. Pokud je spotfebi¢ vadny, vytahnéte
sifovou zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

AVarovénl’ — Nebezpeci poranéni!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Nikdy se
nepokousejte spotfebi¢ opravit sami. Opravy smi
provadét pouze nami vySkoleny servisni technik. Pokud
ma spotfebi¢ zavadu, kontaktujte zakaznicky servis.

Pokyny/odstranéni

Spotrebi¢ nefunguije. Vadna pojistka.
Vypadek elektrického proudu

Zapnuty spotfebi¢ nelze ovladat, na  Je aktivovana détskd pojistka.
displeji je zobrazeny symbol <3.

Trouba nehfeje a na displeji je zobra-  Spotrebit se nachazi v predvadécim rezimu.

zeno ,zapnuty predvadéci rezim*.

V pojistkové skfifice zkontrolujte, je-li pojistka pro spo-
tfebic v poradku

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské spotre-
bice.

Drzte stisknuté tlacitko <@, dokud symbol <o
nezhasne.

Vypnéte pojistku v pojistkové skfifice a po cca 10
sekunddch ji znovu zapnéte. Zapnéte spotiebic
a v nastaveni zvolte ,predvadéci rezim vypnuty*.

Spotrebic se nespusti a na displeji se  Pedici prostor je pro zvoleny pokrm nebo druh ohfevu  Nechte pecici prostor vychladnout a spustte spotfebi¢

zobrazl ,Prilis horky pecici prostor”.  prilis horky.

Osvétleni varného prostoru nefun- Vadna LED zdrovka.

quje.

PFi samotném mikrovinném ohrevu je  Je zapnutd funkce susenf.
vnitrek trouby horky.

Prekro¢ena maximalni doba provozu

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

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

Na displeji spotfebice se zobrazi upozornéni, ze se
provoz automaticky ukondci. Poté se provoz prerusi.

Abyste mohli spotfebi¢ dale pouzivat, nejprve ho
vypnéte. Poté spotfebiC zase zapnéte a nastavte
pozadovany provoz.

Tip: Aby nedoSlo k nezadoucimu vypnuti spotfebice,
napt. pfi dlouhé dobé pedeni, nastavte dobu trvani.
Spotrebi¢ bude hrat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.
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Znovu.
Zavolejte servis.

Aby se zabranilo vzniku kondenzovang vody pfi
samotném mikrovinném ohfevu, zapne spotrebic pri
stupnich 600 W a max. automaticky horni ohfev. Na
vysledek vareni to nema vliv.

Tuto funkci mdZete vypnout v zakladnich nastavenich.
Ridte se udaji pro mikrovinny ohfev. — "Mikrovinny
ohrev" na strané 17

Osvétleni varného prostoru

Pro osvétleni varného prostoru je vas spotiebi¢
vybaveny jednou nebo nékolika LED zarovkami
s dlouhou zivotnosti.

Pokud LED Zarovka nebo sklenény kryt svétla jsou
pfece jenom posSkozené, zavolejte zakaznicky servis.
Kryt svétla se nesmi odstrafiovat.



Zakaznicky servis

Potfebuje-li vas spotiebi¢ opravu, obrafte se na nas
servis. Vzdy najdeme vhodné feSeni, aby nedochazelo
ke zbytecnym vyjezdlm servisnich technikd.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pti telefonatu uvedte Uplné &islo spotfebice (E-Nr.)

a vyrobni Cislo (FD-Nr.), abychom vam mohli poskytnout
kvalifikovanou pomoc. Typovy §titek s pfislusnymi Cisly
najdete po otevfeni dvifrek spotfebice.

U nékterych spotrebicy, které jsou vybavené parou,
najdete typovy §titek za ovladacim panelem.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Abyste je v pfipadé potreby nemuseli dlouho hledat,
muzete si Udaje svého spotrebice a telefonni ¢islo
servisu poznamenat zde.

C. vyrobku (E-

Nr.) Vyr. €. (FD-Nr.)

Zakaznicky servis T

Mgjte na paméti, ze navstéva technika zakaznického
servisu neni v pfipadé chybné obsluhy bezplatna ani
bé&hem zarucni doby.

Kontaktni udaje vSech zemi pro nejblizsi zakaznicky
servis najdete zde, fipadné v pfilozeném seznamu
zakaznickych servisu.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Duveérujte kompetentnosti vyrobce. Tim si zajistite, Ze
oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily
pro vas spotrebid.

Zakaznicky servis cs

EgdPokrmy

Pomoci druhu provozu ,pokrmy“ mizete pfipravovat
nejriznéjsi pokrmy. Spotrebi¢ zvoli optimalni nastaveni.

Abyste dosahli dobrych vysledkd, nesmi byt pecici
prostor pro zvoleny pokrm pfilis horky. Pokud by tomu
tak bylo, zobrazi se na displeji upozornéni. Nechte
pedici prostor vychladnout a spustte spotrebié znovu.

Upozornéni k nastavenim

m Vysledek pedeni zavisi na kvalité potravin a velikosti
a druhu nadoby. Pro optimalni vysledek pedeni
pouzivejte pouze potraviny v bezvadném stavu
a maso s teplotou z chladniCky. U zmrazenych
pokrmU pouzivejte pouze potraviny pfimo z mrazaku.

m U nékterych pokrmU 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
pripadd, kdy se na spotiebidi zobrazi jind vyzva.
Spotfebi¢ za vas provede nastaveni ¢asu a teploty.
Nastaveni hmotnosti mimo uréené hmotnostni
rozmezi neni mozné.

m U pecenych pokrmd, u kterych za vas provede volbu
teploty spotfebi¢, mize byt ulozena teplota az
300 °C. Dbejte proto na to, abyste pouzili
dostateéné tepelné odolnou nadobu.

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

m Informace o vhodné nadobé a tipy a triky pro
pfipravu najdete na konci navodu k pouZziti.

— "Otestovali jsme pro vas v nasem kuchyriském
studiu" na strané 27

Mikrovinny ohiev

U nékterych pokrmU se automaticky aktivuje mikrovinny
ohfev. Mikrovinnym ohfevem se vyrazné zkracuje doba
vareni, snizi se témér na polovinu. Spotfebi¢ vas
upozorni, abyste pouzili nadobu, ktera je vhodna pro
mikrovinny ohfev. V kapitole Mikrovinny ohfev najdete
pokyny ke vhodné nadobé. — "Mikrovinny ohfev"

na strané 17
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cs Pokrmy

Volba pokrmu
Pokrmy jsou sestaveny podle jednotné struktury:

Kategorie
m Pokrm
= Jidlo

V nasledujici tabulce jsou uvedené kategorie
s ptislusnymi pokrmy. Za kazdym pokrmem najdete
jeden nebo vice jidel.

Kategorie Pokrmy

Kolace ve formé
Kolace na plechu

ROk Drobné pecivo
Cukrovi
) Chléb
Chléb, housky Housky
Pizza

iz Sl (s Pikantni kolace, quiche

Nakyp, slany, Cerstvy, varené prisady
Lasagne, Gerstvé

Zapékaneé brambory, syroveé prisady, vysoké
4cm

Nékyp, sladky, cerstvy
Suflé ve formickach na 1 porci
Pizza
Housky
Zmrazené potraviny  Nékypy
Vyrobky z brambor
Drlbez, ryby
Kure
DrlibeZ Kachna, husa
Kriita
Veprové maso
Hovézi maso
Teleci maso
Jehnéci maso
Zvéfina
Pokrmy z masa
Ryby
Rybifilé
Zelenina
Brambory
Ryze
Obilné pokrmy
Chléb, housky
Kolace
Maso, dribez
Ryby

Nakypy, suflé

Maso

Ryby

Prilohy, zelenina

Rozmrazovani pokrmd
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Nastaveni pokrmu

Budete provedeni celym procesem nastaveni zvoleného
pokrmu. Vzdy klepnéte na policko ,Dalsi“.

1. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.
2. Zvolte druh provozu ,Pokrmy*“.
Na disleji se zobrazi prvni kategorie.
Oto&nym voli¢em zvolte pozadovanou kategorii.
Klepnéte na policko ,Dalsi".
Oto&enym voli¢em zvolte pokrm.
Klepnéte na policko ,Dalsi".
Oto&nym voli¢em zvolte pokrm.
Klepnéte na policko ,Dalsi*.
Oto&nym voli¢em nastavte hmotnost.
Upozornéni: Kdyz klepnete na policko , Tip“, zobrazi
se informace o vySce zasunuti, nadobé atd.
10. TlaCitkem start/stop spustte spotrebic.

©EONSOOR®

Nastaveni skoncilo

Zazni akusticky signal. Na stavovém fadku se zobrazi
,Konec*. Pecici trouba nehreje. Akusticky signal mizete
pfed&asné vypnout tlagitkem (.

Pokud nejste s vysledkem peceni spokojeni, mizete
dobu pecdeni jesté prodlouzit. Klepnéte na policko
,Dopéct”. Zobrazi se navrzena doba trvani, kterou ale
muzete zménit.

Pokud jste s vysledkem pedeni spokojeni, klepnéte na
,Konec“. Na displeji se zobrazi ,Dobrou chut*.

ZruSeni nastaveni

Stisknéte tladitko on/off. V§echna nastaveni jsou
zruSena. MlzZete provést nové nastaveni.

Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrmd mUiZete posunout &as konce.
Postup pro posunuti ¢asu konce je popsany v Casti
Casové funkce. — "Casové funkce" na strané 15

Pokud jste nastavili ¢as konce, prejde displej do
¢ekaciho rezimu. Na stavovém fadku je zobrazeny Cas,
kdy ohfev skoncCi. Nelze ménit nastaveni. Respekiujte,
ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi z(stavat
pfilis dlouho v troubég.



[Ell Otestovali jsme pro vas v
nasem kuchynském studiu

Zde naleznete vybér pokrmd 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 nas tipy k nadobam
a pfipravé pokrmu.

Upozornéni: PFi peceni potravin mize v troubé vznikat
vodni para.

Vas spotrebid je velmi energeticky usporny a pfi
provozu se ven dostane jen velmi malo tepla. Na
zakladé vysokych rozdilll mezi teplotou uvnitf
spotfebiCe a vnéjsSimi ¢astmi spotiebic¢e se mlze na
dvitkach, ovladacim panelu a pfednich stranach
sousedniho nabytku srazet kondenzovana voda. To je
normalni jev, ktery je podminény fyzikalné. Tvorbu
kondenzatoru Ize snizit pfedehratim nebo opatrnym
otevienim dvifek.

Silikonové formy

Pro dosaZeni optimalniho vysledku pe&eni
doporucujeme tmavé kovové formy na pedeni.

Pokud presto chcete pouzivat silikonové formy, fidte se
udaji a recepty vyrobce. Silikonové formy jsou Casto
mensi nez normalni formy. Udaje mnozZstvi a recepty se
mohou liSit.

Kolace a drobné pecivo

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

s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrmu.

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

Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Peceni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem

Pecete-li v kombinaci s mikrovinnym ohfevem, muzete
vyrazné zkratit dobu vareni.

Vzdy pouzivejte zaruvzdorné nadoby vhodné pro
mikrovinny ohrev. Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné
k mikrovinnému ohfevu. — "Mikrovinny ohrev"

na strané 17

V kombinovaném provozu muzete pouzivat obvyklé
kovové pecici formy. Tvofi-li se mezi pecici formou

a rostem jiskry, zkontrolujte, zda je forma zvenku gista.
Zménte polohu formy na rostu. Kdyz to nepom(ze,
pecte dale bez mikrovinného ohfevu. Doba peceni se
prodlouZzi.

Pouzivate-li formy z plastu, keramiky nebo skla,
zkracuje se doba peceni uvedena v tabulkach
nastaveni. Buchta hnédne zdola méné silné.

Peceni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem je mozné
pouze na jedné urovni.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pfi peCeni na jedné urovni pouzivejte nasledujici vysku
zasunuti:

m vysSka 1

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

plech na pedeni: vyska 1
m formy na roStu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Pokud pfipravujete pokrmy sou&asné, mizete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopfiéné nad sebe.

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave”

k dvitkam spotiebie a zakfivenim dold. Nadoby

a formy postavte vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dviftkim spotfebice.

U Stavnatych kola&l pouzivejte univerzalni vysoky
plech, aby v pfipadé preteceni Stavy nedoslo
k znedisténi peciciho prostoru.

Formy na peceni

P¥i pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba peceni
a pedivo nezhnédne rovnomérné.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfinnéte spravnou velikost
papiru na pedeni.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pecivo. 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 potreby pfisté nastavte vySsi hodnotu.

Upozornéni: VySsi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kola¢e nebo drobné pedivo by byly hotové jen zvenku,
ale uvnitf by byly nedopecené.

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

U nékterych pokrmu je predehfati nutné, v tom pripadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfisluSenstvi viozte do
trouby az po predehfati.
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Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobného pediva v tabulce.Dalsi informace
najdete v &asti Tipy pro peceni na konci tabulky

s nastavenim.

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

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D horky vzduch
» [D horni/dolni ohfev
" stupef pro pizzu

PrisluSenstvi/nadoba

Vyska za-
sunuti

Druh
ohfevu

Teplota ve
°C

Kolace ve formé

Treny kolac, jednoduchy Fﬁ[%a na peceni vénec/biskubsky 1 O 150-170
chlé

Treny koldc, jednoduchy Frc])lrpga na peceni vénec/biskubsky 1 160-180
chlé

Treny kolac, jemny Forma na peceni vénec/biskubsky 1 O 150-170
chléb

Ovocny kolac z treného tésta, jemny  Babovkova/rozeviraci forma 1 O 160-180

Ovocny kolac z treného tésta, jemny  Babovkové/rozeviraci forma 1 170-190

Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 1 O 150-170

Ovocny nebo tvarohovy dort Rozeviraci forma @ 26 cm 1 160-170

s korpusem z kiehkého tésta

Ovocny nebo tvarohovy dort Rozeviraci forma @ 26 cm 1 160-180

s korpusem z kfehkého tésta 100

Svycarsky kolac Plech na pizzu 1 = 200-220

Kolac¢ Kolacova forma, Gerny plech 1 = 190210

Kynutd babovka Babovkova forma 1 150-160

Kynuty kolac¢ v rozeviraci formé Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160

Piskatovy korpus, 2 vejce Dortovd forma 1 O 170-180

PiSkotovy dort, 3 vejce Rozeviraci forma @ 26 cm 1 O 160-170*

PiSkotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-170*

Kolace na plechu

Treny koldc s horni vrstvou Plech na peceni 1 = 160-180

Treny kolac, 2 drovné Univver,zélnl’ vysoky plech + plechna ~ 3+1 150-170
pecen

Krehke tésto se suchou horni vrstvou  Plech na peceni 1 = 180-200

Krehkeé tésto se suchou horni vrstvou, Univerzalni vysoky plech + plechna ~ 3+1 150-170

2 Urovné peceni

Kolac z kiehkého tésta se Stavnatou  Univerzalni vysoky plech 1 = 160-180

horni vrstvou

Swycarsky kola¢ Univerzaini vysoky plech 1 = 200-210

Kynuty kolac se suchou horni vrstvou  Plech na peceni 1 = 160-180

Kynuty kolac se suchou horni vrstvou, Univerzalni vysoky plech + plechna ~ 3+1 160-170

2 Urovné peceni

Kynuty kolac se Stavnatou horni vrst-  Univerzalni vysoky plech 1 = 180-200

vou

Kynuty kolac¢ se Stavnatou horni vrst-  Univerzalni vysoky plech + plechna 3+ 150-160

vou, 2 Urovné
* Pfedehrat

peceni

*“* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu

Vykon mikro- Doba tr-

vinného
ohievu ve
wattech

90

90

180

vani

vV min.

5570

3040

60-80

4560
3545
2040
65-85

3040
20

40-50
2540
65-75
2535
20-30
25-35
30-50

2040

35-50

25-30
40-55

60-80

40-50
156-25
2535

3045

4560

28



Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

PrisluSenstvi/nadoba VysSkaza- Druh Teplotave  Vykon mikro- Doba tr-
sunuti ohifevu  °C vinného vani

ohrevu ve v min.
wattech

Kynuta vanocka, kynuty vénec
PiSkotovd rolada

Stola z 500 g mouky

Sladky zavin

Z&vin, zmrazeny

Z&vin, zmrazeny

Drobné pecivo
Kolacky

Kolacky

Kolacky, 2 Urovné

Muffiny

Muffiny, 2 Urovné

Drobné kynuté pecivo

Pecivo z listového tésta

Pecivo z listového tésta 2 drovné

Pecivo z odpalovaného tésta
Plundroveé pecivo

Cukrovi
Strikané pecivo
Strikané pecivo
Cukrovi

Cukrovi, 2 Grovné

Snéhové cukrovi, bezé
Bezé, 2 urovné

Makronky
Makronky, 2 Urovné

* Predehrat

Plech na peceni 1 150-160 - 3545
Plech na peceni 1 | 190-210* - 10-15
Univerzalni vysoky plech 1 150-160 - 50-60
Univerzalni vysoky plech 1 170-180 - 40-60
Univerzdini vysoky plech 1 190-210 - 35-50
Univerzalni vysoky plech 1 200-220 90 20-25
Plech na pedeni 1 | 160** - 25-35
Plech na peceni 1 150** - 20-30
Univver;élnfvysoky plech + plechna  3+1 140** - 30-40
peceni

Plech na muffiny 1 = 170-190 - 15-30
Plechy na muffiny 3+1 150-170* - 20-30
Plech na pedeni 1 | 160-170 - 3040
Plech na pedeni 2 170-190* - 20-45
Univver;élnfvysoky plech + plechna  3+1 170-190* - 20-45
peceni

Plech na pedeni 1 = 200-220 - 3045
Plech na pecenf 1 160-180 - 20-30
Plech na peceni 1 = 150-160** - 20-30
Plech na peceni 1 140-150* - 25-35
Plech na pedeni 2 140-160 - 15-30
Univver,zélnfvysoky plech + plechna  3+1 130-150 - 20-35
peceni

Plech na pedeni 2 80-90* - 120-150
Univver,zélnfvysoky plech + plechna  3+1 80-90* - 120-180
peceni

Plech na peceni 2 90-110 - 20-40
Univerzalni vysoky plech + plechna ~ 3+1 90-110 - 20-40

peceni

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu

Tipy pro kolaée a drobné pecivo

Chcete zjistit, zda je kola¢ propeceny. Pichnéte Spejli Spejli do koldce v misté, kde je nejvyssi. Pokud se na ni tésto nepfilepi, je kold¢ hotovy.

Kolac ,spadne”.

Kolac vybéhl uprostred hodné do
vySky a na okrajich je nizs.
Stava z ovoce pretéka.

Drobné pecivo se prfi peceni lepi
k SObE.

Kolad je prilis suchy.

Kolac je celkoveé prilis svétly.

Pristé pouZijte méné tekutiny. Nebo nastavte 0 10 °C nizSi teplotu a prodiuzte dobu peceni. Dodrzujte uve-
dené prisady a pokyny pro pfipravu uvedeng v receptu.

Vymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni kola¢ 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 sv(ij
objem a opéci se ze vSech stran.

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

Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravné prislusenstvi, v pfipadé potfeby zvySte teplotu nebo pro-
dluzte dobu pecen.
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Koldac je nahore prilis svétly, ale

PFiSté ho zasurite o jednu Uroven ws.

zespoda prilis tmavy.
Kolac je nahore prilis tmavy, ale
zespoda prilis svétly.

Kolac v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu prilis tmavy.

Kolac je celkove prilis tmavy.

Pecivo hnédne nerovnomerne. Zvolte 0 néco nizSi teplotu.

PFiSté ho zasunte o jednu droven nize. Zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu pecent.
Formu na peceni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostred prisluSenstvi.

PriSté zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

| pfecnivajici papir na peceni mdze mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na

pecen.

Dbejte na to, aby forma na peceni nestéla pfimo pred otvory v zadni sténé trouby.
PFi peceni drobného peciva by jednoatlivé kousky mély mit stejnou velikost a tloustku.

Pekli jste na vice drovnich. Pecivo na  Pri peceni na vice Urovnich pouZivejte vzdy 4D horky vzduch. Sou¢asné viozené pecivo na plechach nebo ve
hornim plechu je tmavsi nez na spod-  formach nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

nim.

Kolac¢ vypada dobre, ale uvnitr je
nedopeceny.

Kolac nelze vyklopit.

Pecte 0 néco déle na niZsi teplotu a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny. U kolach se Stavnatou horni vrst-
vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Nechte kolac 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. Pristé formu
vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Chléb a housky

Vas spotfebi€ je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni chleba a housek. V tabulkach s nastavenim

najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmu.

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

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebic. Je optimalné uzplisobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysSky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

PFi peCeni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysku
zasunuti:

m vySka 1

Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soudasné vliozené pedivo
na plechach nebo ve formach nemusi byt hotové ve
stejnou dobu.
m univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na pedeni: vyska 1
m formy na rostu
prvni rost: vyska 3
druhy rost: vyska 1
Pokud pfipravujete pokrmy souéasné, mizete usetfit az

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

Prislusenstvi

Dbeijte na to, abyste vzdy pouzili spravné pfisluSenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*“

k dvitkam spotfebice a zakfivenim dold. Nadoby

a formy postavte vzdy na rost.
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Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvirkim spotfebice.

Formy na peceni

Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni.

PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni
a pecivo nezhnédne rovnomeérné.

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.
Odstrante z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpecené
nerovnomeérng. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerne.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rdzné
chleby a housky. 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 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. Pri
pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmd je predehfati nutné, v tom pripadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfislusenstvi vioZzte do
trouby az po predehrati. 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 pedeni, tak také pro tésto v truhlikové
formé.

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

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
az 20 procent energie.

Prislusenstvi

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

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;

" 4D horky vzduch

= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
(] velkoplony gril

("] Maloplosny gril

Vyskaza- Druh
sunuti ohievu

Teplotave°C/  Doba tr-
stupen grilovani vani

Chléb
Bily chléb, 750 g
kubsky chlebicek

SmiSeny chléb, 1,5 kg
kubsky chlebicek

Celozrmny chléb, 1 kg Univerzalni vysoky plech

Chlebova placka Univerzalni vysoky plech

Housky

Housky nebo bagety k rozpékani, predpe-
cené

Housky, sladké, cerstve

Univerzalni vysoky plech

Plech na peceni
Housky, sladke, Cerstvé, 2 Urovné
Housky, Cerstvé

Bageta, predpecend, chlazena

Plech na peceni
Univerzdini vysoky plech

Housky, zmrazené

tiou,sky nebo bagety k rozpékani, predpe-
cené

Louhované pecivo, syrové polotovary Rost

Plech na peceni

Univerzalni vysoky plech

Croissanty, syrové polotovary

Toasty

Zapeceneé toasty, 4 ks Rost
Zapecené toasty, 12 ks Rost
Opecené toasty Rost

Univerzalni vysoky plech nebo forma na bis- 1

Univerzalni vysoky plech nebo forma na bis- 1

Univerzalni vysoky plech + plech na peceni  3+1

VvV min.

210-220* 10-15
180-190 2535
210-220* 10-15
180-190 40-50
1 210-220* 10-15
180-190 40-50
1 =] 250-270 20-30
2 = 200-220 10-20
1 = 170-180* 1525
150-160* 20-30
1 = 180-200 2535
2 = 200-220 10-20
2 = 200-220 15-25
1 =] 220-240 15-25
1 150-170* 20-35
[ 3 515
250 515
3 ™ 3 36

* Predehrat

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
pedeni pizzy, quiche a pikantnich kolac¢ud. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrmu.

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

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotiebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Peéeni v kombinaci s mikrovinnym ohifevem

Pedete-li v kombinaci s mikrovinnym ohfevem, mizete
vyrazné zkratit dobu vareni.

V kombinovaném provozu muzete pouzivat obvyklé
kovové pecici formy. Tvofi-li se mezi pecici formou

a rostem jiskry, zkontrolujte, zda je forma zvenku dista.
Zménte polohu formy na rostu. Kdyz to nepom’ze,
pecte dale bez mikrovinného ohfevu. Doba peceni se
prodlouZi.

Pouzivate-li formy z plastu, keramiky nebo skla,
zkracuje se doba peceni uvedena v tabulkach
nastaveni. Pikantni buchta hnédne zdola méné silné.
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PecCeni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem je mozné
pouze na jedné Urovni.

Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysSky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

Pti pe€eni na jedné Urovni pouzivejte nasledujici vysku
zasunuti:

m vysSka 1

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

plech na pedeni: vyska 1
m formy na roStu

prvni rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, muzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

Dbeijte na to, abyste vzdy pouZili spravné pfisluSenstvi
a abyste ho do trouby zasunuli spravné.

Rost

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*“

k dvitkam spotfebice a zakfivenim doll. Nadoby

a formy postavte vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
az nadoraz zkosenim ke dvirkiim spotrebice.

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 pedeni
a pecivo nezhnédne rovnomeérné.

Prislusenstvi

Pizza
Pizza, Cerstva Plech na peceni

Pizza, Cerstva, 2 Urovné Univerzalni vysoky plech + plech na

peceni
Pizza, Cerstva, tenké tésto Plech na pizzu
Pizza, chlazena Rost
Pizza, zmrazena
Pizza, tenkeé tésto, 1 ks** Rost

Pizza, tenkeé tésto, 1 ks
* Predehrati

Univerzaini vysoky plech

** Ridte se Udaji na obale

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.
Odstrante z pokrmu led.

Zmrazené potraviny mohou byt pfedpedené
nerovhomeérné. Zhnédnuti po upeceni pak bude také
nerovnomerneé.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pokrmy. Teplota a doba pedeni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte niz8i hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pristé nastavte vysSsi hodnotu.

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

Hodnoty nastaveni plati pro vliozeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. Pri
pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati o nékolik
minut.

U nékterych pokrmd je predehfati nutné, v tom pripadé
je to uvedeno v tabulce. Pokrm a pfisluSenstvi vioZte do
trouby az po predehrati.

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.

Pouzité druhy ohfevu:
" 4D horky vzduch
(= horni/dolni ohfev
stupef pro pizzu
(= Intenzivni ohfev
funkce coolStart

Doba tr-
vani
vV min

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Vykon mikro-
vinného

ohfevu ve
wattech

1 200-220 20-30
3+1 180-200 3545
1 210-230 20-30
1 210-230 10-20
1 8

1 = 210-230 90 10-20
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Pizza, tenkeé tésto, 2 ks Rost + plech na peceni
Pizza, silné tésto, 1 ks** Rost

Pizza, silng tésto, 1 ks Univerzélni vysoky plech

Pizza, silné tésto, 2 ks Univerzalni vysoky plech + rost
Pizza-bagetka Rost

Pizza-bagetka, 2 ks Univerzalni vysoky plech
Minipizza™*
Minipizzy, 9 ks

Univerzalni vysoky plech
Univerzaini vysoky plech

Pikantni kolace a quiche
Pikantni kolace ve formé Rozeviraci forma @ 28 cm

Pikantni kolace ve formé Rozeviraci forma @ 26 cm

Quiche Dortova forma, ¢erny plech
Alsasky kolac Univerzalni vysoky plech
Pirohy Nakypova forma
Empanada Univerzalni vysoky plech

Burek Univerzalni vysoky plech
* Predehratf

VysSkaza- Druh Teplotave  Vykon mikro- Doba tr-
sunuti ohifevu  °C vinného vani
ohievu ve v min
wattech
3+1 200-220 - 1525
1 8 -
1 = 180-200 90 15-25
3+1 160-180 - 25-35
1 200-220 - 20-30
1 180-200 90 10-20
1 8 - -
1 O 210-230 90 10-20
1 = 170-190 - 60-70
1 = 180-200 90 3540
1 = 190-210 - 35-65
1 = 280-300* - 818
1 = 190-200 - 40-50
1 180-190 - 3545
1 = 180-200 - 35-45

** Ridte se Udaji na obale

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
spotrebi¢. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor
a druhy provozu.

Uprava pokrmi pomoci mikrovinného ohfevu

Vafite-li pouze s mikrovinnym ohfevem nebo
v kombinaci s nim, mlzete vyrazné zkratit dobu vareni.

Vzdy pouzivejte zaruvzdorné nadoby vhodné pro
mikrovinny ohrev. Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné
k mikrovinnému ohfevu. — "Mikrovinny ohrev"

na strané 17

Vyjméte hotové pokrmy z obalu. V nadobi vhodném pro
mikrovinny ohfev se pokrmy ohfivaji rychleji
a rovnomerngji.

Vysky zasunuti
Vzdy pouZivejte uvedené vysky zasunuti.

MUzete péct na jedné Urovni ve formach nebo

s univerzalnim vysokym plechem.

m Formy na roStu: vyska 1

m Univerzalni vysoky plech: vySka 2

Suflé mizete péct také ve vodni lazni v univerzalnim
vysokém plechu. Univerzalni vysoky plech zasurite do
vysSky 1.

Pokud pfipravujete pokrmy soucéasné, mizete 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 vyrazenym napisem ,Microwave*

k dvitkam spotfebie a zakfivenim doll. Nadoby

a formy postavte vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech
Univerzalni vysoky plech zasurite opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvirkiim spotrebice.

Nadoba

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V Uzkych vysokych nadobach budou pokrmy
vyzadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rlizné
nakypy a suflé. Teplota a doba pecéeni zavisi na
mnozstvi a receptu. Propedeni nakypu zavisi na
velikosti nadoby a vysSce nakypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousejte nizsi
hodnoty. PFi nizsi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavie vyssi
hodnotu.

Upozornéni: Dobu peceni nelze zkratit vysSi teplotou.
Nakyp nebo suflé by byly hotové jenom na povrchu,
uvnitf by ale byly syrové.

33



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchynském studiu

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

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

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

PrisluSenstvi/nadoba

Nakyp, pikantni, varené prisady nakypova forma
Nakyp, pikantni, varené prisady nakypova forma
Nakyp, sladky nakypova forma
Nakyp, sladky nakypova forma
Lasagne, Cerstve, 1 kg nakypova forma
Lasagne, Gerstve, 1 kg nakypova forma

Lasagne, zmrazené, 400 g Univerzalni vysoky plech

Lasagne, zmrazené, 400 g nepriklopend nadoba
Zapékané brambory, syrové prisady, nakypova forma
vysoké 4 cm

Zapekané brambory, syrové pfisady, nakypova forma
Vysoké 4 cm

Suflé nakypova forma
Suflé formicky na 1 porci

* Predehrat.

** Ridte se Uidaji na obale

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D horky vzduch

(= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
stupef pro pizzu
funkce coolStart

VySka za- Druh Teplotave  Vykon mikro- Doba tr-
sunuti ohievu °C vinného vani
ohievu ve v min
wattech
1 = 200-220 35-65
1 140-160 360 20-30
1 = 170-190 4560
1 140-160 360 25-35
1 160-180 50-60
1 = 180-200 360 20-30
1
1 O 200-210 180 20-25
1 170-180 50-65
1 170-190 360 20-25
1 160-170* 40-50
1 O 170-190 65-75

Drubez

Vas spotrebi¢ je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
peceni dribeze. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro nékteré pokrmy.

Peceni na rostu

Peceni na rostu je obzvlasté vhodné pro velkou dribez
nebo vice kusl soucasné.

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave"

k dvitkam spotiebice a zakfivenim doll do uvedené
vySky zasunuti. Univerzalni vysoky plech navic zasurite
zkosenim k dvitkam spotfebice do nizsi vySky zasunuti.
Podle velikosti a druhu drlibeze nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az V2 | vody. Zachyti se odkapavajici

tuk. Z tohoto vypeku muzete pfipravit omacku. Navic
vznikne méné koure 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.

nadobu postavte na suchou podlozku. Kdyby byl
podklad mokry nebo studeny, nadoba by mohla
prasknout.
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Lesklé pekace z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
DrlbeZ se pece pomaluji a méné zhnédne. Pouzijte
vySSi teplotu a/nebo delsi dobu pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepfriklopena nadoba

Pro peceni drlibeze pouzivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouzijte 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.

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

| v pfiklopeném pekaci Ize drlibez upéct dokfupava.
Pouzijte pekad se sklenénou pokliCkou a nastavte vyssi
teplotu.

Peéeni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem

Dribez mizete obzvlast dobfe péci v kombinaci
s mikrovinnym ohfevem. Doba pedeni se tak vyrazné
zkrati.



Na rozdil od konvenéniho provozu se doba pedeni
v kombinaci s mikrovinnym ohfevem fidi podle celkové
hmotnosti.

Tip: Mate-li jiné mnozstvi, nez je uvedeno v tabulkach
nastaveni, pomUze vam zakladni pravidlo: dvoijité
mnozstvi odpovida témeér dvojité dobé trvani.

Vzdy pouzivejte zaruvzdorné nadoby vhodné pro
mikrovinny ohfev. Kovové pecici formy nebo fimsky
hrnec jsou vhodné pouze k peceni bez mikrovinného
ohfevu. Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné

k mikrovinnému ohfevu. — "Mikrovinny ohrev"

na strané 17

Grilovani

Bé&hem grilovani nechte dvitka spotfebite zavriena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky spotrebice.

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*

k dvitkam spotrebice a zakfivenim dold do uvedené
vySky zasunuti. Univerzalni vysoky plech navic zasurite
zkosenim k dvitkam spotfebiCe nejméné o jednu vysku
zasunuti nize. Zachyti se odkapavajici tuk.

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

a zUstanou hezky $tavnaté. 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 stale zapina a vypina, to je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m P¥i grilovani mdze vznikat kouf.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro dribez.
Teplota a doba pedeni zavisi na mnozstvi, vlastnostech
a teploté potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti

PrisluSenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh
sunuti ohfevu

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte niz8i hodnoty. V pfipadé
potfeby pfisté nastavte vysSi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vlozeni dribeze bez
nadivky pfipravené k pedeni s teplotou z lednice do
studené trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
predehrati se uvedené doby pedeni zkrati o nékolik
minut.

V tabulce najdete udaje pro drlbez s navrzenou

hmotnosti. Pokud chcete péct drlibez s vétsi hmotnosti,
v kazdém pripadé pouzijte nizsi teplotu. V pfipadé vice
kusU se pfi uréovani doby peceni fidte podle hmotnosti

stejné velkeé.

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

Dribez po uplynuti cca Y2 aZ % uvedené doby obratte.

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

Tipy

m U kachny nebo husy propichnéte k(zi pod kfidly.
Tak muze vytékat tuk.

m U kachnich prsou natiznéte klzi. Kachni prsa
neobracejte.

m Pokud budete drlibez obracet, pecte ji nejprve prsni
stranou, resp. stranou s kdzi dold.

m Drlbez bude obzvlasté do kfupava opecena, pokud
ji ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomerancovou Stavou.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
az 20 procent energie.

Pouzité druhy ohfevu;

" 4D horky vzduch

= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
(] velkoplony gril
funkce coolStart

Teplotave °C/  Vykon mikro- Doba tr-
stupen grilovani  vinného vani

ohfevu ve Vv min.
wattech

Kure
Kure, 1 kg Nepriklopena nadoba
Kufe, 1 kg Priklopena nddoba

Platky kufecich prsou, po 150 g Rost
(grilovani)

Platky kufecich prsou, 2 ks po 150 Nepfiklopena nadoba
g (grilovani)

Malé ¢asti kurete, po 250 g Rost

Malé ¢asti kurete, 4 kspo 250 g  Nepfiklopena nadoba
Kureci kousky, nugety, zmrazené™*  Univerzalni vysoky plech
* 5 min. predehrat

200-220 - 60-70
230-250 360 2538
] B8 - 15-20
190-210 180 25-30
220-230 - 30-35
190-210 360 20-30

** Ridte se Udaji na obale
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Kureci kousky, nugety, zmrazené,

250¢
Pulard, 1,5 kg
Pulard, 1,5 kg

Kachna a husa
Kachna, 2 kg

Kachna, 2 kg

Kachni prsa, po 300 g
Husa, 3 kg

Husa, 3 kg

Husi stehna, po 350 g
Husi stehna, po 350 g

Krdta

Mlada kriita, 2,5 kg
Mlada krita, 2,5 kg

Kriit prsa, bez kosti, 1 kg

PrisluSenstvi/nadoba

Univerzalni vysoky plech

Nepriklopend nddoba
Priklopena nadoba

Nepriklopena nadoba
Univerzalni vysoky plech
Rost

Nepriklopena nadoba
Nepriklopend nadoba
Rost

Univerzdini vysoky plech

Nepriklopena nddoba
Priklopena nadoba
Priklopena nadoba

Kr(iti horni stehno, s kosti, 1 kg Nepfiklopena nadoba

Krdti horni stehno, s kosti, 1 kg Priklopena nadoba

*5 min. predehrat

sunuti

—_ N = a4 N =

Vyskaza- Druh Teplotave°C/  Vykon mikro- Doba tr-

ohfevu  stupen grilovani vinného vani

ohfevu ve v min.

wattech
190-210 360 1520
200-220 70-90
200-220 360 30

180 1525
180-200 90-110
170-190 180 60-80
230-250 25-30
160-170 120-150
170-190 180 80-90
210-230 40-50
170-190 180 30-40
180-190 70-90
210-230 360 45-50
= 240-260 80-100
180-200 80-100
210-230 360 45-50

—_ a4 a4 a4

** Ridte se Udaji na obale

Maso

Vas spotfebi€ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peCeni masa. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmu.

Peceni a duseni

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

KGzi kfizem nafiznéte. Pokud budete peceni obracet,
pedte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpocivat ve vypnuté, zaviené troubg. Stava
se tak lépe rozlozi. Pfipadné pedeni zabalte do alobalu.
Doporuéena doba na odpocinuti neni zapodcitana

v uvedené dobé peceni.

Peceni na rostu

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

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa az V2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a Stava z pecené. Z tohoto vypeku muzete pripravit
omacku. Navic vznikne méné koure a trouba zlstane
Cistsi.

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*“

k dvitkam spotfebice a zakfivenim dold do uvedené
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vysky zasunuti. Univerzalni vysoky plech navic zasunte
zkosenim k dvitkam spotfebite do nizsi vysky zasunuti.

Peceni a duseni v nadobé

Pedeni a duseni v nadobé je komfortngjsi. PeCeni lze

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

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troub&. Zkontrolujte, zda se nadoba do trouby
vejde.

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

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Ve sklenéné
nadobé& by mélo byt dno pokryté do vysky cca 2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby a na tom, zda pouZzijete poklic¢ku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobeé.

Tekutina v nadobé se pfi peceni vypatuje. V pfipadé
potfeby opatrné prilijte tekutinu.

Lesklé pekace z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji
teplo jako zrcadlo, a jsou proto vhodné jen ¢astecné.
Maso se pee pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi
teplotu a/nebo delsi dobu peceni.



Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepfiklopena nadoba

Pro pe&eni masa pouzivejte nejlépe hlubokou formu na
peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate vhodnou
nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pri pec¢eni v pfiklopené nadobé zlstane pecici prostor
podstatné CistSi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

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

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

Pfed duSenim maso podle potfeby pfredem 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 nadobé se pfi peceni vyparuje. V pfipadé
potfeby opatrné prilijte tekutinu.

| v pfiklopeném pekaci Ize maso upéct dokfupava.
Pouzijte pekac se sklenénou pokli¢kou a nastavte vysSi
teplotu.

Peceni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem

Nékteré pokrmy Ize pfipravit v kombinaci s mikrovinnym
ohfevem. Doba pedeni se tak vyrazné zkrati.

Na rozdil od konvenéniho provozu se doba pedeni
v kombinaci s mikrovinnym ohfevem fidi podle celkové
hmotnosti.

Tip: Mate-li jiné mnozstvi, nez je uvedeno v tabulkach
nastaveni, pomUze vam zakladni pravidlo: dvoijité
mnozstvi odpovida témeér dvojité dobé trvani.

Vzdy pouzivejte zaruvzdorné nadoby vhodné pro
mikrovinny ohfev. Kovové pedici formy nebo fimsky
hrnec jsou vhodné pouze k peceni bez mikrovinného
ohfevu. Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné

k mikrovinnému ohfevu. — "Mikrovinny ohrev"

na strané 17

Pozor!

Pouzivate-li pedici sacek, neuzavirejte jej kovovymi
svorkami. PouZijte kuchyriskou nit. Pro rolady
nepouzivejte kovoveé jehly. Mohly by se tvofit jiskry.

Grilovani

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebite zavriena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky spotrebice.

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*

k dvitkam spotfebice a zakfivenim dold do uvedené
vySky zasunuti. Univerzalni vysoky plech navic zasurite
zkosenim k dvitkam spotfebiCe nejméné o jednu vysku
zasunuti nize. Zachyti se odkapavajici tuk.

Grilujte pokud mozno 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 maso propichnete vidlickou, vytece z néj stava
a bude suché.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Grilovanou potravinu osolte az po grilovani. Sdl vytahuje
Z masa vodu.

Upozornéni

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

m P¥i grilovani maze vznikat kouf.

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 vyzkouSejte
niz8i hodnoty. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vyssi
hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni masa s teplotou

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

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

V pripadé vice kusU se pfi urc¢ovani doby pedeni fidte
mély byt pfiblizné stejné velké.

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

Pedeni a grilovany pokrm po uplynuti cca V2 az %3
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle viastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmU. DalSi informace najdete
v ¢asti Tipy pro peceni, duseni a grilovani na konci
tabulky s nastavenim.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
az 20 procent energie.
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Pouzité druhy ohfevu:
" 4D horky vzduch
» [D horni/dolni ohfev

Vepiové maso

Veprova pecené bez kiize, napr.
krkovice, 1,5 kg

Veprova pecené bez kiize, napf.
krkovice, 1,5 kg

Veprova pecené s kidzi, napt. plec,
2 kg

Veprova pecené, 1,5 kg
Veprova pecensé, 1,5 kg
Veprova panenka, 400 g

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

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

Hovézi maso

Hovézi svickovd, stfedné prope-
c¢end, 1 kg

Hovézi sviCkova, stfedné prope-
cend, 1 kg

DuSend hovézi pecené, 1,5 kg

Roastbeef, stfedné propeceny,
1,5kg

Roastbeef, stfedné propeceny,
1,5kg

Steak, silny 3 cm, stfedné prope-
ceny

Burger, vysoky 3-4 cm

* kKK

Teleci maso

Teleci pecené, 1,5 kg
Teleci peceng, 1,5 kg
Teleci kolinko, 1,5 kg
Teleci kolinko, 1,5 kg

Jehnééi maso

PrisluSenstvi/nadoba

Nepriklopend nadoba
Priklopena nadoba
Nepfiklopena nadoba

Nepriklopend nadoba
Priklopena nadoba
Rost

Priklopena nadoba

Nepfiklopena nadoba
Rost
Rost

Nepfiklopena nadoba
Priklopena nadoba

Priklopena nadoba
Nepriklopend nadoba

Nepriklopend nddoba
Rost

Rost

Nepriklopend nadoba
Priklopena nadoba

Nepriklopena nadoba
Nepriklopend nadoba

Jehnédi kyta bez kosti, stfedné pro- Nepfiklopend nadoba

pecend, 1,5 kg
* Predehrat.
** Bez obraceni

“**Pod néj zasunte do vySky 1 univerzalni vysoky plech
“*** Pp 2/3 celkové doby obratte

38

" gril s cirkulaci vzduchu
n [ velkoplony gril
" Mikrovinny ohfev

VySka za- Druh
sunuti ohievu

Teplota ve °C/
stupen grilovani

1 180-200
1 180-200
1 190-200
1 220-230
1 230-240
2 220-230
1 210-220
] 2
A
1 210-220
1 = 180-200
1 200-220
1 220-230
1 = 240-260
2 ] 3
2 ] 3
1 160-170
1 200-210
1 = 200-210
1 200-220
1 170-190

Vykon mikro- Doba tr-

vinného
ohievu ve
wattech

180

90

360

90

180

90

180
90

vani

vV min.

120-130

40-50

130-140

70-80
50-60
2025
60-80

40-50
16-20
812

40-50

30-40

130-140
60-70

3040

1520

20-30

100-120

70-80

100-110

30
30-40

50-70




Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

PrisluSenstvi/nadoba

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro- Priklopena nadoba
pecend, 1,5 kg

Jehnéci hrbet s kosti™* Nepriklopena nadoba

Jehnédi hibet s kosti*™ Nepriklopena nadoba
Jehngdi kotlety™** Rost

Klobasy

Grilovaci parky Rost

Pokrmy z masa

Sekand pecené, 1 kg Nepriklopend nddoba

Sekand pecené, 1 kg + 50 mlvody Nepriklopend nadoba
* Predehrat.
“* Bez obraceni

*** Pod néj zasurite do vySky 1 univerzalni vysoky plech
**** P 2/3 celkové doby obratte

Tipy pro peceni, duseni a grilovani

Varny prostor je silné zneCistény.

Vyskaza- Druh Teplotave°C/  Vykon mikro- Doba tr-
sunuti ohfevu  stupei grilovani vinného vani
ohievu ve v min.
wattech
240-260 360 30
180 3540
180-190 - 40-50
190-210 90 30-40
] 3 - 12-18
™ 3 10-20
170-180 - 70-80
170-190 360 30-40

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 kirka misty  Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. Pristé zvolte nizsiteplotu a v pfipadé potreby zkratte dobu pecent.

spalend a/nebo je pecené vysusend.
Kirka je prili§ slaba.

Zvyste teplotu nebo po skoncéeni doby peceni kratce zapnéte gril.

PecCené vypada dobre, ale omacka je  Pristé pouZijte mensi nadobu na peceni a v pripadé potieby pridejte vice tekutiny.

spdlena.

PecCené vypada dobre, ale omacka je  PriSté pouzijte vétSi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny.

prilis svétld a vodova.
Maso se pri duseni pripaluje.

Poklicka se musi hodit na nadobu na peceni a musi byt dobre priklopena.

Snizte teplotu a v pfipadé potreby prilévejte béhem duSeni jesté tekutinu.,

Pecené neni propecend.

Grilovany pokrm je vysuseny.
vejte klesté na grilovani.

Ryby

Vas spotiebic je vybaveny rlznymi druhy ohfevu pro
pedeni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnozstvi pokrmd.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu vlozte do
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby
dobre drzela, vlozte do otvoru v bfiSe rozfiznuty
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku.

Jestli je ryba uz upecena, poznate podle toho, ze Ize
snadno uvolnit hibetni ploutev.

Peceni a grilovani na rostu

Rost zasunte vyrazenym napisem ,Microwave*®

k dvitkam spotfebice a zakfivenim dold do uvedené
vysky zasunuti. Univerzalni vysoky plech navic zasunte
zkosenim k dvitkam spotfebiCe nejméné o jednu vySku
zasunuti nize.

Peceni nakrajejte. Omacku pripravujte v nadobé na peceni a pridejte k ni platky pecené. Maso upravujte
pouze s mikrovinnym ohfevem.

Maso osolte aZ po grilovani. SCl vytahuje z masa vodu. Pri obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzalniho
vysokého plechu az V2 | vody. Odkapavajici tekutina se
zachyti. Vznikne méné koure a trouba zlstane Gistsi.

Béhem grilovani nechte dvitka spotfebite zavrena.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky spotrebice.

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

a zlstanou 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 vyping, to je
normalni. Jak Casto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném stupni grilovani.

m P¥i grilovani maze vznikat kouf.
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Peceni a duseni v nadobé

Pouzivejte pouze nadoby, které jsou vhodné pro pouziti
v pecici troub&. Zkontrolujte, zda se nadoba vejde do
trouby.

Nejvhodnéjsi jsou sklenéné nadoby. 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.
Ryba se peCe pomaleji a méné zhnédne. PouZijte vySsi
teplotu a/nebo delSi dobu pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepfriklopena nadoba

Pro pedeni celé ryby pouzivejte nejlépe hlubokou formu
na peceni. Postavte formu na rost. Pokud nemate
vhodnou nadobu, pouzijte univerzalni vysoky plech.

Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlstane pecici prostor
podstatné gistsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

Pro duSeni dejte do nadoby dvé az tfi |Zzice tekutiny
a trochu citronové stavy nebo octa.

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

| v pfiklopeném pekaci Ize rybu upéct dokfupava.
Pouzijte pekad se sklenénou pokliCkou a nastavte vyssi
teplotu.

Duseni s mikrovinnym ohifevem
Rybu mUzete dusit i s mikrovinnym ohfevem.

Pouzijte k tomu uzavienou nadobu vhodnou

k mikrovinnému ohfevu nebo pro zakryti pouZijte talif &i
specialni mikrovinnou folii. Dodrzujte pokyny pro nadobi
vhodné k mikrovinnému ohfevu. — "Mikrovinny ohfev"
na strané 17

Vlastni chut zlstane do velké miry zachovana a sl
a kofeni mlzete pouzivat s mirou. U celych ryb pfidejte
jednu az tfi polévkové IZzice vody nebo citrénové stavy.

PfisluSenstvi/nadoba

Ryby
Ryba, grilovang, celd 300 g, napf.  Nepriklopend nadoba 1
pstruh
Ryba, grilovang, celd 300 g, napf.  Rost 2
pstruh
Ryba, dusend, celd 300 g, napf. Priklopena nadoba 1
pstruh
Ryba, grilovana, cela 1,5 kg, napf.  Nepfiklopena nadoba 1

losos
* Predehrat
“*Pod néj zasunte do vySky 1 univerzaini vysoky plech

Vyska za-
sunuti

Po uvareni nechte rybu jesté 2 az 3 minuty
vytemperovat.

Vyjméte hotové pokrmy z obalu. V nadobi vhodném pro
mikrovinny ohfev se pokrmy ohfivaji rychleji
a rovnomernéji.

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 vyzkousejte nizSi hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySSi hodnotu.
Hodnoty nastaveni plati pro viozeni ryby s teplotou

z lednice do studené trouby. USetfite tak az 20 procent

energie. Pfi pfedehfati se uvedené doby pedeni 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
ryb se pfi uréovani doby pedeni fidte podle hmotnosti

stejné velké.

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

a delSi doba peceni.

Rybu, ktera neni v poloze na bfiSe, po uplynuti cca 2
az %3 uvedené doby obratte.

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

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

Pouzité druhy ohfevu;

m gril s cirkulaci vzduchu
(] velkoplosny gril
stupen pro pizzu
funkce coolStart

G| Mikrovinny ohfev

Druh
ohrevu

Teplota ve °C/
stupen grilovani

Vykon mikro- Doba tr-
vinného vani
ohievu ve VvV min.
wattech

170-190 20-30
™ 2 90 15-20
600 3
360 2.7
170-190 30-40

*** Ridte se Udaji na obale
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PrisluSenstvi/nadoba

Ryba, duSend, celd 1,5 kg, napf. Priklopena nadoba

losos

Rybi filé
Rybi filé, prirodni, grilované
Rybi filé, pfirodni, dusené, 400 g

Rost
Priklopena nadoba

Rybi podkovy

Rybi podkova, silnd 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, cela 300 g, napf. pstruh Priklopena nadoba
Rybi filé, prirodni Priklopena nadoba
Rybifilé, prirodni, 400 g Priklopena nddoba

Rybi filé, zapeCené™** Univerzalni vysoky plech
Rybi filé, zapecené, 400 g

Rybi prsty***

Nepriklopena nadoba
Plech na peceni

Pokrmy z ryb
Rybiterina, 1000 g
* Predehrat

** Pod néj zasurite do vySky 1 univerzalni vysoky plech

Forma na terinu

“** Ridte se Udaji na obale

Zelenina a prilohy

Zde najdete udaje k pfipravé grilované zeleniny,
brambor a zmrazenych vyrobkd z brambor.

PtisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
energii.

Vareni v kombinaci s mikrovinnym ohfevem

Chcete-li vafit v kombinaci s mikrovinnym ohfevem,
pouzivejte vzdy uzavienou nadobu vhodnou

k mikrovinnému ohfevu. Pokud nemate vhodnou
pokli¢ku na nadobi, pouZijte talif nebo specialni folii pro
mikrovinny ohfev. Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné
k mikrovinnému ohrevu.

Ploché pokrmy se uvafi rychleji nez vysoké. Proto
pokud mozno rozmistéte pokrmy po celé ploSe nadobi.

Obiloviny pfi vafeni silné péni. Pro vSechny obilné
produkty, jako napf. i ryzi, pouzivejte vysokou nadobu
s poklickou.

Vlastni chut pokrm( zlstane zachovana. Proto
pouzivejte sll a kofeni s mirou.

Nenajdete-li pro pfipravované mnozstvi pokrmu zadny
Udaj nastaveni, prodluzte nebo zkratte dobu varenf
podle tohoto zakladniho pravidla: dvojité mnozstvi
odpovida témér dvojité dobé trvani.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

sunuti

—_ a4 a4

Vyskaza- Druh Teplotave°C/  Vykon mikro- Doba tr-
ohfevu  stupei grilovani vinného vani
ohievu ve v min.
wattech
S - 600 10
360 10-15
™ 1* - 15-25
a - 600 4
360 515
™ 3 1822
- 600 5
360 7-12
210-230 25-40
- 600 10-15
§
] 3 360 1520
S|
g - 360 20-25

Pokrmy prabézné dvakrat az tfikrat zamichejte nebo
obratte. Po zahrati nechte pokrmy jesté dvé az tfi minuty
vytemperovat.

Pokrmy pfedavaji teplo nadobé. Ta mlze byt velmi
horka i pfi samotném mikrovinném ohrevu.

Vysky zasunuti

Pouzivejte uvedené vysSky zasunuti.
Peceni na jedné urovni

Ridte se udaji v tabulce.

Peceni na dvou urovnich

Pouzivejte 4D horky vzduch. Soudasné vlozené plechy
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

m Univerzalni vysoky plech: vyska 3

m Plech na peceni: vyska 1

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasunte vyrazenym napisem ,Microwave*®

k dvitkam spotiebice a zakfivenim dold. Nadoby

a formy postavte vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasunte
az nadoraz zkosenim ke dvitkim spotfebice.
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Papir na peceni

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

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
pokrmy. Teplota a doba pedeni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech potravin. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte niz8i hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomeérnéjsSiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pristé nastavte vyssi hodnotu.

Prislusenstvi/nadoba

Zelenina, Cerstva

Zelenina, Cerstvd, 250 g* Priklopena nadoba 1
Zelenina, Cerstva, 500 g* Priklopena nadoba 1
Zelenina, zmrazena

Spenat, 450 g* Priklopena nadoba 1
Zeleninovd smés, 250 g +25ml  Priklopend nadoba 1
vody*

Zeleninova smes, 500 g+ 25 ml Priklopena nadoba 1
vody™

Zeleninové pokrmy

@Grilovana zelenina Univerzalni vysoky plech 3
Brambory

Pecené brambory, rozpdleng Univerzalni vysoky plech 1
Pecené brambory, rozpilené, 1 kg  Univerzalni vysoky plech 2
Brambory varené ve slupce, celé,  Priklopend nadoba 1
250 g*

Varené loupané brambory, na Priklopena nadoba 1

Cturtky, 500 g*

Vyrobky z brambor, zmrazené

Bramborové placky (rosti)* Univerzalni vysoky plech 2
Bramborové tasticky, plnéné** Univerzalni vysoky plech 1
Krokety™* Plech na peceni 1
Hranolky™* Plech na peceni 1
Hranolky, 2 drovné (prlibézné obra-  Univerzalni vysoky plech + plech na
cejte) peceni

Ryze

Dlouhozrnnaryze, 250 g + 500 ml  Priklopena nadoba 1
voda

Prirodni ryze, 250 g + 650 mlvody Priklopena nadoba 1
Rizoto, 250 g + 900 ml vody Priklopena nadoba 1

* PribéZné jednou az dvakrat zamichejte

** Ridte se Udaji na obale

Vyska za-
sunuti

Hodnoty nastaveni plati pro vliozeni pokrmu do studené
trouby. Pfi pfedehfati se uvedené doby peceni zkrati
0 nékolik minut.

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

Pouzité druhy ohfevu:

" 4D horky vzduch

gril s cirkulaci vzduchu
(] velkoplony gril
funkce coolStart

S| Mikrovinny ohfev

Druh
ohrevu

Teplota ve °C/
stupen grilovani

Vykon mikro- Doba tr-
vinného vani
ohievu ve VvV min.
wattech

=S - 600 812
S - 600 10-15
=S - 600 13-18
S - 600 10-14
=S - 600 156-20
] 3 10-15
160-180 45-60
200-220 360 1520
S 600 10-13
S 600 12-15
»-5-
»-5-
200-220 30-40
=S - 600 79
180 13-16
=S - 600 1113
180 25-30
S - 600 12-14
180 22-27
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh
sunuti ohievu

Teplotave°C/  Vykon mikro- Doba tr-

stupen grilovani  vinného vani

ohievu ve VvV min.
wattech

Obilné pokrmy
Kuskus, 250 g + 500 ml voda

Jahly, nemleté, 250 g + 600 ml
vody

Priklopena nddoba
Priklopena nadoba

Polenta / kukuficna krupice,
125 g + 500 ml vody*

Kroupy, 250 g + 750 ml vody

Priklopena nadoba

Priklopena nddoba

Vejce
VajeCna sedlina ze 2 vajec Priklopena nadoba

* Pribézné jednou aZ dvakrdt zamichejte

** Ridte se Udaji na obale

2 - 600 6-
2 ; 600 8-10
180 10-15
- 600 6-8
2 - 600 1113
180 15-20
2 - 360 6-8

Dezerty

Ve svém spotrebici mlzete pfipravovat jogurt a rdzné
dezerty.

Pro pfipravu mikrovinnym ohfevem vzdy pouzivejte
zaruvzdorné nadoby vhodné pro mikrovinny ohfev.
Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné k mikrovinnému
ohfevu. — "Mikrovinny ohrev" na strané 17

Stavite-li nadobu na rost, zasurite jej vyrazenym
napisem ,Microwave“ k dvitkam spotiebice
a zakfivenim dolU.

Priprava jogurtu

Vyjméte z trouby pfislusenstvi a ramy. Pedici prostor
musi byt prazdny. Béhem provozu neotevirejte dvirka
spotfebice.

1. Na varné desce zahrejte 1 | mléka (3,5 % tuku) na
90 °C a nechte ho vychladnout na 40 °C.
Pokud pouZijete trvanlivé mléko, stadi ho zahfat na
40 °C.

2. Primichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).

3. Naplrite do Salkd nebo malych sklenic¢ek a zakryjte
potravinovou folii.

4. Salky nebo skleni¢ky postavte na dno trouby
a provedte nastaveni podle tabulky.

5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
v lednici.

Puding z pudingového prasku

Pudingovy prasek podle pokyni na baleni smichejte
s mlékem a cukrem ve vysoké nadobé vhodné

k mikrovinnému ohfevu. Provedte nastaveni podle
udajl v tabulce.

Jakmile mléko vystoupi, silné promichejte. Tento postup

dvakrat az tfikrat opakuijte.
Pfiprava mlé¢né ryze

1. ZvaZte ryZi a pfidejte 4nasobné mnozstvi mléka.
2. RyZi a mléko vlozte do vysoké nadoby vhodné
k mikrovinnému ohrevu.

[ d

Provedte nastaveni podle dajl v tabulce.

4. Jakmile mléko vystoupi, silné promichejte a snizte
vykon mikrovinného ohfevu podle udajd v tabulce.
Béhem vareni vicekrat promichejte.

Kompot

Odvazte ovoce v nadobé vhodné k mikrovinnému
ohfevu a na kazdych 100 g pfidejte polévkovou lZici
vody. Podle chuti pfidejte cukr a kofeni. Nadobu
zakryjte a nastavte podle Udajd v tabulce.

Béhem vareni dvakrat az tfikrat zamichejte.

Popcorn (prazena kukufice) pro mikrovinny ohiev

Pouzivejte tepelné odolnou, plochou sklenénou nadobu,
napf. viko nakypové formy. Nepouzivejte porcelan nebo
silné zahnuté talife.

Sacek popcornu polozte oznac¢enou stranou dold na
nadobu. Provedte nastaveni podle udaji v tabulce.

V zavislosti na vyrobku a mnozstvi mize byt potiebné
pfizplsobeni ¢asu.

Aby se popcorn nepfipaloval, sacek po 1 2 minuté
vyjméte a protfeste. Po skon&eni pedeni varny prostor
vytrete.

AVarovéni — Nebezpeci popaleni!

U vzduchotésné uzavienych potravin mize obal
prasknout. Vzdy dodrzujte pokyny uvedené na obale.
Pokrmy vyndavejte z varného prostoru vzdy chriapkou.

43



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchynském studiu

Doporucené hodnoty nastaveni = I horni/dolni ohiev
" Mikrovinny ohfev

Pouzité druhy ohfevu:

Prislusenstvi/nadoba Vyska zasunuti  Druh Teplotave  Vykon mikro- Doba tr-
ohrevu °C vinného vani

ohfevu ve vV min
wattech

Pudink z prasku* priklopena nadoba 1 600 5-8

Jogurt formicky na 1 porci dnovarnéhopro- & 40-45 - 8-9h

storu

MIgcnd ryze, 125 g + 500 ml priklopena nadoba 1 B - 600 10

mléka 180 20-25

Kompot, 500 g priklopend nadoba 1 600 912

Popcorn (prazena kukufice) pro  nepfiklopend nadoba 1 B 600 4-6

mikrovinny ohfev, 1 sacek

a100g**

* prlibézné jednou az dvakrat zamichejte

“* Neotevreny sacek vlozte do nadoby.

Druhy ohfevu eco Univerzalni vysoky plech nebo plech na peéeni
) . . ] Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni zasurite
Horky vzduch eco a horni/dolni ohfev eco jsou a2 nadoraz zkosenim ke dvitkim spottebice.

inteligentni druhy ohfevu pro Setrnou pfipravu masa, ryb . ,
a pediva. Spotiebi¢ optimalné reguluje pfivod energie Formy na peceni a nadoby .
do pegiciho prostoru.Pokrm se pede v jednotlivych Nejvhodnéjsi jsou tmavé kovové formy na peceni. Lze

fazich pomoci zbytkového tepla. Zdstane tak §tavnat&jsi s nimi usetfit az 35 procent energie.

a méné zhnédne. V zavislosti na pfipravé a potravinach Nadoby z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji teplo
Ize uSetfit energii. Tento efekt zanikne, kdyz béhem jako zrcadlo. Vhodnéjsi jsou nadoby ze smaltu, tepelné
peceni pfedCasné oteviete dvitka spotfebiCe nebo pfi odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem
pfedehrati. s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi pro vas PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
spotrebic. Je optimalné uzplsobené pro pedici prostor nebo sklenénych forem se prodluzuje doba peceni

a druhy provozu.PfisluSenstvi, které nepouzivate, a kolage nezhnédnou rovhomérné.

z peciciho prostoru vyjméte. Papir na peéeni

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Zvolte Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
teplotu u horkého vzduchu eco 125-275 °C zvolenou teplotu. Vzdy ustfihnéte spravnou velikost

a u horniho/dolniho ohfevu eco 150-250 °C. Béhem papiru na peceni.

peceni nechte dvitka spotfebiCe zaviena. Pedte jen na

jedné drovni. Doporucené hodnoty nastaveni

Druh ohfevu horky vzduch eco se pouZiva pro zjisténi Zde najdete udaje pro peceni rdznych pokrmi pomoci.
spotteby elektrické energie v cirkulagnim rezimu Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech

a energetické t¥idy. Druh ohfevu horni/dolni ohfev eco a mnoZstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti

se pouZiva pro zjisténi spotfeby elektrické energie nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte niz&i hodnoty. PFi nizsi
v konvenénim reZimu. teploté dosahnete rovnomeérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pristé nastavte vysSsi hodnotu.

Prislusenstvi o N L
Upozornéni: VySSi teplotou nelze zkratit dobu peceni.

Db%]te nahto,dabystebvidy pOU|2I|I Sp,réV[]é pfisluSenstvi Koldde nebo pedivo by byly hotové jen zvenku, ale

a abyste ho do trouby zasunuli spravne. uvnit¥ by byly nedopedené.

Rost " .

Ro&t zasufite vyrazenym napisem ,Microwave* Pouzité druhy ohrevu:

k dvitkdm spotfebice a zakfivenim dold. Nadoby = [ horky vzduch eco

a formy postavte vzdy na rosét. m horni/dolni ohfev eco

Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohievu °C vani

v min

Kolace ve formé

Treny koldc ve formé véncova/truhlikova forma 1 = 140-160 60-80
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohrevu °C vani
vV min

Dortovy korpus z tfeného tésta dortova forma 1 ®. 140-160 2040
Piskotovy korpus, 2 vejce dortova forma 1 150-170 20-30
Pigkotovy dort, 3 vajec Rozeviraci forma @ 26 cm 1 160-170 25-35
PiSkotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 50-60
Kynutd babovka Babovkova forma 1 150-160 65-75
Kolace na plechu
Treny koldc se suchou horni vrstvou Plech na peceni 1 @ 160-180 2040
Krehke tésto se suchou hornf vrstvou Plech na peceni 1 170-180 25-35
Kynuta vanocka, kynuty vénec Plech na peceni 1 150-160 35-45
Kynuty kolac¢ se suchou horni vrstvou Plech na peceni 1 150-170 20-35
Drobné pecivo
Muffiny plech na muffiny 2 160-180 15-30
Kolacky Plech na pecenf 1 150-160 25-35
Pecivo z listového tésta Plech na peceni 2 = 170-190 2550
Pecivo z odpalovaného tésta Plech na peceni 1 200-220 3545
Cukrovi Plech na peceni 2 140-160 15-30
Strikané pecivo Plech na peceni 2 140-150 25-40
Drobné kynuté pecivo Plech na peceni 1 150-160 30-40
Chléb a housky
Zitno-psenicny chiéb, 1,5 kg Forma na biskubsky chlebitek 1 200-210 35-45
Chlebova placka Univerzalni vysoky plech 1 250-270 15-20
Housky, sladké, cerstvé Plech na peceni 1 170-190 15-20
Housky, Gerstvé Plech na peceni 1 180-200 25-35
Maso
\1/e5pLové pecené bez kiiZe, napf. krkovice, nepfiklopend nadoba 1 180-190 120-140
0 K
DuSenad hovézi peceng, 1,5 kg priklopena nadoba 1 200-220 140-160
Teleci peceng, 1,5 kg nepfiklopena nadoba 1 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusend, celd 300 g, napf. pstruh priklopend nadoba 1 190-210 25-35
Ryba, duSend, celd 1,5 kg, napr. l0sos priklopena nadoba 1 190-210 4555
Rybi filé, pfirodni, duSené priklopena nadoba 1 190-210 15-35
Akrylamid v potravinach jako napft. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd,
, . o o ) housek, chleba nebo jemného peciva (susenky, pernik,
Akrylamid vznika predevsim pri zahrati pfipravovanych Spekulatius).

obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty,

Tipy pro pfipravu pokrmi bez akrylamidu

VSeobecné m PouZivejte co nejkratSi doby pecent.
m  Opékejte pokrmy dozlatova, ne pfilis dotmava.
m Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 200 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 180 °C.
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Tipy pro pripravu pokrm{ bez akrylamidu

Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.
Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny Zloutek omezuije tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubg Rozmistit na plechu rovnomérmé a v jedné vrstvé. Péct minimalné 400 g na jednom plechu, aby hranolky

nebyly vysuseneé.

Mirny ohfev

Mirny ohfev je pomalé peceni pfi nizké teploté. Nazyva
se proto také nizkoteplotni pedeni.

Mirny ohfev je idealni pro vSechny jemné kousky (napf.
kfehké ¢asti hovéziho, teleciho, veprového, jehnéciho
a dribeze), které maji byt upecené dorlizova nebo
domékka. Maso zUstane hezky stavnaté, kiehké

a mekké.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze
maso pripravené pomoci mirného ohfevu lze bez
problémU udrzovat teplé. BEhem peceni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebiCe nechte zaviena, aby bylo
zachovano stejnomérné klima v troub8.

Pouzivejte pouze Cerstvé a hygienicky nezavadné maso
bez kosti. Pedlivé odstrante Slachy a tu¢né okraje. Tuk
zanechava pri mirném ohfevu silnou prichut. Mizete
také pouzit okofenéné nebo naloZzené maso.
Nepouzivejte rozmrazené maso.

Po upeceni pomoci mirného ohfevu mlzete 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

Nadoby

Pouzivejte mélké nadoby, napf. porcelanovy nebo
sklenény servirovaci podnos. Nadobu dejte do trouby
pfedehrat.

Nepfiklopenou nadobu postavte vZzdy na rost ve vySce

Dalsi informace najdete v ¢asti Tipy pro mirny ohfev na
konci tabulky s nastavenim.

Vas spotfebiC je vybaveny druhem ohfevu mirny ohrev.
Tento druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je trouba
uplné vychladla. Nechte varny prostor s nadobou cca
10 minut prohrat.

Maso zprudka a dostateéné dlouho opedte ze vSech
stran na varné zoné pfi vysoké teplotg, i na koncich.
Okamzité ho polozte na pfedehfatou nadobu. Nadobu
s masem vlozte zpét do trouby a pedte pomoci mirného
ohfevu.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba pedeni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalité masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.

Pouzity druh ohfevu:
n mirny ohfev

VySka za- Druh
sunuti ohfevu v min.

Doba peceni Teplotave  Doba tr-
4 vani
v min

Driibez
Kachni prsa, rGizova, 300 g Nepriklopena nddoba
Platky kufecich prsou, 200 g Nepriklopena nadoba

Kr(iti prsa, vykosténa 1 kg Nepriklopena nadoba

Vepiové maso
Veprova pecené, silnd 5-6 cm, 1,5kg  Nepriklopena nadoba
Veprova panenka, celd Nepriklopena nddoba

Hovézi maso

Hovézi pecené (bok), silnd 6-7 cm, 1,5 Nepriklopena nadoba
kg

Hovézi maso, 1 kg
Roastbeef, silny 5-6 cm Nepriklopena nadoba

Hovézi medailonky/rumpsteak, siiné  Nepfiklopena nddoba
4cm

Nepriklopena nadoba

Teleci maso
Teleci pecené, silna 4-5c¢m, 1,5kg  Nepfiklopend nadoba

* predehrejte

1 6-8 95* 4560

1 4 120~ 4560

1 6-8 120* 100-130
1 68 85" 130-180
1 4-6 85" 45-70

1 6-8 100~ 150-190
1 4-6 85" 90-120
1 6-8 85" 120-180
1 4 85" 4060

1 6-8 85" 100-130

46



Nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

VysSkaza- Druh

Doba peceni Teplotave Doba tr-

Teleci peceng, siind 7-10 cm, 1,5kg  Nepriklopend nadoba

Teleci panenka, celd, 800 g Nepfiklopena nadoba
Teleci medailonky, silné 4 cm Nepfiklopena nadoba
Jehnéci maso

Jehnédi hibet, vykostény, 200 g Nepfiklopena nadoba

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné prope- Nepfiklopend nadoba
cena, 1 kg

* predehfejte

sunuti ohfevu v min. °C vén!'

v min
1 6-8 85* 150-210
1 4-6 85* 70-120
1 4 80" 40-60
1 85* 30-45
1 6-8 95* 120-180

Tipy pro mirny ohiev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-
ného ohrevu.

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horkeé jako normalné
upecené maso.

do kfupava.

Suseni

Pomoci 4D horkého vzduchu mUzZete skvéle susit. Pri
tomto zpUsobu konzervace se diky zbaveni vody
koncentruji aromatické latky.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce, zeleninu a bylinky
a dukladné je umyjte. Na rost poloZte pedici nebo
pergamenovy papir. Nechte ovoce fadné okapat
a osuste ho.

Nakrajejte 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 blansirujte.
Blansirovanou zeleninu nechte radné okapat a pak ji
rovnomerné rozprostiete na rost.

Bylinky suste se stonky. Rozprostrete bylinky
rovhomeérné a mirné navrSené na rost.

PrisluSenstvi

Jadrové ovoce (platky jablek, siiné 3 mm,na  rost

jeden rost 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) rost
lprenoyé zelenina (mrkev), nastrouhand, blan- rost
Sirovana

Houby na platky rost

Bylinky, oCisténé 1-2 roSty

Studenad kachni prsa vioZte do panve a opecte nejprve stranu s kiiZi. Po mirném ohfevu 3 az 5 minut grilujte

Aby upecené maso tak rychle nevychladlo, ohfejte talife a podavejte hodné horké omacky.

Pro suseni pouzivejte nasledujici vySky zasunuti:
m 1 rost: vySka 2
m 2 roSty: vyska 3+1

Stavnaté ovoce a $tavnatou zeleninu nékolikrat obratte.
Ihned po ususeni sejméte z papiru.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete nastaveni pro suseni riiznych
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:
. 4D horky vzduch

Vyskaza- Druh

Teplotave  Doba tr-

sunuti ohrevu °C vani
v hodinac
]
2 80 4-7
80 8-10
80 4-7
2 60 6-8
60 2-6
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Zavarovani

Ve spotiebici mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

AVarovéni — Nebezpeci poranéni!
Pfi nespravném zavareni mohou zavarovaci sklenice
prasknout. Ridte se pokyny pro zavarovani.

Sklenice

Pouzivejte pouze Cisté a neposkozené zavarovaci
sklenice. PouZzivejte pouze tepelné odolné, Cisté

a nepoSkozené gumicky. Spony a pruziny predem
zkontrolujte.

P¥i zavarovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troubé mUlzZete
soucCasné zavarovat obsah maximalné Sesti
zavarovacich sklenic o objemu V2, 1 nebo 112 |.
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Pfiprava ovoce a zeleniny

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dlkladné je
omyjte.

Ovoce, resp. zeleninu podle druhu oloupeijte, zbavte
pecek a nakrajejte a napliite do zavarovacich sklenic
cca 2 cm pod okraj.

Ovoce

Ovoce v zavarovacich sklenicich zalijte horkym
cukrovym roztokem (cca 400 ml na litrovou sklenici), ze
kterého jste sebrali pénu. Na 1 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.

VySka za- Druh

Okraje sklenic otfete, musi byt Sisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzavrete
sponami. Postavte sklenice do univerzalniho vysokého
plechu tak, aby se nedotykaly. Do univeralniho
vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody (80 °C).
Provedte nastaveni podle Gdajl v tabulce.

Konec zavafovani

Ovoce

Po urcité dobé zaCnou v kratkych intervalech stoupat
vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech sklenicich za¢ne
bublat, vypnéte spotifebi¢. Sklenice nechte v troubé
uvedenou dobu dojit, teprve pak je z trouby vyjméte.

Zelenina

Po uréité dobé zadnou v kratkych intervalech stoupat
vzhiru bublinky. Jakmile to ve vSech zavarovacich
sklenicich probublava, snizte teplotu na 120 °C

a nechte sklenice v zaviené troubé dale probublavat,
jak je uvedeno v tabulce. Po uplynuti této doby
spotfebiC vypnéte a vyuzijte jesté nékolik minut
zbytkové teplo, jak je uvedeno v tabulce.

Po zavareni vyjméte sklenice z trouby a postavte je na
Cistou utérku. Horké sklenice nestavte na studeny nebo
mokry podklad, mohly by prasknout. Zavarovaci
sklenice prikryjte, aby byly chranéné pred privanem.
Spony odstrante az po vychladnuti sklenic.

Doporucené hodnoty nastaveni

Casy uvedené v tabulce nastaveni jsou orientaéni
hodnoty pro zavarovani ovoce a zeleniny. Mize na né
mit vliv pokojova teplota, poCet sklenic, mnoZstvi,
teplota a kvalita obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na
jednolitrové oblé sklenice. Drfive nez pedici troubu
prepnete, pfip. vypnete, ujistéte se, ze to ve sklenicich
fadné probublava. Probublavani zacne cca po 30-60
minutach.

Pouzity druh ohfrevu:
n 4D horky vzduch

Teplotave  Doba trvani v min

sunuti ohfevu °C

Zavarovani

Zelenina, napf. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice

Zelenina, napr. okurky 1litrové zavarovaci sklenice

Peckovité ovoce, napr. treSng, 1litrové zavarovaci sklenice

Svestky

Jadroveé ovoce, napf. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice
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160-170 do probublavani: 30-40

120 od probubldvani: 30-40
- dojit: 30

160-170 do probubldvani: 30-40
- dojit: 30

160-170 do probubldvani: 30-40
- dojit: 35

160-170 do probubldvani: 30-40
dojit: 25



Kynuti tésta

Ve spotrebi¢i miZzete nechat vykynout té€sto rychleji nez
pfi pokojové teploté. Pouzijte druh ohfevu horni/dolni
ohtev. Tento druh provozu spoustgjte jen tehdy, kdyz je
trouba UplIné vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se udaji v
tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti té€sta a
kynuti pediva).

Kynuti tésta

Provedte nastaveni podle Udajl v tabulce a nechte
spotrebiC rozehrat. Postavie misu s téstem na rost.

B&hem kynuti neotevirejte dvitka spotfebice, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto pfikryjte vihkou utérkou.

PfisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Kynuti pe€iva
Vlozte pecivo do vySky zasunuti uvedené v tabulce.

Pokud chcete troubu pfedehfat, nechte pecivo vykynout
mimo spotfebi¢ na teplém misté.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota a doba kynuti zavisi na druhu a mnozstvi
pfisad. Proto jsou Udaje v tabulce s nastavenim
orientaéni hodnoty.

Pouzity druh ohfevu:
s [ horni/dolni ohfev

Kynutg tésto, lehké misa

Plech na peceni
Kynuté tésto, té7ké a tucné misa

Plech na peceni

Rozmrazovani

Pro rozmrazovani zmrazeného ovoce, zeleniny,
drabeze, masa, ryb a peciva pouzivejte druh ohfevu
mikrovinny ohrev.

Vyjméte zmrazené potraviny z obalu a v nadobé vhodné
k mikrovinnému ohfevu postavte na rost. Dodrzujte
pokyny pro nadobi vhodné k mikrovinnému ohfevu.
— "Mikrovinny ohrfev" na strané 17

Rost zasurite vyrazenym napisem ,Microwave*”
k dvitkam spotrfebice a zakfivenim dold.

PtisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku pedeni a uSetfite
energii.

Doporucené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orienta&ni hodnoty. Zavisi
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena Casova rozpéti. Nejprve
nastavte krat§i dobu a podle potreby ji prodluzte.

VySka za- Druh Teplotave  Doba tr-
ohfevu °C vani
vV min
1 = 3540 25-30
1 = 35-40 10-20
1 = 35-40 20-40
1 = 3540 15-25

Rozmrazeni se Gasto dafi |épe ve vice krocich. Jsou
spole¢né uvedeny v tabulce.

Tip: Nizké zmrazené kousky nebo jednotlivé porce se
rozmrazi rychleji nez zmrazené v bloku.

Pokrmy pribézné jednou az dvakrat zamichejte nebo
obratte. Velké kusy nékolikrat obrafte. Pokrm od sebe
béhem rozmrazovani oddélujte, resp. jiz rozmrazené
kousky vyjméte z trouby.

Rozmrazené pokrmy nechte jesté 10 az 30 minut
odpodivat ve vypnutém spotiebidi, aby se vyrovnala
teplota.

Tip: Mate-li jiné mnozstvi, nez je uvedeno v tabulce
nastaveni, pomuUze vam zakladni pravidlo: dvojité
mnozZstvi odpovida témeér dvojité dobé trvani.

Pouzity druh ohfevu:
n Mikrovinny ohfev

PrisluSenstvi/nadoba

VySka za- Druh

Teplota ve
sunuti ohievu °C

Vykon mikro- Doba trva-
vinného ohte- ni v min.
vu ve wattech

Chléb, housky

Chléb, 500 g Nepriklopena nadoba 1 g - 180 3
- 90 10-15
Housky Rost 1 140-160 90 2-4
Kolace
Kolac, stavnaty, 500 g Nepriklopena nadoba 1 g - 180 2
90 10-15
Kolac, suchy, 750 g Nepriklopena nadoba 1 g 90 10-15

*Po 1/2 doby obratte.
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PrisluSenstvi/nadoba

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohievu °C

Vykon mikro-

vu ve wattech

vinného ohfre-

Doba trva-
ni v min.

Maso a drlibez
Kure, celé, 1,2 kg*

Césti dribeze, 250 g*
Kachna, 2 kg*

Maso, veelku, napr. pecené (syrové maso)
800 g*

Maso, veelku, napr. pecené (syrové maso)
1kg*

Maso, veelku, napr. pecené (syrové maso)
1,5 kg*

Maso, na kousky nebo na platky, napf. gulas
(syrové maso), 500 g*

Mleté maso, michané, 200 g*
Mleté maso, michané, 500 g*

Mleté maso, michané, 1000 g*

Ryby
Ryba, celd, 300 g*

Rybifilé, 400 g*

Ovoce, zelenina
Bobulovité ovoce, 300 g
Zelenina, 600 g

Ostatni
Rozpousténi masla, 125 g
*Po 1/2 doby obratte.

Nepriklopena nddoba

Nepfiklopena nddoba

Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nadoba

Nepfiklopena nddoba

Nepfiklopena nddoba

Nepriklopena nadoba
Nepfiklopend nadoba

Nepfiklopend nadoba

Nepfiklopena nadoba

Nepfiklopena nadoba

Nepfiklopend nadoba
Nepriklopend nadoba

Nepriklopena nadoba

5

180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
180
90
90
180
90
180
90

55)

5

5

[

5

55 [55)

5

85

180
90
1 S| - 180
90

1 g - 180
1 g - 180
90

10
10-15
10
10-15
10
40-50
15
10-15
15
20-30
15
25-35

510
8-15

10-15

10
20-30

10-15

10-15

510
10
813
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Ohfivani pokrmi pomoci mikrovinného

ohfevu

Pomoci mikrovinného ohfevu mUZete ohfivat pokrmy
nebo je v jednom kroku rozmrazovat a ohfivat.

Vyjméte hotové pokrmy z obalu. V nadobi vhodném pro
mikrovinny ohfev se pokrmy ohfivaji rychleji
a rovnomeérnéji. Rlzné soucasti pokrmu se mohou

ohfivat s réznou rychlosti.

Ploché pokrmy se uvafi rychleji nez vysoké. Proto
pokud mozno rozmistéte pokrmy po celé ploSe nadobi.
Potraviny by nemély byt navrstvené na sobé.

Pokrmy vzdy zakryvejte. Tak docilite stejnomérného
vysledku vareni. Pokud nemate vhodnou pokli¢ku na
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nadobi, pouzijte talif nebo specialni folii pro mikrovinny

ohreuv.

Pokrmy prlibézné dvakrat az tfikrat zamichejte nebo
obratte. Po zahtati nechte pokrmy jesté 1 az 2 minuty

vytemperovat.

Ohfivate-li kojeneckou stravu, postavte lahvicku bez
dudliku nebo vitka na rost. Po ohrati dobfe protfepejte
nebo zamichejte a bezpodmineéné zkontrolujte teplotu.

Pokrmy pfedavaji teplo nadobé. Ta mize byt velmi

horka i pfi samotném mikrovinném ohfevu.

Tip: Mate-li jiné mnozstvi, nez je uvedeno v tabulce
nastaveni, pomUze vam zékladni pravidlo: dvoijité

mnozZstvi odpovida témeér dvojité dobé trvani.



AVarovéni — Nebezpeci opareni!

Pri ohfivani kapalin mdze dochazet k utajenému varu.
Pfi utajeném varu dosahne tekutina teploty varu, aniz
dochazi k vystupovani typickych bublin. Jiz pfi
sebemensim otfesu nadoby muize horka tekutina zadit
nahle prudce bublat a vystfiknout. Pfi ohfivani viozte
vzdy do nadoby IzZici. Zabranite tak utajenému varu.

Pozor!

Jiskfeni: kov, napf. IZzice ve skle, musi byt ve vzdalenosti
nejméné 2 cm od stén varného prostoru a vnitfni strany
dvitek. Jiskry mohou znicit sklo dvifek.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Doporucéené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete hodnoty nastaveni pro rizné népoje
a pokrmy pro mikrovinny ohfev. Casové Udaje jsou
orientani hodnoty. Zaviseji na nadobé, kvalité, teploté
a vlastnostech potravin. Jsou zde uvedena Casova
rozpéti. Nejprve nastavte kratSi dobu a podle potteby ji
prodluzte.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro vlozeni pokrmu
do studené trouby.

Nejsou-li pro pokrm uvedeny zadné hodnoty, fidte se
podle podobnych pokrmU v tabulce.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
energii.

Po skon&eni peceni varny prostor vytrete.

Pouzity druh ohfevu:
" Mikrovinny ohfev

Druh Teplota ve °C Vykon mikro-
ohievu vinného

ohrevu ve
wattech

Ohfivani napoju

200 ml (dobre zamichat) Nepriklopena nadoba

400 ml (dobre zamichat) Nepriklopena nadoba
Ohfivani kojenecké stravy

Kojenecke lahve s mlékem, 150 ml (dobre Nepriklopena nadoba
zamichat)

Zelenina, chlazena

250 g Priklopena nadoba
Zelenina, zmrazena

volng, 250 g Priklopena nadoba

Smetanovy Spendt, zmrazeny v bloku, 450 g Pfiklopend nadoba

Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce Priklopena nadoba
Polévka, eintopf, 400 ml Pfiklopena nadoba
Prilohy, napf. téstoviny, knedliky, brambory,  Pfiklopena nadoba
ryze

Nakypy, 400 g, napf. lasagne, zapékang Nepfiklopena nddoba
brambory

Pokrmy, zmrazené

Pokrm na talifi, 1 porce Priklopena nadoba
Polévka, eintopf, 200 ml (dobre zamichat) Priklopena nadoba
PFilohy, 500 g, napf. téstoviny, knedliky, Pfiklopena nadoba
brambory, ryze

Nakypy, 400 g, napf. lasagne, zapékang Nepriklopena nddoba

brambory

1 2 - max 1-3

1 B - max 2-6

1 B - 360 1-3

1 = - 600 3-8

1 B 600 8-12
1 B 600 11-16
1 600 4-8

1 600 57

1 2 600 510
1 2 600 510
1 600 11-15
1 B 600 4-6

1 B 600 7-10
1 180-200 180 20-25
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Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrzovani teploty mizete uvarené
pokrmy udrzovat teplé. Zabranite tak vytvareni
kondenzatu a nemusite troubu vytirat.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé hodiny.
Méjte na paméti, ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal peCou. Pokrmy pfipadné priklopte.

Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce, aby
bylo usnadnéno testovani nasich spotrebica.

Podle normy EN 60350-1:2013 resp.

IEC 60350-1:2011 a podle normy EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Peceni

Soucdasné vlozené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Vy8ky zasunuti pfi peCeni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vyska 3
plech na pedeni: vyska 1

Pfislusenstvi/nadoba

Zakryty jablkovy kolac¢
Zakryty jablkovy kolag na jedné urovni: Tmavé
rozeviraci formy postavte uhlopfi¢né vedle sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Pedte
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné urovni. Misto
roStu pouzijte univerzalni vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Vodovy piskot
Vodovy piskot na dvou Urovnich: Rozeviraci formy
postavte na rosty uhlopfi¢né nad sebe.

Upozornéni

m Hodnoty nastaveni plati pro vlozeni do studené
trouby.

m Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohfevu.

m Nejdfive pouzijte k peCeni nizsi z uvedenych teplot.

Pouzité druhy ohfevu:

. 4D horky vzduch
m [ horni/doIni ohfev
" stupefi pro pizzu

Doba tr-
vani

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohievu °C

Peceni
Strikané pecivo
Strikané pecivo

Plech na peceni
Plech na pecenf
Kolacky
Kolacky
Kolacky, 2 drovné

Plech na peceni
Plech na peceni
Vodovy piskot Rozeviraci forma @ 26 cm
Vodovy piskot Rozeviraci forma @ 26 cm
Zakryty jablecny koldc
Zakryty jablecny kolac

* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohievu

Univerzalni vysoky plech + plech na pecenf

2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm
2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm

vV min.

1 = 150-160" 20-30
1 140-150* 2535
1 = 160~ 25-35
1 150~ 20-30
3+1 140* 30-40
1 = 160-170™  25-35
1 160-170* 3045
1 = 180-200 60-70
1 170-180 60-80

“* Pfedehrdt, nepouzivejte funkci rychloohfevu

Grilovani

Navic vlozte univerzaini vysoky plech. Zachyti se do ngj
kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Prislusenstvi

Grilovani
Opecené toasty rost
Hovézi burger, 12 ks* rost

*po 2/3 celkové doby obratte

Pouzity druh ohfevu:
s [7] velkoplogny gril

Druh
ohievu

Doba tr-
vani
vV min

Vyska za-
sunuti

36
20-30

RN
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Priprava pokrm( pomoci mikrovinného ohfevu Upozornéni: Pro kontrolu se samotnym mikrovinnym

Pro ptipravu mikrovinnym ohievem vzdy pouZivejte ohrevem vypnéte funkci suseni v zakladnich
aruvzdorné nadoby vhodné pro mikrovinny ohfev. nastavenich. — "Zdkladni nastaveni" na strané 16

Dodrzujte pokyny pro nadobi vhodné k mikrovinnému Pouzité druhy ohfevu:

ohfevu. — "Mikrovinny ohfev" na strané 17 - 4D horky vzduch
Stavite-li nadobu na rost, zasunte jej vyrazenym - gril s cirkulaci vzduchu
napisem ,Microwave” k dvitkam spotfebice - Mikrovinny ohfev

a zakfivenim dold.

Prislusenstvi/nadoba VySka za- Druh Teplotave  Vykon mikro- Doba tr-
sunuti ohfevu °C vinného vani

ohrevu ve vV min.
wattech

Rozmrazovani pomoci mikrovinného ohievu

Maso Nepriklopend nadoba 1 g - 180 5
90 10-15
Priprava pomoci mikrovinného ohievu
Vajecné mléko Nepfiklopend nadoba 1 g - 360 20
180 20-25
Piskat Nepriklopena nddoba 1 g - 600 7-9
Sekand pecené Nepfiklopena nadoba 1 g - 600 22-27
Peceni kombinované s mikrovinnym ohievem
Zapékangé brambory Nepriklopena nadoba 1 150-170 360 25-30
Kolace Nepriklopend nadoba 1 190-210 180 12-18
Kure* Nepfiklopend nadoba 1 180-200 360 25-35

*Po 2/3 celkové doby obratte.
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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 servis je k dispozici na http://www.siemens-home.bsh-group.com/cz.

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

7. Rozsirend zaruka nad ramec zékona

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

8. Upozornéni pro prodejce

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

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

10. Prohlaseni o hygienické nezdavadnosti vyrobki

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

Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

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




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
http://www.siemens-home.bsh-group.com/cz.
Zde mate moznost sjednat opravu pomoci online formulare.
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Dalsie informdacie tykajlce sa spotrebidov,
prisluSenstva, nahradnych dielov a sluzieb najdete na
internetovej adrese: www.siemens-home.bsh-
group.com a na online-shop: www.siemens-
home.bsh-group.com/eshops

E)Pouzivanie podra prikazov

Starostlivo si precitajte tento navod. Len
potom mdbZete vas spotrebi¢ obsluhovat
bezpecCne a spravne. Navod na pouzivanie a
montazny navod si odlozte na neskorSie alebo
pre dalSich majitefov spotrebica.

Tento spotrebic je ureny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Ak sa
spotrebicC pri preprave poskodil, nepripajajte
ho.

Spotrebi¢ mdze pripojit len opravneny
odbornik. Pri Skodach spbésobenych
nespravnym pripojenim zanika narok na
zaruku.

Tento spotrebiC je urCeny len na sukromné
pouzivanie v domacnosti a vdomacom
prostredi. Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu
jedal a napojov. Spotrebi¢ nenechavajte
pocas prevadzky bez dozoru. Spotrebic
pouzivajte iba v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebic je ureny na pouzitie do
maximalnej nadmorskej vysky 4000 m.

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti starsie ako
8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo osoby s nedostato¢nymi skisenostami
a/alebo vedomostami iba vtedy, ak su pod
dozorom osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost alebo ak fiou boli poucené

0 bezpecnej obsluhe spotrebic¢a a porozumeli
nebezpecenstvam vyplyvajucim z tohto
pouzivania.

Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a
uzivatelsku udrzbu nesmu vykonavat deti, iba
ak su starSie ako 15 rokov a su pod dozorom.

Deti mladSie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat
v bezpeclnej vzdialenosti od spotrebi¢a a
privodného kabla.

PrisluSenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 11

Délezité bezpeénostné
upozornenia

Vseobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety uskladnené vo varnom
priestore sa mozu vznietit. Nikdy
neuskladnujte horfavé predmety vo varnom
priestore. Ak sa v spotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Spotrebic
vypnite a vytiahnite sietfovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini.

= Volné zvysky jedadl, tuk a Stava z pecenia sa
mobzu vznietit. Pred spustenim prevadzky
odstrante z priestoru pecenia, z ohrevného
telesa a prislusenstva hrubé necistoty.

= Pri otvoreni dvierok vznika prudenie
vzduchu. Papier na pecCenie sa nesmie
dotknut ohrevného telesa, kvoli vznieteniu.
Pri predhrievani nikdy nepokladajte peciaci
papier na prislusenstvo. Peciaci papier vzdy
zatazte riadom alebo peciacou formou. Len
potrebné plochy vylozte peciacim
papierom. Peciaci papier nesmie nikdy
presahovat ponad priluSenstvo.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru alebo horucich
komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecne;
vzdialenosti.

= PrisluSenstvo alebo riad sa velmi rozhoruci.
Vzdy, ked vyberate horuce prisluSenstvo
alebo riad z varného priestoru, pouzivajte
chnapku na hrniec.



= Alkoholové vypary sa mézu v horucom
varnom priestore vznietit. Nikdy
nepripravujte jedla s velkym mnozstvom
napoja s vysokym percentom alkoholu.
Pouzivajte len mala mnozstva napojov s
vysokym percentom alkoholu. Dvierka
spotrebiCa opatrne otvorte.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

= Pristupné Casti sa poCas prevadzky
rozhorucia. Nikdy sa nedotykajte horucich
Casti. Deti udrziavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mdze unikat
velmi horuca para. Para nie je vzdy viditelna
v zavislosti od teploty. Pri otvorenia nestojte
blizko spotrebica. Dvierka spotrebica
opatrne otvorte. Deti udrziavajte
v bezpecnej vzdialenosti.

= V hordcom varnom priestore sa mbze z
vody vytvarat horlca vodna para. Nikdy
nedavajte vodu do horuceho varného
priestoru.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
= Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica
mobze prasknut. Nepouzivajte Skrabku na

sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebica sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a mozete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu

elektrickym prudom!

= Neodborné opravy su nebezpecéné. Opravu
a vymenu poskodenych elektrickych vedeni
smie vykonat len technik zakaznickeho
servisu vySkoleny nasSou spolo¢nostou. Ak
je spotrebiC pokazeny, vytiahnite elektricku
zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

= Na horucich ¢astiach spotrebi¢a sa mbze
kablova izolacia od elektrickych spotrebicov
roztavit. Nikdy nenechajte pripajaci kabel
spotrebi¢a v kontakte s horucimi dastami
spotrebica.

= Vniknuta vihkost moze spdsobit Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Cistic.

= PoSkodeny spotrebi¢ mbze spdsobit
poranenie elektrickym prudom. PoSkodeny
spotrebi¢ nikdy nezapinajte. Vytiahnite
siefovu zastréku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.

Délezité bezpecnostné upozornenia sk

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo uéinkov
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.

Mikrovinna rura

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

m Pouzitie spotrebic¢a, ktoré nie je v sulade
s uréenim, je nebezpecné a mobze spdsobit
Skody.

Nie je pripustné suSenie pokrmov alebo
odevov, zohrievanie papuc, vankusikov

s obilnymi alebo inymi zrnkami, handier na
Cistenie, vihkych odevov a podobne.

ESte po niekolkych hodinach sa mézu
napriklad zohriate papuce alebo vankusiky
so zrnkami alebo obilim vznietit.Spotrebic
pouzivajte vyhradne na pripravu pokrmov
a napojov.

» Potraviny sa m6zu vznietit. Potraviny nikdy
nezohrievajte v obaloch udrziavajucich
teplo.

Potraviny v nadobach z plastu, papiera
alebo inych horfavych materialov nikdy
nezohrievajte bez dohladu.

Nikdy nenastavujte prilis vysoky mikrovinny
vykon ani prilis dlhy ¢as mikrovinného
ohrevu. Riadte sa udajmi uvedenymi

v tomto navode na pouzivanie.

Potraviny nikdy nesuste v mikrovinnej rure.
Potraviny s nizkym obsahom vody, ako
napr. chlieb, nikdy nerozmrazujte ani
nezohrievajte prilis dlho alebo na prilis
vysokom vykone.

= Olej sa mo6ze zapalit. V mikrovinnej rure
nikdy nezohrievajte samotny ole;.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo vybuchu!
Tekutiny alebo iné potraviny v tesne
uzavretych nadobach mézu explodovat.
Tekutiny alebo iné potraviny v tesne
uzavretych nadobach nikdy nezohrievajte.



sk

Délezité bezpecnostné upozornenia

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Potraviny s pevnou Supkou alebo kozkou
mozu pocas zohrievania, ale eSte aj po
zohriati vybusnym spdsobom prasknut.
Nikdy nevarte vajcia alebo nezohrievajte
vajcia uvarené natvrdo v Skrupinke. Nikdy
nevarte zivoCichy s ulitou a kérovce. Pri
priprave volského oka alebo vajec do skla
musite najprv prepichnut zltok. V pripade
potravin s tvrdou Supkou alebo kozou, ako
su napr. jablka, paradajky, zemiaky alebo
parky, moze Supka prasknut. Supku, resp.
kozu pred zohrievanim prepichnite.

Teplo sa v dojcenskej vyzive nerozdeli
rovnomerne. Doj¢ensku vyzivu nikdy
nezohrievajte v uzavretych nadobach. Vzdy
odstrante vieCko alebo cumel. Po zohriati ju
dokladne premiesajte alebo pretraste. Pred
kimenim dietata skontrolujte teplotu.
Zohriate jedla odovzdavaju teplo. Riad sa
mdZe rozhorudit. Riad a prislusenstvo vzdy
vyberajte z varného priestoru pomocou
kuchynskej chnapky.

V pripade potravin uzavretych vo
vzduchotesnom obale mdze obal prasknut.
Riadte sa vzdy pokynmi vyrobcu uvedenymi
na obale. Jedla vyberajte z varného
priestoru vzdy pomocou chnapky.
Pristupné Casti sa pocCas prevadzky
rozhorucia. Nikdy sa nedotykajte horucich
Casti. Deti drzte v bezpecCnej vzdialenosti.
Funkcia suSenia na najvyssich stupnoch pri
samotnom mikrovinnom ohreve
automaticky zapne vyhrievacie teleso

a ohrieva varny priestor. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru alebo ohrevnych telies.
Deti udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.
Je nebezpecné pouzivat spotrebic v
rozpore s ucelom pourzitia.

Je zakazané susSenie potravin alebo
odevov, zohrievanie papuc, terapeutickych
vankusov, Spongii, vihych utierok na
Cistenie a pod.

Napriklad m6ze dojst ku spaleniu
prehriatych papuc, terapeutickych
vankusov, Spongii, vihkych utierok na
Cistenie a pod.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri zohrievani tekutin moéze dojst

k utajenému varu. To znamena, ze tekutina
dosiahne teplotu varu bez toho, ze by doslo
k vystupovaniu typickych bublin. Uz pri
malom otrase nadoby mdze horuca tekutina
nahle prudko vykypiet a rozstreknut sa. Pri
zohrievani do nadoby vlozte vzdy lyzicku.
Predidete tak utajenému varu.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!

Nevhodna nadoba moze prasknut. Riad
z porcelanu a keramiky méze mat jemné
dierky v rukovatiach a pokrievkach. Za
tymito dierkami sa nachadza dutina. Ak do
dutiny prenikne vihkost, nadoba méze
prasknut. Pouzivajte len riad vhodny na
pouzitie v mikrovinnej rdre.

Riad a nadoby z kovu alebo riad s
primesou kovu mézu pri mikrovinnom
ohrevu spdsobovat iskrenie. Spotrebi¢ sa
poskodi. Pri mikrovinnom ohrevu nikdy
nepouzivajte kovové nadoby.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo urazu
elektrickym prudom!

Spotrebi¢ pracuje s vysokym napatim. Nikdy
neodstranujte kryt.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo tazkého
poskodenia zdravia!

Pri nedostatocnom cCisteni sa mbze povrch
spotrebic¢a poskodit. M6Ze unikat
mikrovinné energia. Spotrebi¢ pravidelne
Cistite a zvySky potravin okamzite odstrante.
Varny priestor, tesnenie dvierok, dvierka

a doraz dvierok udrziavajte v Cistote.

V dbsledku poskodenych dvierok varného
priestoru alebo tesnenia dveri moze unikat
energia mikrovinného ohrevu. Spotrebic
nikdy nepouzivajte, ked su poskodené
dvierka varného priestoru, tesnenie dveri
alebo plastovy ramcek dveri. Zavolajte
zakaznicky servis.

Z0 spotrebicov bez krytu unika mikrovinna
energia. Nikdy neodstranujte kryt. V pripade
prac udrzby a oprav zavolajte servis.




Pri¢iny poskodenia

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo riad na
dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nepokladajte ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou akéhokolvek druhu
alebo papierom na pecenie. Nepokladajte ziadny
riad na dno varného priestoru, ak je nastavena
teplota vyssia ako 50°C. Vznika akumulacia tepla.
Casy pecenia a vyprazania sa uz viac nezhoduju a
smalt sa poskodi.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok mézu
vzniknut trvalé sfarbenia.

Voda v horicom varnom priestore: Nikdy nelejte
vodu do horudceho varného priestoru. Vznika vodna
para. Zmenou teplot sa méze poskodit smalt.
Vihkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajlica dihsi ¢as moze viest ku korozii. Po
pouZziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Cas ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a nic¢
neprivrite. Aj ked suU dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa mdze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vlhkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna Stava: Pediaci plech pri Stavnatych
ovocnych kolaCoch nepokladajte velkym mnozstvom
ovocia. Ovocna Stava, ktora preteka z plechu na
pecCenie spdsobi flaky, ktoré uz nie je mozné
odstranit. Ak je to mozné, pouzite hlbsi univerzalny
pekac.

Silno znedistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné Cela kuchynskej linky
sa mozu poskodit. Tesnenia udrZiavajte vzdy Cisté.
Dvierka spotrebi¢a ako sediaca alebo odkladacia
ploSina: Nikdy na dvierka spotrebi¢a ni¢
nepokladajte, nekladte alebo na ne ni¢ neveSajte.
Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte riad alebo
prisluSenstvo.

Vlozte prisluSenstvo: Podla druhu spotrebi¢a mbze
prisluSenstvo pri zatvoreni dvierok spotrebica
poskriabat sklo na tychto dvierkach. Prislusenstvo
vzdy zasunte do varného priestoru az nadoraz.
Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ nenoste alebo
nedrzte za ruCku dvierok. Rucka dvierok neunesie
vahu spotrebi¢a a mdze sa zlomit.

PriCiny poSkodenia sk

Mikrovinna rara

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyZicka v pohari, musi byt
vzdialeny od stien varného priestoru a vnutornej
strany dvierok aspon 2 cm. Iskry mézu znicit
vnutorné sklo dvierok.

Kombinovanie prisluSenstva: ro§t nekombinujte

s univerzalnym pekacom. Pri zasunuti priamo na
seba mdze dochadzat k tvoreniu iskier. Zasuvajte
vzdy do vlastnej vysky.

Prevadzka len s mikrovinnym ohrevom: Na
prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je univerzalny
pekac alebo plech na pecenie nevhodny. M6ze dojst
k iskreniu a varny priestor sa poskodi. PouZite ako
plochu na poloZenie dodany rost alebo pouzite
mikrovinny ohrev v kombinacii s inym ohrevom.
Hlinikové misky: Nepouzivajte hlinikové misky

v spotrebidi. Iskrenim sa spotrebi¢ poskodi.
Prevadzka mikrovinnej rury bez viozeného jedla:
Prevadzka spotrebia bez jedal vo varnom priestore
spbdsobuje pretazenie. Nikdy nezapinajte mikrovinny
ohrev bez vioZzeného jedla vo varnom priestore.
Vynimkou je kratkodobé testovanie riadu.

— "Mikrovinny ohrev" na strane 17
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Pukance do mikrovinnej rury: Nikdy nenastavujte
prilis vysoky vykon mikrovinného ohrevu. Pouzivajte
maximalne 600 W. Vrecko s pukancami polozte
vzdy na skleneny tanier. Sklo dvierok méze pri
pretazeni prasknut.



sk Ochrana zivotného prostredia

EYOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebicom uSetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohladom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ zahrejte len vtedy, ked' je to uvedené v
recepte alebo v tabulkach navodu na pouZivanie.

m Nechajte zmrazené potraviny roztopit predtym, ako
ich vlozite do varného priestoru.

7: g 460
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m Pouzivajte tmavé, nadierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

S

m Odstrante nepotrebné prisluSenstvo z varného
priestoru.

27777717 ETE NN SNSRI

m Dvierka spotrebi¢a otvarajte poCas prevadzky podla
moznosti o najzriedkavejSie.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je este teply. Vdaka
tomu sa skrati Cas pecCenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mézete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

m Pri dlhdom Case pecenia modzZete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopedenie
vyuzit zvyskové teplo.

Ekologicky zlikvidujte odpad

Obal zlikvidujte v sulade s ochranou zZivotného
prostredia.

Tento spotrebic je v sulade s eurdpskou
E Smernicou 2012/19/EU tykajlucou sa
elektrickych a elektronickych spotrebiov
mmmm (€lektricky a elektronicky odpad — WEEE).
Smernica stanovuje platny ramec pre spatny
odber a recyklaciu starych spotrebicov, platny v
EU.



& Oboznamenie sa so
spotrebicom

V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebica su v
niektorych farbach a detailoch mozné odchylky.

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavte pomocou tlacidiel
a otocného voli¢a rézne funkcie vasho spotrebica.
Displej vam zobrazuje aktualne nastavenia.

12:04
4D hordci o
vzduch 160°C
on/off  menu  [i] =0 ® »{ff  start/stop
| | | 1 1 1
Tlac¢idla Otoény voli¢

Tlagidla viavo a vpravo od oto¢ného voli¢a maju
tlakovy bod. Tladidlo aktivujte stlagenim.
Otocény voli¢
Otocny voli¢ mdzete otacat dolava alebo doprava.
Dotykovy displej
Na dotykovom displeji uvidite aktualne hodnoty
nastavenia, moznosti vyberu alebo texty
upozorneni. Ked chcete vykonat nastavenie,
stlaCte prislusné textové pole. V zavislosti od
vyberu sa zmenia textové polia.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispbésobené réznym
funkciam vasho spotrebia. Vas spotrebi¢ tak mbzete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla

Tu vidite struéne vysvetleny vyznam réznych tlagidiel.

Tlacidla Vyznam

on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica

hlavna Menu Otvorit menu druhov prevadzky

ponuka

[i]=o Informécia Zobrazit pokyny

Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie det-

skej poistky

® Casové funkcie Otvorenie menu ¢asovych funkcif

» 49 Rychly ohrev Zapnutie a vypnutie rychleho
ohrevu

Start/stop Pravadzku spustit, zastavit alebo
prerusit

Oto¢nym voliC¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

Vo vacsine zoznamov vyberu, napr. druhy ohrevu,
zacina po poslednej polozke opét prva. Pri teplote
musite napriklad po dosiahnuti minimalnej alebo
maximalnej hodnoty oto¢ny voli¢ otodit opéat naspéat.

Displej

Displej je Strukturovany tak, abyste udaje mohli precitat
jednym pohladom.

Hodnota, ktorl mozete prave nastavit, je zvyraznena.
Zobrazuje sa bielym pismom a podklad je tmavy.

Riadok zobrazenia stavu

Riadok zobrazenia stavu sa nachadza hore na displeji.
Tam sa zobrazi ¢as a nastavené Casové funkcie.

Linia progresu

Na zaklade linie progresu uvidite, ako daleko je napr.
rozohrievanie rury na pecenie alebo ako plynie Cas
trvania. Rovna linia pod zvyraznenou hodnotou sa plIni
zlava doprava podfa progresu prebiehajucej prevadzky.

Casovy priebeh

Ked' spotrebi¢ spustite bez asu trvania, vpravo hore
v riadku zobrazenia stavu moézete vidiet, ako dlho uz
prebieha prevadzka.

Ked ste nastavili Cas trvania a potom bol vymazany,
Casovy priebeh prevezme Cas trvania, ktory uz uplynul
a odpoditava dalej od toho ¢asu. Tak mbzete
kontrolovat, ako dlho uz prevadzka bezi.



sk Oboznamenie sa so spotrebiom

Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty ukazuju fazy rozohrievania alebo
zvySkové teplo vo varnom priestore.

Kontrola rozohrie- Kontrola rozohrievania zobrazuje narast teploty vo
vania varnom priestore. Pokial st vSetky pruhy vypl-
neng, optimalny asovy okamih na viozenie jedla
je dosiahnuty.
Pri stupfioch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Zobrazenie zvy-  Ked je spotrebiC vypnuty, pruhy kontroly teploty

Skového tepla ukazuju zvySkove teplo vo varnom priestore. Ked
teplota klesne asi na 60 °C, ukazovatel zvysko-
vého tepla zhasne.

Upozornenie: V dbsledku tepelnej zotrvacnosti sa
mobze zobrazena teplota liSit od skutocnej teploty vo
varnom priestore. PoCas rozohrievania mbzete
tlacidlom |i] zobrazit aktualnu teplotu rozohrievania.

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vase jedlo, tu
vam vysvetlime rozdiely a oblasti pouzitia.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie

Na pecenie na jednej a viacerych Urovniach.
Ventildtor rovnomerne rozhdna teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

4D horuci vzduch 30-275°C

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na rézne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k pozadovanej funkcii.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu vasho jedla je
k dispozicii mnozstvo presne pri-
sposobenych druhov ohrevu.

Jedld — 'Jedld"na strane 25  Tu ndjdete mnozstvo jedal
S naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

Mikrovinny ohrev — "Mikrovinny S mikrovinnym ohrevom mozete
ohrev"na strane 17 jed|a pripravovat, zohrievat
a rozmrazovat rychlejsie.

Kombingcia s mikrovinnym ohre- K mikrovinnému ohrevu mozete
vom — "Mikrovinny ohrev" navyse zapnut aj iny druh ohrevu.
na strane 17

Funkcia susenia — "Mikrovinny Pouzite po kazdej prevadzke
ohrev" na strane 17 s mikrovinnym ohrevom.

Nastavenia — "Zdkladné Z&kladngé nastavenia vasho spot-
nastavenie" na strane 16 rebi¢a si moZete individualne pri-
sposobit.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dlhS§om Gase
teplotu mierne znizi.

stene vo varnom priestore.

Izl Horny/dolny ohrev 30 -300°C

nim.

Na tradiéné pecenie na jednej trovni. Zvlast vhodné na kolace so Stavnatym obloZe-

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

®, Horuci vzduch eco 30-275°C

Na Setrnu pripravu vybranych jeddl na jednej trovni bez predhrievania.

Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového vyhrievacieho telesa na zadnej
stene vo vnutornom priestore spotrebica.

Najefektivnejsi je druh ohrevu v rozmedzi 125 - 275 °C.

Tento druh ohrevu sa pouZiva na zistenie spotreby energie v cirkulacnom rezime a na
zistenie triedy energetickej Ucinnosti.

Horny/dolny ohreveko 30 - 300 °C

Na Setrnu pripravu vybranych jedal na jednej drovni.
Teplo prich&dza zhora a zdola.

Najefektivnejsi je druh ohrevu v rozmedzi 150 - 250 °C.
Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v konvenénom rezime.

Grilovanie s cirkulaciou 30 - 300 °C

Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.
vzduchu Vyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventildtor viri

horuci vzduch okolo jedla.

Gril, velka plocha
1 =mierny
2 = stredny
3 = silny

Gril, mala plocha

[ [

1 =mierny
2 = stredny
3 = silny

Stupeni pecenia pizze 30-275°C

(@)

—_
o

Stupne grilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
Rozohreje sa celd plocha ohrevného telesa grilu.

Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnozstiev, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
Rozohreje sa stredna ¢ast pod ohrevnym telesom grilu.

Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuju vela tepla zdola.
Ohrieva doIné vyhrievacie teleso a prstencove vyhrievacie teleso na zadnej stene.



Mierny ohrev 70-120°C
l;‘ Dolny ohrev 30-250 °C
@ Udrziavanie teploty 60 - 100 °C
55 Predhrievanie riadu 30-70°C
Funkcia coolStart 30-275°C

M
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PrisluSenstvo sk

Na Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kuskov mésa v nezakrytej nadobe.
Teplo prichadza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.

Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.

Na udrziavanie teploty pripravenych jeddl.

Na zohrievanie riadu.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedal na trovni 1. Teplota sa riadi podfa tidajov
vyrobcu. PouZivajte najvySSiu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedeng alebo kratsi. Predhrievanie nema zmysel.

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebi¢
navrhovanu teplotu alebo stuperi. MoZete ich prevziat
alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Dalsie informacie
Vacésinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

dalsie informéacie o aktuélnej akcii. Stladte tlagidlo [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 ulahcuju
prevadzku vasho spotrebica. Varny priestor ma
napriklad velkoploSné osvetlenie a chladiaci ventilator
chrani spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ked otvorite dvierka po&as prebiehajucej prevadzky
spotrebiCa, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

Upozornenie: Pri druhu prevadzky ,Mikrovinny ohrev”
musite po zatvoreni dveri pokracovat v prevadzke

tlac¢idlom start/stop. Zakladné nastavenie mozete menit.

Osvetlenie varného priestoru

Ked' otvorite dvierka spotrebi¢a, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené dihSie
ako 15 minut, osvetlenie rury sa znova vypne.

Pri vagsine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skonceni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mdzete urcit,
7e sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.

Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Nezakryvajte vetracie otvory. Ina¢ sa rdra na pecenie
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejSie vychladol,
chladiaci entilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventiltora
mobzete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zdkladné nastavenie" na strane 16

Prislusenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlfad o dodanom prisluSenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo

Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prislusenstvom

Rost

Na riad, na formy na kolace a nakypy.
Na pecené méso, grilované jedla

a hlboko zmrazené jed|a.

Rost je vhodny pre prevadzku

s mikrovinnym ohrevom.,

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych koldcov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov méasa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekac pouZivat aj ako zachytnd nadobu
na tuk.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo. Je Speciadlne
prispdsobené vasmu spotrebidu.

Prislusenstvo si mozete dokupit v zékaznickom servise,
v 8§pecializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Nema to ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.

Mikrovinny ohrev

Na prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je uréeny
vyluéne dodany rost. Univerzalny pekad alebo plech na
pedenie mozu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.
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sk PrisluSenstvo

Pri prevadzke v kombinacii s mikrovinnym ohrevom
alebo inym druhom prevadzky sa méze pouzivat
univerzalny pekag, plech na pecenie alebo iné
prislusenstvo, ktoré je stcastou dodavky.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 3 vysky zasunutia. VySky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

1

Vo vySke zasunutia 2 a 3 zasunte prisluSenstvo vzdy
medzi obidve vodiace tyCe danej vysky zasunutia.

PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vytahovacich
kolajniciek vo vyske 1 mozete prisluSenstvo vytiahnut
viac dopredu.

Dbajte na to, aby prislusenstvo za prilozkou @ sedelo
na vytahovacej kolajnicke.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasunte vzdy Uplne do varného

priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Zaistovacia funkcia
PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne az do

polovice, kym sa nezaisti. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do vnutorného priestoru rury, aby

fungovala ochrana proti prevrateniu.

12

Pri zasuvani roStu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Napis ,microwave® musi byt
vpredu a zakrivenie musi smerovat nadol ~.

It

Dbajte na to, aby pri zasuvani plechov do vnutorného
priestoru bol zarez @ vzdy vzadu a smeroval nadol.
Zosikmenie prislusenstva b musi smerovat dopredu
k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

5.

|
)
b

Zvlastne prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zékaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v naSich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost on-line objednavky je v réznych
krajinach rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prisluSsenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebiCu. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (&islo spotrebi¢a — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Zdkaznicky servis" na strane 25

Osobitné prislusenstvo

Rost

Na riad, formy na koldce a nakypy a na pe¢ené maso a grilované
Kusky.

Univerzalny plech

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
a velkych kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno plech pouZivat aj ako zachytnu
nadobu na tuk.

Plech na pecenie

Na kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Na méso, hydinu a ryby.

Na vloZenie do univerzalneho plecha na zachytavanie kvapkajliceho
tuku a Stavy z masa.



Univerzalny plech s neprifnavym povrchom

Na pripravu Stavnatych koldcov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
a velkych kusov mésa.

PeCivo a méso sa daju lahSie uvolnit z univerzalneho plecha.

Plech na pecenie s neprifnavym povrchom
Na koldce na plechu a drobné pecivo.
Pecivo sa lahSie uvolni z plechu.

Profesionalna panvica s vkladacim roStom

Na pripravu velkych mnozstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu
Pokrievka zmeni profesiondlnu panvicu na pekac.

Plech na pizzu
Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti striekaniu. Pou-
Zivajte len v univerzalnom plechu.

Kamen na pecenie

Na pripravu domdceho chleba, Zemli a pizzy, ktoré maju pri peceni zis-
kat chrumkavy spodok.

Kameri na pecenie sa vzdy musi predhriat na odpordcanu teplotu.
Skleneny pekac

Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

Zvlast vhodny na druh prevadzky ,Jedla“.

Sklenena miska

Na pripravu velkych kusov masa, Stavnatych kolacov a nakypov.
Sklena panvica

Na nakypy, zeleninoveé jedl a pecivo.

Dekoracné listy

Na zakrytie dna zasuvky nabytku a zakladnej dosky.

EYPred prvym pouzitim

Prve nez zacnete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite
ho nastavit. VyCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku prudu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Tieto nastavenia mbzete kedykolvek

znova zmenit v zakladnych nastaveniach. — "Zdkladné

nastavenie" na strane 16

Nastavenie jazyka
Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemdina®“.

1. Oto&nym voliG¢om nastavte pozZzadovany jazyk.
2. Stladte Sipku >.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavte si ¢as
Cas sa za&na o 12:00 hod.

1. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny ¢as.

Pred prvym pouzitim sk

2. Stladte > $ipku

Nastavenie datumu
Prioritne je nastaveny datum ,,1.1.2014".

1. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny der, mesiac
a rok.

2. Tukajte na $ipku >, kym sa nastavenie neaktualizuje.
Na displeji sa objavi upozornenie, ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukoncené.

Cistenie varného priestoru a prislusenstva

Prv nez za¢nete prvy raz pripravovat jedlo v spotrebici,
vyCistite varny priestor a prislusenstvo.

Cistenie varného priestoru

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebic¢a, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

Dbajte na to, aby sa v priestore na pecenie
nenachadzali zvysky obalu, ako napr. gul6&ky
polystyrénu a odstrarnte lepiacu pasku v spotrebi¢i a na
Aom. guldcky polystyrénu. Pred rozohrievanim utrite
hladké plochy vo varnom priestore vihkou handrou.
Podas rozohrievania spotrebiCa vetrajte kuchynu.

UskutoCnite uvedené nastavenia.

Nastavenia

Druh ohrevu 4D horuci vzduch
Teplota maximaing;

Cas trvania 1 hodina

Ako nastavit druh ohrevu a teplotu, dozviete sa
v nasledujucej kapitole.

Spotrebic¢ vypnite po uvedenom Case trvania stladenim
on/off.

Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vydistite umyvacim roztokom a handrou.

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dokladne vycistite umyvacim roztokom
a handriCkou alebo makkou kefkou.

EY Obsluha 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

Predtym ako zacénete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detské poistka a budik sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebidi.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.
ukazovatel zvy$ného tepla vo varnom priestore, ostanu
viditeIné na displeji, aj ked' je spotrebi¢ vypnuty.
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sk Obsluha spotrebica

Ked spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dIhsi &as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Tla¢idlom 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, mozete urdit v zékladnych nastaveniach.

Vypnutie spotrebic¢a

Tlagidlom on/off vypnite spotrebic.
Osvetlenie nad tladidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa zrusi.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mdzete 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 méze chladiaci ventilator bezat dale;.

V8etky nastavenia vymazete stlaCenim tlacidla on/off.

Ked podas prevadzky otvorite dvierka varného
priestoru, prevadzka sa prerusi. Ked chcete, aby
prevadzka pokraCovala, zatvorte dvierka varného
priestoru.

Nastavenie druhu prevadzky
Pri volbe druhu prevadzky musi byt spotrebi¢ zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Hlavna ponuka druhov prevadzky sa otvori.

2. StlaCte pozadovany druh prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rbzne
moznosti.

3. OtoCnym voliCom zmenite vyber.
Podla vyberu zmente dalSie nastavenia.

4. Spustite tladidlom Start/stop.
Na displeji sa zobrazi Sasovy priebeh. Nastavenia
a linia progresu su viditelné.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebica sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie mdZzete spustit
okamzite tladidlom Start/stop. Ked chcete nastavit iny
druh ohrevu, postupujte nasledovne.

Ked' chcete iné nastavenia, hodnoty zmente
nasledovne:

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev s teplotou
180 °C.
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1. Oto&nym voli¢om zmenite druh ohrevu.

12:04

Horny/dol.

ohrev 160°C

2. Tuknite na navrhovand teplotu.
3. Otodnym voliCom zmerite teplotu.

12:04

—| Hornyl/dol.

——J ohrev 180°C

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.

12:04 Omin 10s

—| Hornyl/dol.

——J ohrev 180°C

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychly ohrev

Tlagidlom »$% mbzete mimoriadne rychlo rozohriat rdru.
Rychly ohrev nie je mozné pri vSetkych druhoch ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D hordci vzduch
O  Horny/dolny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pe&enia, viozte
jedlo a prislusenstvo do varného priestoru az vtedy, ked
sa rychly ohrev skondi.

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. Stladte tlagidlo »59.

12:05 Omin 15s

— | Hornyl/dol.

» 180 °C
——J ohrev

Symbol »$§ sa objavi viavo vedla teploty. Kontrola
teploty sa zacina vyplnat.



Po skon&eni rychleho rozohrievania zaznie signal.
Symbol »$% zhasne. VloZte jedlo do varného priestoru.

Upozornenia

m Nastaveny ¢as trvania za¢ne bezat nezavisle od
rychleho rozohrievania hned po Starte.

m Podas rychleho rozohrievania mézete tlagidlom [i]
zistit aktualnu teplotu varného priestoru.

Zrusit
Stlacte tladidlo »$%. Symbol »% na displeji zhasne.

[€ Casové funkcie
Vas spotrebi¢ ma rézne asové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

[\ Casovat Casovac funguje ako kuchynsky budik. Po
uplynuti nastaveného ¢asu zaznie signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signdl. Spotrebic sa automaticky
vypne.

Nastavte Cas trvania a ¢as skoncenia.
Spotrebic sa automaticky zapne tak, aby
sa prevadzka v pozadovanom ¢ase skon-
Cila.

|5 Castrvania

- Cas skoncenia

Upozornenia

m Presne na minuty mbzete nastavit ¢as trvania az
jednu hodinu.

Cas trvania dlhsi ako jednu hodinu mozete nastavit
v krokoch po 5 mindut.

m Podla toho, ktorym smerom otocite otocny volic,
zacéne plynut ¢as trvania pri navrhovanej teplote:
dofava 10 minut,
doprava 30 minut.

m Po uplynuti kazdej Sasovej funkcie zaznie signal
a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,Skoncené*.

m Tlagidlom [i] moéZete priebezne zistit informéacie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.

Budik

Budik mbzete kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebic
vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, &i
uplynul as nastaveny na budiku alebo ¢as trvania.
Mbzete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlacte tlacidlo (.

Otvori sa pole budika.
2. OtoCnym voliCom nastavte Cas na budiku.

Po niekolkych sekundach sa budik spusti.
Zobrazi sa symbol ) pre budik a plyntci éas viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi "Budik skondil".
Signdl mézete predéasne vymazat tlagidlom (.

Casové funkcie sk

Zrusenie budika

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii a &as vratte
naspat. Tla&idlom (® zatvorte menu.

Zmena ¢asu budika

Otvorte menu &asovych funkcii tlagidlom ® a oto&nym
voliCom zmente v nasledujucich sekundach ¢as budika.
Budik spustite tlagidlom (.

Cas trvania

Ked' nastavite ¢as trvania (Cas pecenia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Rura na pecenie prestane hriat.

Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.
Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, Cas
trvania 45 minut.

1. Stlacte tlacidlo .
Otvori sa menu Casovych funkcii.

> -min -s A\ Casovac

2. Oto¢nym volic¢om nastavte ¢as trvania.

. A\ Casovac
|- 45min 00s
->| 10:15

3. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania |I=>! viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu je ,,Skoncené”. Signal mdzete
pred&asne vymazat tladidlom (©.

ZruSenie ¢asu trvania

Tlagidlom © otvorte menu &asovych funkcii. Cas
trvania vrafte naspéat. Indikator prejde na nastaveny
druh ohrevu a teplotu.

Zmena doby trvania

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Oto&nym
voli¢om zmerite Cas trvania.
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sk Detska poistka

Cas skoncéenia

Ked chcete posunut ¢as skoncéenia, myslite na to, ze
lahko kaziace sa potraviny nesmu prilis dlho stat vo
varnom priestore.

Predpoklad: Nastavena prevadzka sa nespustila. Cas
trvania je nastaveny. Menu &asovych funkcii ® je
otvorené.

Priklad na obrazku: Jedlo vioZite do varného priestoru
0 9.30 hod. Cas pripravy trva 45 minut a o 10.15 hod.
bude jedlo hotové. Chcete vSak, aby bolo hotové

0 12.45 hod.

1. Tuknite na pole ,Koniec —I“.
Cas skoncenia sa zobrazi.

A\ Casovac

|| 45min 00s
-| 10:15

2. Oto&nym voliGom posunte ¢as skon&enia na neskor.

A\ Casovac

> 45min 00s
—>| 12:45
3. Potvrdte tlagidlom Start/stop.
09:31 —>| Spotrebic sa zapne o 2h 30min
4D horuci o
vzduch 180°C

Rura je v Cakacej pozicii. Prevadzka sa spusti
v nastavenom Case. Cas trvania viditelne plynie v riadku
zobrazenia stavu.

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu je ,,Skoncené”. Signal mdzete
pred&asne vymazat tladidlom (.

Oprava ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rura na pecCenie v Cakacej pozicii.
Otvorte menu &asovych funkcii tlagidlom (©, stladte
,Koniec =2I“ a oto¢nym voli¢om opravte ¢as skoncéenia.
Tlacidlom (® zatvorte menu.

ZruSenie ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rura na pecCenie v Cakacej pozicii.
Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Stla&te
»,Koniec 1" a oto¢nym voli¢om vratte naspét cas
skonéenia. Cas trvania zacne okamzite plynut.
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) Detska poistka

Vas spotrebi¢ 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 mozete aktivovat a deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Asi 4 sekundy podrzte stlacené tlaCidlo =®. Na displeji
sa objavi upozornenia na potvrdenie a v riadku
zobrazenia stavu sa objavi symbol =2,

B Zakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rézne nastavenia. Tieto
nastavenia moZete podla potreby menit.

Zmena nastavenia

1. Stlacte tlagidlo on/off.
2. Stlacte tlaCidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
3. Vyberte druh prevadzky ,Nastavenia“.
Zobrazi sa prvé zakladné nastavenie a mbze sa
zmenit otoénym voli¢om.
Stlagte &ipku >.
Otoc¢nym voliCom zmeiite hodnoty.
Sipkou > prejdete k zékladnym nastaveniam.
Ulozte stlacenim tladidla menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

No ok

Zoznam nastaveni

V tabulke najdete zoznam vSetkych zakladnych
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho
spotrebiCa sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju vasho spotrebica.

Nasledovné nastavenia mdzete zmenit:

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktudlneho ¢asu
Déatum Nastavenie aktudlneho datumu
Zvukovy signal Kratky (30 s)

Stredny (1 min)

Dihy (5 min)

Zvukovy signdl tlaCidiel — Viypnuty (zvukavy signal pri zapnutf
a vypnuti tlacidiel pomocou on/off

zZostane)
Zapnuté

Jas displeja D4 sa nastavit v 5 stupfioch



Zobrazenie ¢asu Digitalne s datumom
Analdgové

Vypnuty

V prevadzke zapnuty
V prevadzke vypnuty
Automatické pokracova-  Pri zatvoreni dvierok

nie Bez automatického pokraCovania (stlacit
tlacidlo Start/stop)

Hlavné menu

Druhy ohrevu

Mikrovinny ohrev

Kombindcia s mikrovinnym ohrevom
Jedld*

Varovanie Plech na pece- Zobrazovat

nie MW Nezobrazovat

Vypnutie displejavnoci  Vypnuté

Zapnuté (displej stmavne medzi 22:00

Osvetlenie

Prevadzka po zapnuti

und 5:59 hod.)
Logo znacky Indikatory

Nezobrazit
SuSenie pri mikrovinnom  Zapnuté
ohreve Vypnuté

Cas dobehu ventildtora ~ Odporucané
Minimélne

Nastavenie sabat Zapnuté
Vypnuté

Vyrobné nastavenia Obnovenie stavu

*) K dispozicii, podfa typu spotrebica

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tlacidiel a jasu displeja sa okamzite prejavia.
VSetky ostatné nastavenia az po ulozeni.

Zmenit denny ¢as
Cas zmenite v zakladnych nastaveniach.
Priklad: zmena Casu z letného na zimny.

1. Stlacte tlagidlo on/off.

Stlacte tlacdidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.

@tlaéte ,Nastavenie”. 5

Sipkou > prejdite na ,Cas*“.

Oto¢nym volicom zmente &as.

Stlacte tladidlo menu.

Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

N
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Vypadok elektrického prudu

Po dlhom vypadku prudu sa na displeji zobrazia
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.

Mikrovinny ohrev sk

[ElMikrovinny ohrev

Pomocou mikrovinného ohrevu mézete vase jedla
mimoriadne rychlo uvarit, zohrievat a rozmrazovat.
Mikrovinny ohrev mbZete pouzivat samostatne alebo
v kombinacii s druhom ohrevu.

Aby sa mikrovinny ohrev pouzival optimalne,
dodrziavajte upozornenia tykajuce sa riadu a orientujte
sa podla udajov v tabulkach o pouzivani na konci
navodu na pouzivanie.

Riad

Nie vSetok riad sa hodi na mikrovinny ohrev. Aby sa
vaSe jedla zohriali a spotrebi¢ sa neposkodil, pouzivajte
len riad vhodny do mikrovinnej rdry.

Vhodny ziaruvzdorny riad zo skla, sklokeramiky,
porcelanu alebo tepelne stabilného plastu. Tieto
materialy prepustaju mikroviny. Keramiku mozete
pouzivat aj vtedy, ked je cela glazovana a ked je bez
prasklin.

Mozete pouzivat aj servirovaci riad. Nebudete tak
musiet jedlo zbytocne prekladat. Riad so zlatym alebo
striebornym vzorom pouzivajte len vtedy, ked vyrobca
garantuje, Ze je vhodny do mikrovinnej rdry.

Na pecenie v kombinovanom rezime mozete pouzivat
bezné formy na pecenie z kovu. Kola¢ tak zhnedne aj
zospodu.

Na iné pouzitie nie je kovovy riad vhodny. Kov
neprepusta mikroviny. Jedla zostanu v zakrytych
kovovych nadobach studené.

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyZi¢ka v pohari, musi byt vzdialeny
od stien varného priestoru a vnutornej strany dvierok
aspor 2 cm. Iskry mozu znidit vnutorné sklo dvierok.

Test riadu

Nikdy nezapinajte mikrovinny ohrev bez vlozeného
jedla. Jedinou vynimkou je kratky test riadu.

Ak si nie ste isty, Ci je vas riad vhodny pre mikrovinny
ohrev, urobte tento test.

1. Prazdnu nadobu postavte do varného priestoru na 2
— 1 mindtu pri maximalnom vykone spotrebica.

2. Priebezne skontrolujte teplotu riadu.

Riad by musi zostat studeny alebo vlazny.

Ked je horuci alebo ked sa tvoria iskry, nie je nevhodny.
Zruste test.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Pristupné &asti sa pocCas prevadzky rozhorudia. Nikdy
sa nedotykajte horucich Casti. Deti drzte v bezpednej
vzdialenosti.

Dodané prislusenstvo

Na prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je uréeny
vyluéne dodany rost. Univerzalny pekac alebo plech na
pedenie mozu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.

Pri prevadzke v kombinacii s mikrovinnym ohrevom
alebo inym druhom prevadzky sa méze pouzivat
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sk Mikrovinny ohrev

univerzalny pekag, plech na pedenie alebo iné
prislusenstvo, ktoré je stcastou dodavky.

Pri prevadzke s mikrovinnym ohrevom zasunite
prisluSenstvo podla moznosti do vySky 1, ak nie je
uvedené inak.

Stupne mikrovinného ohrevu

K dispozicii mate rézne vykony mikrovinného ohrevu,
ktoré su vhodné pre rbézne druhy jedal a pripravy.

Prevadzka s mikrovinnym ohrevom vzdy vyzaduje
nastavit ¢as ohrevu. Navrhnuty ¢as ohrevu mdZete
prevziat alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Stupenn  Jedla

Maximalny ¢as
ohrevu

90w Na rozmrazovanie chulostivych jeddl 1 h 30 min
180 W Na rozmrazovanie a dalSiu pripravu 1 h 30 min

360 W Na dusenie masa a na ohrievanie chi- 1 h 30 min
lostivych jedal

600 W Na zohrievanie a dusenie jeddl 1h 30 min
max. Na zohrievanie tekutin 30 min

Maximalne nastavenie je urCené len na ohrievanie
tekutin, nie na ohrievanie jedal. Na ochranu spotrebica
sa maximalny vykon mikrovinného ohrevu v prvych
minutach postupne znizi na 600 W. Po uplynuti gasu
ochladzovania je k dispozicii znova plny vykon.

Nastavenie mikrovinného ohrevu
v kombinacii s inym druhom ohrevu

Na kombinovanie s mikrovinnym ohrevom nie su
vhodné vSetky druhy ohrevu.
Vykony mozete nastavit v rozsahu 90 W az 360 W.

Vhodné druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
Gril, velka plocha

Gril, mala plocha

ENEREERNN©)

. Stladte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

—

2. Vyberte pole ,Kombinacia s mikrovinnym ohrevom®.

Zobrazi sa navrh druhu ohrevu, teploty, vykonu
mikrovinného ohrevu a Casu ohrevu.

3. Tuknite na prislusné pole a nastavte otoénym
voli¢om pozadované hodnoty.

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.
Trvanie sa viditelne odpoditava.

Hodnoty mozete kedykolvek zmenit. Tuknite na
prislusné pole a otoénym voliC¢om zmerfite hodnoty.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Prevadzka mikrovinného ohrevu je
ukoncena. Na displeji je zobrazené |-l 0 min 00 s

a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,.Skoncené*.
Zvukovy signdl mozete preddasne zrusit tlagidlom (.
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Ked chcete este raz nastavit vykon mikrovinného
ohrevu, tuknite na prislusné pole a zadajte ¢as ohrevu.
Prevadzka sa znova spusti.

Zastavenie prevadzky

Stlacte tlagidlo Start/stop: Rura na pedenie je v stave
pauzy. Znova stlacte tlacidlo Start/stop, prevadzka bude
pokracovat.

Otvorenie dvierok spotrebi¢a: Prevadzka sa prerusi.
Zatvorenie dvierok spotrebica: Prevadzka bude
pokracovat.

ZrusSenie prevadzky
Stlacte tlagidlo on/off.

Nastavenie mikrovinnej rury

Aby sa zachoval optimalny vysledok pri pouziti
mikrovinného ohrevu, zasurite rost vzdy do vysky 1.

1. Stlacte tlagidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
2. Zvolte pole ,Mikrovinny ohrev*.
Zobrazi sa navrh vykonu mikrovinného ohrevu a Cas
ohrevu.,
3. Oto&nym voliG¢om nastavte vykon mikrovinného
ohrevu a/alebo &as ohrevu.
4. Mikrovinny ohrev spustite tlacidlom Start/stop.
Trvanie sa viditelne odpoditava.

Hodnoty méZete kedykolvek zmenit. Tuknite na
prislusné pole a otocnym voliCom zmente hodnoty.

Aby sa zabranilo vzniku kondenzatu pri samotnom
mikrovinnom ohreve, spotrebi¢ pri stuprioch ohrevu
600 W a max automaticky zapne vyhrievacie teleso.
Vnutorny priestor a prislusenstvo sa rozhorucia.
Vysledok varenia sa tym neovplyvni.

Upozornenie: Tuto funkciu mbzete vypnut v zakladnych
nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie" na strane 16

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Funkcia suSenia na najvyssich stupfioch pri samotnom
mikrovinnom ohreve automaticky zapne vyhrievacie
teleso a ohrieva varny priestor. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
ohrevnych telies. Deti udrziavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Prevadzka mikrovinného ohrevu je
ukondéena. Na displeji je zobrazené 1=l 0 min 00 s

a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,Skoncené”.
Zvukovy signal moézete predéasne zrusit tlagidlom (.
Ked chcete este raz nastavit vykon mikrovinného
ohrevu, tuknite na prislusné pole a zadajte ¢as ohrevu.
Prevadzka sa znova spusti.

Zastavenie prevadzky

Stlacte tlagidlo Start/stop: Rura na pecdenie je v stave
pauzy. Znova stlacte tlacidlo Start/stop, prevadzka bude
pokracovat.



Otvorenie dvierok spotrebi¢a: Prevadzka sa prerusi. Po
zatvoreni dvierok stlacte tlaCidlo Start/stop. Prevadzka
pokracuje.

Upozornenie: Ak ste prislusné zakladné nastavenie
zmenili, dbajte na to, aby mikrovinny ohrev nebezal
dalej bez pokrmu. — Strana 16

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Pristupné Casti sa podas prevadzky rozhorucia. Nikdy
sa nedotykajte horucich Casti. Deti drzte v bezpednej
vzdialenosti.

ZruSenie prevadzky
StlacCte tlacidlo on/off.

Susenie

S druhom prevadzky ,,Funkcia suSenia“ sa varny
priestor zohreje a odpari sa vihkost z varného priestoru.
Po kazdej prevadzke mikrovinného ohrevu pouzite
funkciu suSenia.

1. Stlacte tlagidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Funkcia susenia“.

3. Spustite tladidlom Start/stop.
SuSenie sa pusti a po 10 mindtach sa automaticky
ukondi.

Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené 1 az
2 minuty, aby vihkost mohla uniknut.

Pozor!

PoSkodenie smaltu: Ked' je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu zo dna varného priestoru
spotrebica.

Rucné vysusenie varného priestoru

Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Odstrante Spinu z varného priestoru.

Varny priestor vysuste hubkou.

Dvierka spotrebi¢a nechajte 1 hodinu otvorené, aby
varny priestor celkom vyschol.

Eall ol

Nastavenie sabat

S programom sabat mdZete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli riru na pecenie vypnut alebo
zapnut.

Spustenie programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia
~Program sabat zapnuty“. — "Zdkladné nastavenie"
na strane 16

Vo varnom priestore je nastaveny horny/dolny ohrev
a teplota 85 °C az 140 °C.

Nastavenie sabat sk

1. Stlacte tladidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.
2. Otocny voli¢ otoCte dolava a zvolte ,Program
sabat”.
3. Stlacte navrhovanu teplotu a otoénym voliom
nastavte teplotu.
4. Tlacidlom (® otvorte menu Gasovych funkcif a stladte
pole ,Cas trvania“.
Objavi sa navrh 25:00 hodin.
5. Otoénym voliGom nastavte pozadovany ¢as trvania.
6. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Doba trvania uplynula
Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu sa objavi ,Skoncené”.

Posunutie ¢asu skoncéenia
Posunutie ¢asu skoncenia nie je mozné.

ZruSenie programu sabat

Stlacte tlacidlo on/off. V8etky nastavenia su vymazané.
Mbzete znova vykonat nastavenie.

I} Cistiace prostriedky

Pri starostlivom oSetrovani a gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funk&ny. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a distit vas spotrebic.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu vasho
spotrebiCa nie suU vSetky rozsahy k dispozicii.

Pozor!

Poskodenie povrchu

NepouZivajte

m 0stré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Gistic,

Specialny Cisti¢ na tepelné distenie.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim dbékladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mbzete
kupit supravy na distenie a oSetrovanie, ktoré zvlast
odporu¢ame. DodrZiavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
horucich komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecénej vzdialenosti.
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sk Cistiace prostriedky

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Hordci Gistiaci roztok:
znehrdzavejlcej  VyCistite handrickou a potom osuste mékkou
ocele utierkou.

Vzdy hned odstrarite vapenaté, tukove, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zacat korodovat.

V zékaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidlne Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlcu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.
Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:
Vydistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Horuci umyvaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Horuci Cistiaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlcej ocele.

Dverova Uchytka  Hordci Cistiaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.
Ked sa odvapiovaci prostriedok dostane na dve-
rovu Uchytku, okamZite Uchytku utrite. Ina¢ sa
tieto Skvrny uz nedaju odstranit.

Ovlddaci panel

Skla dvierok

Vnutro spotrebica

Smaltované Dodrziavajte upozornenia tykajuce sa ploch var-
asamodistiace  ného priestoru uvedeng za tabulkami.

plochy

Skleneny kryt Hordci umyvaci roztok:

osvetlenia var-
ného priestoru

VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Pri silnom znecCisteni pouZzite Cistiaci prostriedok
na rary.

Tesnenie dvierok  Horuci Cistiaci roztok:

Neodoberajte ho! VyCistite handrickou.
NepouZivajte abrazivne prostriedky.
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Kryt dvierok Z uSlachtilej ocele:

PouZzite GistiC na uslachtilu ocel. DodrZiavajte
pokyny vyrobcov. NepouZzivajte oSetrujuce pro-
striedky na uslachtili ocel.

Z plastu:

VyCistite horticim Gistiacim prostriedkom a Gistia-
cou utierkou. Osuste nasledne makkou utierkou.
Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Vnatorny raméek  Cistiaci prostriedok na nehrdzavejucu ocel:
dverf Dodrziavajte pokyny vyrobcov.
znehrdzavejucej  Je tym mozné odstranit zafarbenia.
ocele NepouZivajte osetrujtice prostriedky na nehrdza-
vejlcu ocel.
Ramy Hortci Gistiaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.
Horlci Cistiaci roztok:
VyCistite handrickou alebo kefkou.
Neodstrariujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.
Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom znecisteni pouzite drotenku
z nehrdzavejlcej ocele.

Vysuvny systém

Prislusenstvo

Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na Cele spotrebica vzniknu
kvoli zloZzeniu z rbznych materialov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M&zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne potiahnut
smaltom. Preto mozu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samodistiaca. Zistite
to podla drsného povrchu.

Dno, horna stena a bo&né steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handri¢kou
a hordcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namocte vihkou handri¢kou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znedisteni pouzite
drbétenku z uSlachtilej ocele alebo Cistiaci prostriedok
na rury.

Pozor!

Na teply varny priestor nikdy nepouzivajte Cisti¢ na rury.
Mohol by sa poskodit smalt. Pred dal$im rozohrievanim
Uplne odstrarite zvysSky z varného priestoru a dvierok
spotrebica.



Varny priestor nechajte po &isteni vyschnut otvoreny.

Upozornenie: ZvySky potravin mézu vytvorit biele
povlaky. Su neSkodné a nemaju vplyv na funkénost.
V pripade potreby mdzete zvysky odstranit kyselinou
citrénovou.

Cistenie samogistiacich pléch
Samocdistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,

matnej keramiky. Tato vrstva po&as prevadzky
spotrebiCa nasava a odburava striekance z peéenia.

Ked' sa uz samocdistiace plochy samé nedostatoéne
Sistia a vznikaju tmavé skvrny, mozete ich vydistit
cielenym rozohrievanim.

Nastavenie
Predtym vyberte z varného priestoru ramy, vytahovacie
kolajniCky, prislusenstvo a riad. Dbkladne vycCistite
hladké smaltované plochy varného priestoru, vnitorné
dvierka a skleny kryt osvetlenia varného priestoru.
1. Nastavte druh ohrevu 4D horuci vzduch.
2. Nastavte maximalnu teplotu.
3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezat minimalne

1 hodinu.
Keramicka vrstva sa zregeneruje.

Ked' je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele
zvySky odstrante vodou a makkou Spongiou.

Upozornenie: PoCas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mdZu na plochach vytvorit cervenkasté Skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvySky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju distiacu schopnost
samodistiacich pléch.

Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouzivajte Sistiaci
prostriedok na rury. Povrchy sa poskodia. Ak sa distiaci
prostriedok na rdry dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Spongiou. NeSuchajte a nepouzivajte
abrazivne pomocky na distenie.

Spotrebi¢ udrziavajte Cisty

Aby sa nevytvorila neodstranitelna Spina, spotrebic vzdy
udrziavajte Cisty a nedistoty hned odstrante.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

Volné zvysSky jedal, tuk a Stava z pecenia sa mozu
vznietit. Pred spustenim prevadzky odstrante z priestoru
pecenia, z ohrevného telesa a prislusenstva hrubé
necistoty.

Tipy

m Vydcistite varny priestor po kazdom pouziti. Tak sa
nedistoty nepripalia.

m Vzdy hned odstrarite vapenaté, tukove, skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych kolaCov pouzivajte
univerzalny plech.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.

Ramy sk

Ramy

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mdbZete vyvesit a vydistit ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte hordcich
ramov. VZdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpelnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Vytahovaciu kolajni¢ku vytiahnite dopredu.
2. Ram zatlacte vpredu smerom hore (obrazok H)
a vyveste ho (obrazok H).

3. Potom cely ram oto&te smerom von a a vyveste
vzadu b (obrazok H).

.

Ramy vydistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
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sk Dvierka spotrebica

Zasunutie drziakov

Ak pri vyberani ramov vypadli drZiaky, musia sa tieto
opat spravne zasunut.

1. DrzZiaky su vpredu a vzadu rozdielne (obrazok E).

2. Drziak vpredu zavedte hacikom hore do okruhleho
otvoru @, umiestnite ho do nepatrne Sikmej polohy,
zaveste ho dole a vyrovnajte b (obrazok B).

(1] B 2]
B &

B iy

8

3. Drziak vzadu zaveste hacikom do horného otvoru @
a zatlacte do dolného otvoru b (obrazok H).

Zavesenie ramov

Pri zavesovani davajte pozor na to, aby bola
vytahovacia kolajni¢ka dole.

Ramy sa hodia len doprava alebo dolava. Vytahovacie
kolajnicky sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Ram nasadte vzadu Sikmo hore a zavedte dole a
(obrazok H).
2. Ram potiahnite dopredu (obrazok H).

)
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3. Potom ho priklopte vpredu a zasurite (obrazok H).
4. a zatlacCte nadol (obrazok H).

A =7

E?’;

5. Vytahovacie kolajnicky opat kompletne zasurite.

Dvierka spotrebica

Pri starostlivom oSetrovani a gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vydistit dvierka spotrebica.

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa mbze
zafarbif. Aby bolo distenie dokladné, mozete 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.

2

Upozornenie: Vlozku z nehrdzavejucej ocele v kryte
vydistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejlcu
ocel. Zvysok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.

Znova mierne otvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte
kryt a pritldCajte ho, kym sa pocCutelne nezaisti
(obrazok H).

)

'

7))
5. Zatvorte dvierka spotrebica.
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Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby sa dal spotrebi¢ lepSie vydistit, skla dvierok
spotrebi¢a je mozné demontovat.

Demontaz na spotrebici

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

1o
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4. Na dvierkach spotrebiga uvolnite skrutky viavo
a vpravo a odstrante ich (obrazok H).

5. Prv nez opat zatvorite dvierka, privrite viackrat
zloZenu kuchynsku utierku (obrézok H).
Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

Vydistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a mékkou
handri¢kou.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo tazkého poskodenia
zdravia!

Po uvolneni skrutiek uz nie je zabezpecena bezpecnost
spotrebi¢a. M6ze unikat energia mikrovinného ohrevu.
Skrutky nikdy neuvolfiujte.

Neodskrutkovavajte Styri Cierne skrutky na rame
(obrazok B).

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo na dvierkach spotrebi¢a mbdze
prasknut. Nepouzivajte skrabku na sklo, ostré alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

Dvierka spotrebica sk

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Montaz na spotrebic

1. C:)elné sklo zavedte dolu do drZiakov (obrazok H).
2. Celné sklo zatvarajte dovtedy, kym nebudu obidva
horné haciky oproti otvoru (obrazok H).

3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby po&utelne zapadlo
(obrazok H)

4. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrante
kuchynsku utierku.

5. Obidve skrutky vlavo a vpravo opat zaskrutkujte.

6. Nasadte kryt a pritlaCajte ho, kym sa pocCutelne
nezaisti (obrazok H).

=

7. Zatvorte dvierka spotrebiga.

Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked' su
skla spravne namontované.
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sk Poruchy, ¢o robit?

Poruchy, ¢o robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skér ako zavolate zakaznicky
servis, sklste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabulky.

Upozornenie: Ked sa jedlo nevydari optimalne, pozrite
sa do Casti s tabulkami na konci navodu na pouzivanie.
Najdete tam mnozstvo tipov a upozorneni.

— "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu"
na strane 27

Tabulka poruch

Pri hlaseniach chyby E, napr. EO111, spotrebic¢ vypnite
a zapnite. Ak sa hlasenie znova objavi, zavolajte
zakaznicky servis.

Mozna pricina

Porucha

AVarovanie — Nebezpecenstvo zasahu elektrickym
prudom!

Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravu a vymenu
posSkodenych elektrickych vedeni smie vykonat len
technik zakaznickeho servisu vySkoleny nasou
spolo¢nostou. Ak je spotrebi¢ pokazeny, vytiahnite
elektricku zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Nikdy sa sami
nepokusajte spotrebi¢ opravit. Opravy smie vykonavat
len nami vysSkoleny technik zakaznickeho servisu. Ak
ma spotrebi¢ poruchu, zavolajte zékaznicky servis.

Upozornenia/naprava

Spotrebi¢ nefunguje Nefunkcnd poistka

Vypadok elektrického pridu

Zapnuty spotrebi¢ sa nedd oviddat,  Detska poistka je aktivovana

symbol <3 sa zobrazi na displeji
Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazené: ,Demo rezim zapnuty*

Spotrebi¢ sa nachadza v demo rezime

Skontrolujte v poistkovej skrini, Ci je poistka spotre-
bica v poriadku

Skontrolujte, ¢i iné kuchynskeé spotrebice funguju
Stlacte tlacidlo <= tak dlho, kym symbol <&
nezhasne

Vypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekunddch ju opét zapnite. Zapnite spotrebi¢ a v
nastaveniach zvolte ,Demo rezim".

SpotrebiC sa nespusti a na displejisa  Pre zvolené jedlo alebo druh ohrevu je varny priestor — Nechajte vychladnut varny priestor a spotrebic znova

objavi ,Varny priestor prili$ horuci® prilis hortci
Osvetlenie varného priestoru vypadlo  LED Ziarovka je chybna
Pri ¢isto mikrovinnej prevadzke sa Zapnutd je funkcia susenia.

varny priestor zohreje na vysoku tep-
lotu.

Prekrocenie maximalnej doby prevadzky

Vas spotrebi¢ automaticky ukondi prevadzku, ked' nie je
nastaveny ¢as trvania a ked nastavenia neboli dlhy &as
zmenené.

Kedy sa to stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
stupna grilovania.

Spotrebi¢ oznami na displeji, ze sa prevadzka
automaticky skonc¢i. Potom sa prevadzka zrusi.
Ked chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.

Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte pozadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebi€ nevypol neziaduco, napr. pri
velmi dlhom pedeni, nastavte &as trvania. Spotrebid
hreje, kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.
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spustite
Zavolajte zakaznicky servis

Aby sa zabranilo vzniku kondenzatu pri isto mikrovin-
nej prevadzke, spotrebi¢ zapne pri stuprioch ohrevu
600 W a max. automaticky horny ohrev. Vysledok
varenia sa tym neovplyvni.

Tuto funkciu moZete vypnut v zékladnych nastave-
niach. ReSpektujte Udaje tykajuce sa mikrovinného
ohrevu. — "Mikrovinny ohrev" na Strane 17

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
skleneny kryt osvetlenia pokazili, zavolajte zakaznicky
servis. Kryt osvetlenia sa nesmie odstranit.



VA Zakaznicky servis

Ak vas spotrebi¢ vyZzaduje opravu, je vam k dispozicii
nas zakaznicky servis. VZzdy najdeme vhodné riesenie,
aby sme zabranili zbytodnym navstevam technikov
zékaznickeho servisu.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte UplIné &islo
spotrebica (E-C..) a vyrobné &islo (FD-&.) vasho
spotrebica, aby sme vas mohli kvalifikovane obsluzit.
Vyrobny Stitok s Cislami najdete, ked otvorite dvierka
spotrebica.

Na niektorych spotrebidoch, ktoré su vybavené parou,
sa nachadza vyrobny §titok za krytom.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat
telefénne &islo zakaznickeho servisu a Udaje o vaSom
spotrebici, méZete si ich sem zapisat.

E-¢. FD-¢.

Zakaznicky servis T

Upozoriujeme vas, Ze navsteva technika zakaznickeho
servisu je v pripade nespravnej obsluhy spoplatnena aj
pocas zarucnej lehoty.

Kontaktné Udaje pre vSetky krajiny najblizSieho
zakaznickeho servisu najdete tu alebo v priloZzenom
zozname stredisk zakaznickeho servisu.

Spolehnite sa na kompetencii vyrobcu. Zabezpeclite
tym, aby oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielmi pre vas spotrebid.

Zakaznicky servis sk

BaJedla

S druhom prevadzky ,Jedla“ mozete pripravovat
najrozli¢nejsie jedla. Spotrebi€ pre ne vyberie optimalne
nastavenie.

Aby ste docielili dobré vysledky, varny priestor nesmie

byt pre vybrané jedla prili§ hortci. Ak je prili$ horuci, na
displeji sa objavi upozornenie. Nechajte varny priestor

vychladnut a spotrebi¢ este raz spustite.

Upozornenia tykajuce sa nastaveni

m Vysledok pecenia/varenia zavisi od kvality potravin
a velkosti a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok
varenia/pecdenia optimalny, pouzite kvalitné potraviny
a maso s teplotou z chladnicky. Ak pouZijete
zmrazené jedla, pouzite len potraviny vybraté priamo
z mraznicky.

m Priniektorych jedlach sa zobrazi navrh teploty, druhu
ohrevu a ¢asu pedenia. Teplotu a ¢as trvania mozete
zmenit podla vlastnych potrieb

m Priniektorych jedlach budete vyzvany, aby ste zadali
hmotnost. Zadajte vzdy celkovi hmotnost, ibaze 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 peCeni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, mozete byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili
dostatoCne zZiaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajlice sa napr. riadu,
vySky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni masa. Pri niektorych jedlach je pocCas
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
pouzivanie. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom Studiu" na strane 27

Mikrovinny ohrev

Pri niektorych jedlach sa automaticky aktivuje
mikrovinny ohrev. Vdaka mikrovinnému ohrevu sa skrati
Gas pripravy, ¢as pripravy sa znizi takmer na polovicu.
Spotrebi¢ vas upozorni na to, aby ste pouzivali riad,
ktory je vhodny pre mikrovinny ohrev. V kapitole
»Mikrovinny ohrev* najdete upozornenia k vhodnému
riadu. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17
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sk Jedla

Vyber jedla
Jedla su zostavené podla jednotnej Struktury:
m Kategodria

m Jedlo
= Jedlo

V nasledujucej tabulke su uvedené kategorie s
prislusnymi jedlami. Za kazdym jedlom najdete jednu
lebo viac moznosti.

Kategorie Jedla

Kolace vo forme
Kolace na plechu

ROk Drobné pecivo
Suché pecivo
. 5 Chlieb
Chlieb, pecivo Jemle
Pizza

RIZEL LEMTEL TS Pikantné koldce, quiche

Nakyp, pikantny, Cerstvy, varené prisady
Lasagne, Gerstvé

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka
4cm

Nékyp, sladky, cerstvy
Suflé v porciovych formdch
Pizza

Zemle

Nakypy, suflé

Zmrazené vyrobky Nakypy
Zemiakove vyrobky
Hydina, ryby
Kurca

Hydina Kacka, hus

Morka

Bravcové méaso

Hovédzie méso

Telacie maso

Jahnacie maso

Divina

Méasové jedla

Ryba

Rybie filg

Zelenina

Zemiaky

Ryza

Obilniny

Chlieb, pecivo

Kolace

Méso, hydina

Ryba

Maso

Ryba

Prilohy, zelenina

Rozmrazovanie jedal
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Nastavenie jedla

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Vzdy stlaCte pole
LDalej”.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Hlavna ponuka druhov prevadzky sa otvori.
2. Vyberte druh prevadzky ,Jedla“.
Na displeji sa zobrazi prva kategoéria.
OtoCnym voliCom vyberte pozadovanu kategoriu.
Stladte pole ,Dalgj".
Oto¢nym voliCom vyberte jedlo.
Stladte pole ,,Dalgj”.
Oto¢nym voliCom vyberte jedlo.
Stlacte pole ,Dalej".
Oto¢nym voli¢om nastavte hmotnost.
Upozornenie: Ked stlacite ,Tip“, ziskate informacie
0 vySke zasunutia, riade atd.
10. Spustite tlaCidlom Start/stop

©CONS O R®

Nastavenie je ukon¢ené

Zaznie signal. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
»Skondéené“. Rura na pecenie prestane hriaf. Signal
mbzZete preddasne vymazat tlagidlom (O.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojny, mbzete Cas
pecenia este raz predlzit. Stladte pole ,Dopiect”.
Navrhne sa ¢as pecenia, ktory sa vSak moze zmenit.

Ked ste s vysledkom pedenia spokojny, stladte
,Skoncit“. Na displeji sa objavi ,Dobru chut”.

Zrusit nastavenie

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia su vymazané.
MbZete znova vykonat nastavenie.

Posunutie ¢asu skoncéenia

Pri niektorych jedlach mézete posunut ¢as skon&enia.
To, ako sa posunie ¢as skoncCenia, si pozrite pri
Casovych funkciach. — "Casové funkcie" na strane 15

Ked' ste nastavili ¢as skond&enia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu je zobrazeny
Cas, kedy sa prevadzka skonc¢i. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, Ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat priliS dlho vo varnom priestore.



Bl Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber r6znych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme 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 méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebi€ je energeticky udinny a podas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajsimi ¢astami spotrebi¢a sa mbéze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

Silikénové formy

Pre optimalny vysledok pecdenia odporuc¢ame tmavé
formy na pedenie z kovu.

Ak v8ak napriek tomu chcete pouZit silikénové formy,
orientujte podla udajov a receptov vyrobcu. Silikdonové
formy su ¢asto mensie ako normalne formy. Mnozstva
a Udaje receptov mozu byt odlisné.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu kolaCov a drobného pediva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

DodrzZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak peciete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mdbZete vyrazne skratit ¢as pripravy.

Vzdy pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rury. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev”
na strane 17

V kombinovanej prevadzke mozete pouzit zvycajné
formy na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na
pecenie a roStom tvoria iskry, prekontrolujte, ¢i je forma
zvonku Cista. Zmerite poziciu formy na roste. Ak to_
nepomOze, pecCte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas
pecCenia sa predlzi.

Ak pouzivate formy z plastu, keramiky alebo skla, skrati
sa Gas pedenia uvedeny v tabulkach nastaveni. Kolag
zhnedne zdola menej.

Pedenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej Urovni.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VysSka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vySka 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Sugasnym 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 s vyrazenym napisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebica a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na peCenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Pri pegeni kolagov so Stavnatym oblozenim pouZite
univerzalny plech, aby sa vyte¢enou Stavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Gas pedenia a peCivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
pecivo. Teplota a as pecCenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Kolace a drobné pedivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepeéené
vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vloZenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia 0 niekolko minut.
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pecenie za tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;

" 4D horuci vzduch
m [I Horny/dolny ohrev
" Stupeni pre pizzu

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

Prislusenstvo / riad Zasuvna Druh

vyska ohrevu vinného nia v min.
ohrevu vo
wattoch
Kolace vo formach
Jednoduchy treny kolac Vencovd / obdiznikové forma 1 O 150-170 55-70
Jednoduchy treny kola¢ Vencové / obdiZnikova forma 1 160-180 90 30-40
Treny koldc, jemny Vencova / obdiZnikové forma 1 = 150-170 60-80
Ovocny kolac z treného cesta, jemny  Forma na babovku / forma s vybera- 1 O 160-180 45-60
cim dnom
Ovocny kolac z treného cesta, jemny ~ Forma na babovku / forma s vybera- 1 170-190 90 3545
c¢im dnom
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 1 O 150-170 20-40
Ovocnad alebo tvarohova torta s korpu- Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-170 65-85
som z jemného cesta
Ovocna alebo tvarohové torta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-180 180 30-40
s korpusom z jemného cesta 100 20
Svajéiarsky kolac Plech na pizzu 1 =2 200-220 40-50
Koldc tarte Forma na kolac tarte, ierny plech 1 = 190-210 2540
Kysnuta babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
Kysnuty kold¢ vo forme s vyberacim  Forma s vyberacim dnom @28 cm 1 150-160 25-35
dnom
Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia  Forma na tortovy korpus 1 O 170-180 20-30
PiSkotova torta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 O 160-170* 25-35
PiSkotova torta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Kolace na plechu
Treny kolac s oblozenim Plech na pecenie 1 O 160-180 20-40
Treny koldc, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 3560
Kolac z jemného cesta so suchym Plech na pecenie 1 = 180-200 25-30
oblozenim
Kolac z jemného cesta so suchym Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 40-55
oblozenim, 2 Urovne
Kolac z jemného cesta so Stavnatym  Univerzalny pekac 1 O 160-180 60-80
obloZenim
Svajgiarsky kola¢ Univerzalny pekac 1 = 200-210 40-50
Kysnuty kold¢ so suchym obloZzenim  Plech na pecenie 1 O 160-180 15-25
Kysnuty koldc so suchym oblozenim,  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 160-170 25-35
2 Urovne
Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac 1 O 180-200 30-45
nim
Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-160 45-60

nim, 2 drovne
* Predhrejte

“* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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VianoCka, kysnutd pletenka
PiSkotovd rolada

Stola z 500 g muky

Zavin, sladky

Z&vin, zmrazeny

Z&vin, zmrazeny

Drobné pecivo

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes), 2 Urovne
Mafiny

Mufiny, 2 drovne

Drobné kysnuté pecivo

Pecivo z listkového cesta

PecCivo z listkového cesta, 2 Urovne
Pecivo z odpalovaného cesta
Plundrové pecivo

Suché pecivo

Striekané pecivo
Striekané pecivo

Suché pecivo

Suché pecivo, 2 Urovne
Penové zakusky

Penové zakusky, 2 Urovne
Makronky

Makronky, 2 drovne

* Predhrejte

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Druh
ohrevu

Zasuvna
vyska

PrisluSenstvo / riad Vykon mikro- Cas trva-
vinného hia v min.
ohrevu vo

wattoch

Teplotav °C

Plech na peCenie 1 150-160 3545
Plech na pecenie 1 | 190-210* 10-15
Univerzalny pekad 1 150-160 50-60
Univerzalny pekac 1 170-180 40-60
Univerzalny pekac 1 190-210 3550
Univerzalny pekac 1 200-220 90 20-25
Plech na pecenie 1 | 160** 25-35
Plech na pecenie 1 150** 20-30
Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140** 30-40
Plech na mafiny 1 | 170-190 15-30
Plechy na mafiny 3+1 150-170* 20-30
Plech na pecenie 1 = 160-170 3040
Plech na pedenie 2 170-190* 20-45
Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 170-190* 20-45
Plech na pecenie 1 = 200-220 3045
Plech na pecenie 1 160-180 20-30
Plech na pecenie 1 = 150-160** 20-30
Plech na pecenie 1 140-150** 25-35
Plech na peCenie 2 140-160 15-30
Univerzdiny pekac + plech na pecenie 3+1 130-150 20-35
Plech na pecenie 2 80-90* 120-150
Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 80-90* 120-180
Plech na pecenie 2 90-110 20-40
Univerzalny pekéc + plech na pecenie 3+1 90-110 20-40

“* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Tipy pre pecenie

Chcete zistit, Gi je kolac prepeceny.
Koldc je splasnuty.

Kolac je v strede vysoky a na okraji
nizsf.
Ovocnd Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Kolac je prili§ suchy.

Kolac je prilis svetly.

Kolac je navrchu prilis svetly a zdola
prilis tmavy.

Kolac je navrchu prilis tmavy a zdola
prili§ svetly.

Pichnite drevenou Spajlou do kolaca v mieste, kde je najvySSi. Ak sa cesto neprilepi na Spajli, kolac je hotovy.

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a prediZte ¢as pecenia. DodrZiavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedeng v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kol&C opatrne uvolnite nozom.

Nabudtce pouzite hibsi univerzalny plech.

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnut a zo vSetkych stran zhnednut.

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vyska zasunutia a prislugenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.
Nabuduce vlozte kold¢ na vySSiu troven.

Nabuduce vlozte kola¢ na nizsiu Uroveri. Zvolte nizsiu teplotu a predizte as pedenia.
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Kol&é vo forme alebo pozdiznej forme  Formu na pedenie neddvajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

je vzadu prilis tmavy.
Kolac je prilis tmavy.
Pecivo hnedne nerovnomerne.

Piekli ste na viacerych urovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Kolac vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vnutri.

Koldc sa po potraseni neuvolni.

NabudUce zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pecenia.

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj precnievajlci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strihnite.

Dbajte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla mozZnosti pouZit rovnaka velkost a hribka.

Na pecenie na viacerych drovniach pouzite vzdy 4D horci vzduch. Pe€ivo na plechoch alebo vo formach
zasunutg stcasne do rdry 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 mandiami alebo strihankou a na to nakladte oblozenie.
Po upeceni nechajte kolac este na 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa este stale nedal uvolnit, okraj uvolnite

este raz opatrne nozom. Kolac znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabuduce formu
vymastite a vysypte strihankou.

Chlieb a pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a peciva. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZzstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vySky zasunutia.

Pecenie na jednej Urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VySka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté siéasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vyska 3

Plech na pecenie: vySka 1
m Formy na roSte

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Sucasnym pedéenim 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 s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasurite

k dvierkam spotrebida a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
zaslvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.
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Formy na pecenie
Najvhodnejsie sU tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrarite lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné 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
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodnbt nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. NizSia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabuduce nastavte
vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepeéené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie 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. Jedlo a prisluSenstvo vioZte do
varného priestoru az po predhrievani. Niektoré jedla sa
vydaria najlepSie, ked sa pecCu vo viacerych krokoch.
Tieto sU uvedené v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto

na plechu na pedenie, ako aj cesto v podlhovaste;j
forme.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pediva v tabulke.



Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok m
varenia/pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pozor!

Do horuceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

s vodou. Zmenou teploty sa m6ze poskodit smalt.

Chlieb
Biely chlieb, 750 g

PSenicéno-razny chlieb, 1,5 kg

Celozrnny chlieb, 1 kg

Chlebova placka

Zemle

Zemle alebo bageta pripravené na zapece-

nie, predpecené

Zemle, sladké, cerstvé

Zemle, sladke, Gerstvé, 2 drovne
Zemle, Cerstvé

Bageta, predpecend, chladena

Zemle, zmrazené

Zemle alebo bageta pripravené na zapece-

nie, predpecené

Malé pecivo z kysnutého cesta, lihované,
polotovary

Croissanty, polotovary

Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy
Zapecené toasty, 12 kusov
OpecCené toasty

Prislusenstvo

Zasuvna

vyska

Pouzité druhy ohrevu:
4D horlci vzduch
= Horny/dolny ohrev
Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha
("] Gril, mala plocha

Druh
ohrevu

sk

Teplota v °C/stu- Cas trva-
nia v min.

pen grilovania

Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 1 210-220* 10-15
180-190 25-35
Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Univerzalny pekac 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Univerzalny pekac 1 O 250-270 20-30
Univerzalny pekac 2 O 200-220 10-20
Plech na pecenie 1 O 170-180* 1525
Univerzalny pekdc + plech na pecenie Saal 150-160* 20-30
Plech na pecenie 1 O 180-200 25-35
Univerzainy pekéc 2 = 200-220 10-20
Univerzalny pekac 2 O 200-220 1525
Rost 1 O 220-240 15-25
Plech na pecenie 1 150-170* 20-35
Rost ] 3 515
Rost 250 515
Rost 3 ™ 3 3-6

* Predhrejte

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu pizzy, quiche a pikantnych koladov.

V tabulkach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnozstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak pecCiete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mozete vyrazne skratit ¢as pripravy.

V kombinovanej prevadzke moZete pouzit bezné formy
na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na pecenie

a rostom tvoria iskry, prekontrolujte, i je forma zvonku
Cista. Zmente poziciu formy na roste. Ak to nepom0oze,
pecte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas pecenia sa
predlizi.

Ak pouzivate formy z plastu, keramiky alebo skla, skrati
sa Gas pedenia uvedeny v tabulkach nastaveni.
Pikantny kola€ zhnedne zdola menej.

Pedenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej urovni.
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Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pec€enie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VysSka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméch zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vySka 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Sucasnym ped&enim 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 s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Na pecenie pizzy s bohatym oblozenim pouzivajte
univerzalny plech.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny

PrisluSenstvo

pre zvolenu teplotu. Papier na peCenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné zhnednutie zostane aj po
upedeni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a Cas pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizSimi hodnotami.
NizS8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pecenia nemozno skratit
nastavenim vySSej teploty. Jedlo by bolo upedené len
zvonku, ale nebolo by prepedené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pec€enia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je

uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.
Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,

ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pedenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch
(= Horny/dolny ohrev
Stupen pre pizzu
(= Intenzivny ohrev
coolStart-Funkcia

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-
vinného nia v min.
ohrevu vo W

VySka za- Druh
sunutia ohrevu

Pizza

Pizza, Cerstva Plech na peCenie
Pizza, Cerstva, 2 Urovne
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu

Pizza, chladena Rost

Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost
Pizza, tenky korpus, 1 kus

Pizza, tenky korpus, 2 kusy

Univerzalny pekac

Rost + plech na pecenie
Pizza, hruby korpus, 1 kus** Rost

* Predhriat

Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1

1 200-220 - 20-30
180-200 - 3545
1 210-230 = 20-30
1 210-230 - 10-20
1
1 = 210-230 90 10-20
3+1 200-220 - 15-25
1

“* Dodrziavajte Udaje na obale
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Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

PrisluSenstvo VysSkaza- Druh

sunutia ohrevu vinného hia v min.
ohrevu vo W

Pizza, hruby korpus, 1 kus Univerzalny pekac 1 = 180-200 90 15-25
Pizza, hruby korpus, 2 kusy Univerzalny pekac + rost 3+1 160-180 - 25-35
Pizzové bageta Rodt 1 200-220 - 20-30
Pizzova bageta, 2 kusy Univerzalny pekac 1 180-200 90 10-20
Mini pizza** Univerzainy pekac 1 8 - -
Mini pizze, 9 kusov Univerzalny pekac 1 = 210-230 90 10-20
Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 = 170-190 - 60-70
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 | 180-200 90 3540
Kolac quiche Forma na kolac, nizka, Cierny plech 1 = 190-210 - 35-55
Alsasky kolac Univerzainy pekac 1 = 280-300* - 818
Pirohy Nakypova forma 1 = 190-200 - 40-50
Empanada (plnené tasticky) Univerzalny pekac 1 180-190 - 3545
Burek Univerzalny pekac 1 O 180-200 - 35-45

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZzstvo jedal.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Priprava pomocou mikrovinného ohrevu

Ak jedlo pripravujete iba pomocou mikrovinného ohrevu
alebo v kombinacii s mikrovinnym ohrevom, mbzete
vyrazne skratit ¢as pripravy.

Vzdy pouZivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rdry. DodrZiavajte pokyny tykajlce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rury. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 17

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom do
mikrovinnej rdry sa jedla udusia rychlejSie
a rovnomernejsie.

Vysky zasunutia
Vzdy pouzite uvedené vysSky zasunutia.

Na jednej Urovni mozete piect vo formach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roSte: vyska 1

m Univerzalny pekac: vyska 2

Suflé moézete pripravovat aj vo vodnom kupeli

v univerzalnom pekaci. Univerzalny pekac na tento tcel
zasufite do vysky 1.

Sugasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym néapisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny plech

Univerzalny plech opatrne zasurite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Riad

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Sirokud, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednd.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pecCenia 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 niz8imi hodnotami. NizSia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vy8Sich tepl6t sa Casy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla viastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.
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Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;
" 4D horuci vzduch

Prislusenstvo/riad

= Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
Stupen pre pizzu
coolStart-Funkcia

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

Vyskaza- Druh

Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, sladky Nékypova forma
Nakyp, sladky Nakypova forma
Lasagne, Cerstve, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, Gerstve, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, zmrazené, 400 g** Univerzélny pekac
Lasagne, zmrazené, 400 g Nezakryty riad

Gratinované zemiaky, surové prisady, Nakypova forma
vySka max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surove prisady, Nakypova forma
vySka max. 4 cm

Suflé Nakypova forma
Suflé Porciové formy
* Predhriat

“* DodrZiavajte Udaje na obale

sunutia ohrevu vinného hia v min.
ohrevuvo W

1 O 200-220 - 35-55
1 140-160 360 20-30
1 O 170-190 - 4560
1 140-160 360 25-35
1 160-180 50-60
1 O 180-200 360 20-30
1

1 O 200-210 180 20-25
1 170-180 - 50-65
1 170-190 360 20-25
1 160-170* - 40-50
1 O 170-190 - 65-75

Hydina

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov suc¢asne.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedene;j
vySKky zasunutia. Dodato¢ne zasunte univerzalny pekac
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebi¢a do vysky
zasunutia.

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekada az 2 | vody. Kvapkajlci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku mozete pripravit omacku. Navyse vznikne menej
dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pecenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rudry 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 podlozka mokra alebo
studend, sklo moze prasknut.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne vhodné. Hydina
sa pedie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu
teplotu a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

34

Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny plech.

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.

Pri odobrati pokrievky po upeceni moze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Hydina moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekad so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Hydinu mézete pripravovat mimoriadne dobre
v kombinacii s mikrovinnym ohrevom. Cas pripravy sa
tym vyrazne skrati.

Cas pripravy sa riadi pri pe¢eni v kombin&cii
s mikrovinnym ohrevom inak, ako pri beznej prevadzke,
a to podla celkovej hmotnosti.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabufkach
nastaveni, potom vam poméze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

Vzdy pouzivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rdry. Formy na pecenie z kovu alebo rimsky
hrniec su vhodné iba na pecenie bez mikrovinného



ohrevu. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 17

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebiCa zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebi&a.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave" zasurite

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedene;j
vySky zasunutia. Dodato¢ne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizSie. Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi klieStami. Ked' do
masa pichnete vidlicku, maso strati Stavu a vysusi sa.

Upozornenia
m  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.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a &as pedenia zavisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy
hodn6t nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys§Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnene;j
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouZziti

Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

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 nizSiu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najtazSieho kusa,
aby ste zistili Cas pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina vagsia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pedenia pouzite.

Hydinu obratte asi po uplynuti V2 az %4 uvedeného
dasu.

Upozornenie: Papier na peCenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pri peceni kacice alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. Tuk tak bude mdct odtekat.

m Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kacky
neobracajte.

m Ked budete hydinu obracat, dajte pozor, aby bola
dolu najprv strana s prsami, prip. kozou.

m Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou stavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;

" 4D hortci vzduch
m [Z) Horny/dolny ohrev

m Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

s [ Gril, velka plocha

" coolStart-Funkcia

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
pen grilovania  vinného nia v min.

Kuréa

Kurca, 1 kg Nezakryty riad
KurCa, 1 kg Zakryty riad
Filé z kuracich pfs, po 150 g (grilo-  Rost

vat)

Filé z kuracich prs, 2 kusy po 150 g Nezakryty riad
(grilovat)

Malé porcie kurcata, po 250 g Rost

Malé porcie kurcata, 4 kusy po Nezakryty riad
250¢

Kuracie prsty, nugety, zmrazeng**  Univerzalny pekac

Kuracie prsty, nugety, zmrazené,  Univerzalny pekac
250¢
Velkeé kurca, 1,5 kg Nezakryty riad

* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

ohrevu vo W

200-220 - 60-70
230-250 360 2535
] & - 15-20
190-210 180 25-30
220-230 - 30-35
190-210 360 20-30
190-210 360 15-20
200-220 - 70-90
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

Velké kurca, 1,5 kg Zakryty riad
Kacka a hus

Kacka, 2 kg Nezakryty riad
Kacka, 2 kg Univerzalny pekac
Kacacie prsia, po 300 g Rost

Hus, 3 kg Nezakryty riad
Hus, 3 kg Nezakryty riad
Husacie stehna, po 350 g Rost

Husacie stehnd, po 350 g Univerzalny pekac
Morka

Mlada morka, 2,5 kg Nezakryty riad
Mlada morka, 2,5 kg Zakryty riad
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad
Morc¢acie horné stehno, s kostou,  Nezakryty riad
1kg

Morcacie horné stehno, s kostou,  Zakryty riad

1kg
* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

—_ N = a4 N

—_ a4 g

ohrevu pefi grilovania  vinného hia v min.

ohrevu vo W
200-220 360 30

180 1525
180-200 90-110
170-190 180 60-80
230-250 25-30
160-170 120-150
170-190 180 80-90
210-230 40-50
170-190 180 30-40
180-190 70-90
210-230 360 45-50
O 240-260 80-100
180-200 80-100
210-230 360 45-50

Maso

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu masa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozZte
platkami slaniny.

Kozu do kriza narezte. Pri obracani masa davajte pozor,
aby bola koza najprv dolu.

Ked je pecené maso hotové, malo by este odpocivat
10 mindt vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepSie rozlozi. Upecené maso
zavinte prip. do alobalu. V uvedenom &ase pedenia nie
je zahrnuty ¢as odpodivania.

Pecenie na roste

Na roste sa maso upedie zvlast chrumkavo zo vSetkych
stran.

Podla velkosti a druhu méasa dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajlci tuk alebo $tava z mésa
sa zachytia. Z tohto vypeku moézete pripravit omacku.
NavySe vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave® zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedenej
vysky zasunutia. Dodato&ne zasunite univerzalny pekac
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebiCa do vySky
zasunutia.
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Pecenie a dusenie v riade

Pedenie a dusenie v riade je komfortnejsie. Maso
s nadobou mdzete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rire 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 podlozka mokra alebo
studend, sklo méze prasknut.

K pedeniu méasa bez tuku pridajte trochu tekutiny.
V sklenenom riade by malo byt dno riadu zakryté do
vySky cca V2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby a od toho, &i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekaci, je treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Pocas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne vhodné. Maso
sa pecie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu
teplotu a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na peCenie mésa je najvhodnejSia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny plech.



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.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso moze zvacsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Pred dusenim vzdy mé&so podla potreby opedte. Aby
vznikol zaklad stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do vysky 1 az
2. cm.

Podas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Mé&so moze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Urcité jedla je mozné pripravovat v kombin&cii

s mikrovinnym ohrevom. Cas pripravy sa tym vyrazne
skrati.

Cas pripravy sa riadi pri pe&eni v kombindcii

s mikrovinnym ohrevom inak, ako pri beznej prevadzke,
a to podla celkovej hmotnosti.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabulkach
nastaveni, potom vam pomoéze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnému Gasu.

Vzdy pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rury. Formy na pedenie z kovu alebo rimsky
hrniec su vhodné iba na pecenie bez mikrovinného
ohrevu. Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev”
na strane 17

Pozor!

Ak pouzijete vrecko na pecenie, neuzatvarajte ho
pomocou kovovych spdn. Pouzite kuchynsku nit. Na
rolady nepouzivajte kovové razne. Mohlo by dochadzat
k tvoreniu iskier.

Grilovanie

Pocdas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol do uvedengj
vysky zasunutia. Dodato&ne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizsSie. Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moZnosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otac¢ajte grilovacimi kliestami. Ked do
mé&sa pichnete vidlicku, maso strati $tavu a vysusi sa.

Grilovanu potravinu osolte aZz po grilovani. Sol odobera
vodu z mésa.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Upozornenia
m  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.

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
hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabuduice nastavte
vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie mésa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené &asy pedenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy méasa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim vassi kus masa, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pedenia.

Obratte pedené méso a grilované kuisky asi po V2 az %3
uvedeného c¢asu.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pedenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu: m Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m 4D horuci vzduch m [ Gril, velkd plocha
m [Z) Horny/dolny ohrev m Mikrovinny ohrev

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.
ohrevu vo W

Bravcové maso

BravCové pecené bez koze, napr.  Nezakryty riad 1 180-200 - 120-130
krkovicka, 1,5 kg
BravCoveé pecené bez koze, napr.  Zakryty riad 1 180-200 180 40-50
krkovicka, 1,5 kg
BravCoveé pecené s kozou, napr. Nezakryty riad 1 190-200 - 130-140
pliecko, 2 kg
BravCova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 1 220-230 - 70-80
BravCova panenka, 1,5 kg Zakryty riad 1 230-240 90 50-60
Bravcove filg, 400 g Rost 2 220-230 - 20-25
Udené karé s kostou, 1kg (s prida-  Zakryty riad 1 210-220 - 60-80
nim vody)
Udené karé s kostou, 1 kg Nezakryty riad 5 360 40-50
Bravcové steaky, hriibka 2 cm Rost ™ 2 16-20
Bravcové medailoniky, hribka Rost ] S8 - 8-12
3 ¢m (5 min. predhriat)
Hovédzie méso
I1-|cl)<védzie filé, stredne prepecené,  Nezakryty riad 1 210-220 - 40-50

g
I{Iivédzie filé, stredne prepecené,  Zakryty riad 1 = 180-200 90 30-40

g
Dusené hovadzie maso, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-220 - 130-140
T%aitbeef, stredne prepeceny, Nezakryty riad 1 220-230 - 60-70

0 Kg
T%aitbeef, stredne prepeceny, Nezakryty riad 1 O 240-260 180 30-40
0 Kg
§teqk, hrdbka 3 cm, stredne prepe- Rost 2 ] 3 15-20
ceny
Burger, vyska 3 - 4 cm**** Rost 2 ] 3 - 20-30
Telacie maso
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 1 160-170 - 100-120
Telacie peceng, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-210 90 70-80
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 1 O 200210 - 100-110
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 1 200-220 180 30
90 30-40

Jahnacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 1 170-190 - 50-70
prepecené 1,5 kg
Jahiacie stehno bez kosti, stredne  Zakryty riad 1 240-260 360 30
prepeceng, 1,5 kg 180 35.40

* Predhrejte
** Bez obracania

“** Dolu zasunte univerzalny pekac do vysky zasunutia 1
“*** Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obratte
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

Jahnaci chrbat s kostou™* Nezakryty riad
Jahnaci chrbat s kostou™* Nezakryty riad
Jahnacie kotlety*** Rost

Klobasy

Grilovand klobasa Rost

Masové jedla

FaSirka, 1 kg Nezakryty riad
FaSirka, 1 kg + 50 ml vody Nezakryty riad

* Predhrejte
** Bez obracania

*** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1
**** Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obratte

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno znecisteny.

pefi grilovania  vinného hia v min.
ohrevu vo W
180-190 - 40-50
190-210 90 30-40
™ 3 - 12-18
™ 3 - 10-20
170-180 - 70-80
170-190 360 30-40

Jedlo pripravujte v zakrytom pekdci alebo pouZite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, docielite opti-

malne vysledky. Grilovaci plech si moZete dokupit ako osobitné prisluSenstvo.

Maso je prilis tmaveé a korka je
miestami spdlend a/alebo maso je pri-
liS spalené.

Korka je prilis tenka.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabudtce zvolte nizSiu teplotu a pripadne skrétte ¢as pecenia.

Zvyste teplotu alebo na konci ¢asu pecenia na chvilu zapnite gril.

PeCené maso vyzerd dobre, ale Stava  Nabuduce pouzite menSiu nddobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.

je pripalena.

PeCené maso vyzerd dobre, ale Stava  Nabuduce pouzite vacSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

je prilis svetld a vodnata.
Pri duseni za méso pripali.

Nadoba na pecenie a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.

PeCené maso nie je prepeceng.

Grilované potraviny su prilis suche.

Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia eSte pridajte tekutinu.

Nakrajajte pecené maso. Omacku pripravte v nadobe na pecenie a platky peceného mésa vlozte do omacky.
Méso nahotovo dokonéite iba pomocou mikrovinného ohrevu.

Méso osolte az po grilovani. Sol odobera vodu z mésa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. Pouzite

grilovacie klieste.

Ryba

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Cell rybu nemusite obracat. Zasurnite celu rybu

v polohe na bruchu chrbtovou plutvou nahor, do
varného priestoru. Zrezany zemiak alebo mala,
nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda stabilitu.

Ci je maso uZ hotové, zistite podrla toho, Ze sa chrbtova
plutva da lahko uvolnit.

Pecenie a grilovanie na roste

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave® zasurite

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedenej
vysky zasunutia. DodatoCne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizSie.

Podla velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi klieStami. Ked do
ryby pichnete vidlicku, ryba strati Stavu a vysusi sa.

Upozornenia
m  Ohrevné teleso grilu sa vZzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfa grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.
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Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo moze prasknut.

Lesklé pekace z uSlachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimocne vhodné. Ryba sa
pecCie pomalsie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu teplotu
a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

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 plech.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pecdeni v zakrytej nadobe
podstatne CistejSi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny
a trochu citrénovej Stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upeceni mbze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Ryba moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. Pouzite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vysSiu teplotu.

Dusenie pomocou mikrovinného ohrevu
Ryby moézete dusit aj pomocou mikrovinného ohrevu.

PouZite na to zakryty riad vhodny do mikrovinnej rary
alebo si na zakrytie zoberte tanier alebo Specialnu fdliu
na mikrovinny ohrev. DodrZiavajte pokyny tykajlice sa
riadu vhodného do mikrovinnej rdry. — "Mikrovinny
ohrev" na strane 17

Vlastna chut ostane celkom zachovana a vy mbzete
Setrne zaobchadzat so solou a korenim. Pri celych
rybach pridajte jednu az tri polievkové lyZice vody alebo
citrénovej stavy.

Po uvareni nechajte rybu eSte 2 — 3 minuty odpocivat,
aby sa vyrovnala teplota.

Prislusenstvo/riad

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom do
mikrovinnej rury sa jedla udusia rychlejSie
a rovnomernejsie.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozZstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodndt
nastavenia. Skuste za¢at najprv s nizSimi hodnotami.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu 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

0 niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy ryby s navrhom
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 Cas pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

V&eobecne plati: Cim vadsia ryba, tym nizsia teplota

a tym dlhsi ¢as pecdenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu, po uplynuti

cca V2 az %5 uvedeného ¢asu obratfte.

Upozornenie: Papier na pecenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pedenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha

Stupen pre pizzu
coolStart-Funkcia

S| Mikrovinny ohrev

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Teplota v °C/stu- Vykon mikro- Cas trva-
pefi grilovania  vinného hia v min.
ohrevu vo W

Ryba

Ryba, grilovana, v celku, 300 g,
napr. pstruh

Ryba, grilovana, v celku, 300 g, Rost
napr. pstruh

Ryba, dusenad, v celku 300 g, napr.  Zakryty riad

Nezakryty riad

pstruh

Ryba, grilovana, v celku, 1,5 kg, Nezakryty riad
napr. [0sos

Ryba, dusend, v celku 1,5 kg, napr.  Zakryty riad
losos

* Predhrejte
“* Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1

“** DodrZiavajte Udaje na obale

170-190 - 20-30
™ 2 90 15-20
600 3
360 2.7
170-190 - 30-40
= 600 10
360 10-15
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna
vyska

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Teplota v °C/stu- Vykon mikro- Cas trva-
pefi grilovania

Druh

ohrevu vinného nia v min.

Rybie filé

Rybie filé, prirodng, grilované Rost

Rybie filé, prirodné, dusené, 400 g  Zakryty riad
Rybie kotlety

Rybie kotlety, hriibka 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, v celku, 300 g, napr. pstruh  Zakryty riad
Rybie filé, prirodné Zakryty riad
Rybie filg, prirodné, 400 g Zakryty riad

Rybie filé, zapeCené***
Rybie fil, zapeceng, 400 g

Univerzalny pekac
Nezakryty riad

Rybie prsty*** Plech na pecenie
Jedla z ryb
Rybia terina, 1000 g Forma na terinu

* Predhrejte
** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1

*** Dodrziavajte Udaje na obale

— a4 a4

ohrevu vo W

] T : 1525
= . 600 4
360 515
& 3 1822
= . 600 5
360 7-12
210230 25-40
= . 600 10-15
-
M| 3 360 1520
= . 360 20-25

Zelenina a prilohy

Najdete tu Udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakovych vyrobkov.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Priprava v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak chcete dusit v kombinécii s mikrovinnym ohrevom,
pouzivajte vzdy zakryty riad vhodny do mikrovinnej rdry.
Ked nemate vhodnu pokrievku na vasu nadobu, pouzite
tanier alebo $pecialnu féliu do mikrovinne;j rury.
Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rdry.

Ploché jedla sa uvaria rychlejSie ako vysoké. Jedla
preto rozlozte do nadoby podfa moznosti na plocho.

Obilie pri vareni velmi peni. Pre v8etky obilné vyrobky,
ako napr. aj ryza, pouzite vysoky riad s pokryvkou.

Vlastna chut jedal zostane vyrazne zachovana. Vdaka

tomu mobZete Setrne zaobchadzat so solou a s korenim.

Ak pre vami pripravované mnozstva jedla nenajdete
udaje o nastaveni, predlzte alebo skratte ¢as pripravy
podla nasledujuceho zakladného pravidla: dvojnasobné
mnozstvo zodpoveda takmer dvojnasobnému &asu.

Jedla medzitym dva- az trikrat premieSajte alebo otocte.
Ked sa jedla zohreju, nechajte ich eSte dve az tri minuty
odpodivat, aby sa vyrovnala teplota.

Jedla odovzdavaju teplo riadu. Tento mdze byt velmi
horuci aj pri prevadzke Cisto na mikrovinny ohrev.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Priprava na jednej trovni
Pridrziavajte sa udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Sucasne zasunuté plechy
nemusia byt stic¢asne hotové.

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebida a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a &as pec€enia zavisia od mnozstva
a vlastnosti potravin. Preto su uvedené rozsahy hodndbt
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nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi hodnotami. Pouzité druhy ohrevu:
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie. u 4D horuci vzduch
V pripade potreby nabudlice nastavte vySSiu hodnotu. Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do [C) Gril, velka plocha
studeného varného priestoru. Pri pouZiti predhrievania coolStart-Funkcia
sa skratia uvedené Casy o niekolko minut. Mikrovinny ohrev

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.

ohrevu vo W

Zelenina, cerstva

Zelenina, Cerstva, 250 g* Zakryty riad 1 B - 600 8-12

Zelening, Cerstvd, 500 g~ Zakryty riad 1 S - 600 10-15

Zelenina, mrazena

Spenat, 450 g* Zakryty riad 1 3 - 600 1318

MieSand zelenina, 250 g + 25 ml  Zakryty riad 1 = - 600 10-14

vody*

MieSana zelenina, 500 g + 25ml  Zakryty riad 1 S - 600 15-20

vody™

Zeleninové jedla

Grilovana zelenina Univerzalny pekac 3 ] 3 10-15

Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice Univerzalny pekac 1 160-180 - 4560

Pecené zemiaky, polovice, 1 kg Univerzélny pekac 2 200-220 360 15-20

Zemiaky varengé v Supke, celé, Zakryty riad 1 S 600 10-13

250 g*

Varené zemiaky, rozstvrtené, Zakryty riad 1 3 600 12-15

500 g*

Zemiakoveé vyrobky, zmrazené

Zemiakoveé rosti (zemiakove Univerzalny pekac 2

placky)**

Zemiakove tasticky, plnené** Univerzélny pekac 1 »E

Krokety** Plech na pecenie 1

Zemiakové hranolCeky™* Plech na peCenie 1

Zemiakoveé hranolCeky, 2 Urovne  Univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 200-220 - 30-40

(priebezne obracat) nie

Ryza

Dlhozrnna ryza, 250 g + 500 ml Zakryty riad 1 3 - 600 79

vody 180 1316

Ryza natural, 250 g + 650 ml vody Zakryty riad 1 3 - 600 11-13
180 25-30

Rizoto, 250 g + 900 ml vody Zakryty riad 1 S - 600 12-14
180 22-27

Obilniny

Kuskus, 250 g + 500 ml vody Zakryty riad 1 B - 600 6-8

* Priebezne jedenkrat az dvakrat premieSajte

“* Dodrziavajte Udaje na obale

42



Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.
ohrevu vo W
Proso, celé, 250 g + 600 mlvody  Zakryty riad 1 g - 600 8-10
180 10-15
Polenta/kukuricna krupica, Zakryty riad 1 g - 600 6-8
125 g + 500 ml vody*
Kripy, 250 g + 750 ml vody Zakryty riad 1 g - 600 11-13
180 15-20
Vajce
Vajcova zavarka do polievky Zakryty riad 1 g - 360 6-8
7 2 vajec

* Priebezne jedenkrat az dvakrat premieSajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

Dezert Kompoét

S vasim spotrebi¢om mozete pripravovat jogurt a rézne Odvazte ovocie v nadobe vhodnej do mikrovinnej rury.

dezerty P Prip 1og a na 100 g pridajte polievkovu lyzicu vody. Podla chuti
o ) ) . pridajte cukor a koreniny. Nadobu zakryte a nastavenie

Pri priprave pomocou mikrovinného ohrevu vzdy vykonajte podfa udajov v tabulke.

pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do mikrovinnej rury.
Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rdry. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Ked umiestnite riad na rost, potom rost s vyrazenym
napisom ,Microwave” zasufite k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Pocas varenia dva- az trikrat premiesajte.

Pukance na pripravu v mikrovinnej rare

Pouzite ziaruvzdorny, plochy skleneny riad, napr.
pokrievku nakypovej formy. Nepouzivajte porcelan ani
silno klenuté taniere.

Priprava jogurtu Vrecko s pukancami polozte oznaCenou stranou nadol
Z varného priestoru vyberte prislugenstvo a ramy. na riad. Nastavenie podla udajov v tabulke. V zavislosti
Priestor na pedenie musi byt prazdny. Dvierka gd produktu a mnozstva moéze byt potrebné prispbsobit
spotrebida po&as prevadzky neotvarajte. cas.

Aby sa pukance nepripalili, vyberte vrecko s pukancami
po 1 V2 minlte a zatraste nim. Po priprave poumyvajte
varny priestor.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli
na 90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.

2. 150 g jogurtu zamieSajte (teplota z chladnicky).

3. Naplrite do salok alebo malych poharov a zakryte V pripade potravin uzavretych vo vzduchotesnom obale

potravinovou fdliou. L _ moze obal prasknut. Riadte sa vzdy pokynmi vyrobcu
4. Salky a p_ohare poloz_te na dno vn_utorneho priestoru uvedenymi na obale. Jedla vyberajte z varného

a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke. priestoru vzdy pomocou chiiapky.
5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Puding z pudingového prasku

Pudingovy praSok zmieSajte s mliekom a cukrom podfa
udajov na obale vo vysokej nadobe vhodnej do
mikrovinnej rury. Nastavenie podla udajov v tabulke.

Hned ako za¢ne mlieko stupat, silno premiesajte. Toto
zopakujte dva- az trikrat.

Priprava ryze v mlieku

1. Ryzu odvazte a pridajte 4-nasobné mnozstvo mlieka.
2. RyZu a mlieko naplnte do vysokej nadoby vhodne;j
do mikrovinnej rury.
3. Nastavenie podla udajov v tabulke.
4. Hned ako zacne mlieko stipat, silno premiesajte
a vykon mikrovinného ohrevu znizte ta, ako je to
uvedené v tabulke.
Po&as dalSieho varenia jedlo viackrat premieSajte.
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Odporucéané hodnoty nastavenia =[O Horny/dolny ohrev
" Mikrovinny ohrev

Pouzité druhy ohrevu:

PrisluSenstvo/riad Vyska zasunutia Druh Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-
ohrevu vinného hia v min.
ohrevu vo W
Puding z prasku* Zakryty riad 1 B 600 58
Jogurt Porciové formy Dno varného O 40-45 - 8-9h
priestoru

Ryiav mlieku, 125 g + 500 ml Zakryty riad 1 3 - 600 10
mlieka 180 20-25
Ovocny kompot, 500 g Zakryty riad 1 B 600 912
Pukance na pripravu Nezakryty riad 1 B 600 4-6
v mikrovinnej rure, 1 vrecko &
100 g**

*“ medzitym jeden az dvakrat premieSajte

** Zatvoreng vrecko polozte na riad

Druhy ohrevu eko Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie

o . ) . Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
Horuci vzduch eko a Horny/dolny ohrev eko st ) zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
inteligentné druhy ohrevu na Setrnu pripravu méasa, ryb spotrebida aZ na doraz.

a pediva. Spotrebi¢ optimalne reguluje privod energie
do vnutorného priestoru spotrebica. Jedlo sa pripravuje
vo fazach zvySkovym teplom. Zostane tak StavnatejSie
a menej zhnedne. Uspora energie zavisi od spdsobu

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. MdzZete tak
usetrit az 35 percent energie.

pripravy a druhu potravin. Ked poc&as pripravy jedla Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
alebo predhrievania predCasne otvorite dvierka ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo zo smaltu,
spotrebiCa, tento efekt sa strati. ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
PouZivajte len origindlne prislusenstvo k va$mu vhodnejsie.

spotrebiCu. Optimalne je prispdsobené vnutornému Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
priestoru spotrebi¢a a druhom prevadzky. Odstrarte zo skla predlzuju Gas pecenia a kola¢ nezhnedne

z vnutorného priestoru prisluSenstvo, ktoré nepouzivate. rovnomerne.

Jedla zasunte do chladného, prazdneho vnutorného Papier na pecenie

priestoru. Zvolte pri Hordcom vzduchu eko teplotu Papier na pedenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
v rozmedzi 125 °C az 275 °C a pri Hornom/dolnom pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
ohreve eko teplotu v rozmedzi 150 az 250 °C. Po&as pristrihnite.

pecenia nechajte dvierka spotrebica zatvorené. Pelte

len na jednej drovni. Odporucéané hodnoty nastavenia

Druh ohrevu Horuci vzduch eko sa pouziva na zistenie Tu najdete udaje pre rbzne pokrmy. Teplota a Cas
spotreby energie v cirkuladénom rezime a na zistenie pecenia zavisia od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto
triedy energetickej udinnosti. Druh ohrevu Horny/dolny su uvedené rozsahy hodndét nastavenia. Skuste najprv s
ohrev eko sa pouziva na zistenie spotreby energie niz8imi hodnotami. NizSia teplota zaisti rovnomernejsie
v konvenénom reZime. zhnednutie. V pripade potreby druhy krat nastavte

vySSiu hodnotu teploty.

Prislusenstvo .o " . (i
Upozornenie: Casy pecenia nemozno skratit

Dé}vlajze pozor, aby ste vihdy pouiilil_vhodné nastavenim vys&ej teploty. Kolade alebo pedivo by boli
prislusenstvo a spravne ho zasunuli. upedéené len zvonku, ale neboli by prepedené vnutri.
Rost it s
Rost s vyrazenym néapisom ,Microwave* zasurite Pouzité d“}h}’ ohrevu:
k dvierkam spotrebi&a a zakrivenim nadol. Riad a formy = Horuci vzduch eco
polozte vzdy na rost. [ Horny/dolny ohrev eco

Prislusenstvo/riad Vyska za- Druh Teplotav°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Kolace vo forme
Kolac z treného cesta vo forme Vencova/obdiZnikova forma 1 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 1 140-160 20-40
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Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

sk

Teplotav°C Cas trva-

nia v min.

Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 1 @ 150-170 20-30
Torta z piSkotoveho cesta, 3 vajec Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-170 25-35
Torta z piSkdtového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 150-160 50-60
Kysnuté babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
Kolace na plechu
Kolac z treného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 1 160-180 20-40
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 1 ®. 170-180 25-35
Vianocka, kysnuta pletenka Plech na pecenie 1 150-160 3545
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 1 150-170 20-35
Drobné pecivo
Mufiny Plech na mufiny 2 160-180 15-30
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 1 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na peCenie 2 @ 170-190 2550
PecCivo z paleného cesta Plech na pecenie 1 200-220 35-45
Suché pecivo Plech na pecenie 2 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na peCenie 2 140-150 2540
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 1 150-160 30-40
Chlieb a pecivo
PSenicéno-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 1 200-210 3545
Chlebové placka Univerzainy pekac 1 250-270 15-20
Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie 1 170-190 15-20
Zemle, &erstvé Plech na pecenie 1 180-200 25-35
Maso
?rgvkéové peceneé bez koze, napr. krkovicka,  Nezakryty riad 1 180-190 120-140
9 Kg
Dusené hovddzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-220 140-160
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 1 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh Zakryty riad 1 190-210 25-35
Ryba, dusena, celd 1,5 kg, napr. 10s0s Zakryty riad 1 190-210 45-55
Rybie filé, prirodné, dusengé Zakryty riad 1 190-210 15-35

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najmé& v obilnych a zemiakovych

vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

sU napr. zemiakové chipsy, zemiakové hranolCeky,

toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého

cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

VSeobecne = Casy ohrevu zachovavajte ¢o najkratSie.
= Opekajte jedld do zlatista, nie prili§ do hneda.
m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S hortcim vzduchom max. 180 °C.
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Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

Susienky

S hornym-/dolnym ohrevom max. 190 C.
S horticim vzduchom max. 170 °C.

Vajicko alebo Zitok znizuju tvorbu akrylamidu.
Zemiakové hranolCeky na pripravu vrire V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-

na pecenie ceky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pedenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

Mierny ohrev je idealny na kvalitné maso (napr. jemné
Casti hovadziny, telaciny, bravCoviny, jahfaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené spravne do ruzova.
Mé&so zostane velmi Stavnaté, jemné a makké.

Vasa vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrzZiavat teplé. Mdso nemusite
pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovnomernu
klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pouzivajte len Cerstvé, hygienicky bezchybné méaso bez
kosti. Starostlivo odstrarite Sfachy a tukové okraje. Tuk
vytvara pri miernom ohreve silny Specificky zapach.
Mbzete pouZit aj korenené alebo marinované maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpodivanie nie je potrebné. Specialnou
metddou pecenia sa maso upedie do ruzova, avsak nie
je surové alebo menej upedené.

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 vysSky 1.

Dalsie informdcie najdete v tipoch na pe&enie s
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 asi

10 minut predhriat.

Na varnej zone maso pri vysokej teplote prudko

a dostatoéne dlho opedte 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,

Odporucéané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hribky a kvality masa. Preto s uvedené
rozsahy hodndét nastavenia.

Pouzite druh ohrevu:
. Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-

nia v min. IERA ]

Hydina

Kacacie prsia, doruzova, po 300 g Nezakryty riad
Filé z kuracich prs, po 200 g, prepe-  Nezakryty riad
cené

Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg, prepe- Nezakryty riad
cené

Bravcové méso

BravCovd panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad
1,5kg

BravCova panenka, v celku Nezakryty riad

Hovadzie maso

Hovadzie pecené (bocik), hrubka 6 - Nezakryty riad
7. c¢m, 1,5 kg, prepecené

Hovédzie filé, 1 kg Nezakryty riad
Roastbeef, hribka 5 - 6 cm Nezakryty riad
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad

hribka 4 cm

1 6-8 95* 45-60

1 120* 45-60

1 6-8 120* 100-130
1 6-8 85* 130-180
1 46 85* 45-70

1 6-8 100* 150-190
1 46 85* 90-120
1 6-8 85* 120-180
1 4 85* 40-60

* predhrejte
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Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. hia v min

Zasuvna Druh

Telacie méso

Telacie peceng, hrubka 4 - 5 cm, Nezakryty riad
1,5kg

Telacie pecené, hribka 7 - 10 cm, Nezakryty riad
1,5kg

Telacia svieckovica, v celku, 800 g Nezakryty riad
Telacie medailoniky, hribka 4 cm Nezakryty riad

Jahnacie maso

Jahnaci chrbdt, vykosteny bez koze, ~ Nezakryty riad
po 200 g

Jahnacie stehno, stredne prepecené,  Nezakryty riad
bez kosti, 1 kg, v celku

* predhrejte

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

PecCenie kacacich prs na miernom

M&so upecené na miernom ohreve
nie je takeé hortice ako normaine upe-
¢ené méaso.

Susenie

Vynikajico sa da susit s pouzitim 4D horuceho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické
latky koncentruju odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dbkladne ich umyte. Rost vylozte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo na tenké
platky. NeoSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby nielen ovocie, ale aj huby
nelezali na roSte na sebe.

Zeleninu ostruhajte a potom ju blanSirujte. Blansirovanu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat a rovnomerne ju
rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovnomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hribka 3 mm, Rogt
narost 200 g)

Kostkove ovocie (slivky) Rost

Korenova zelenina (karotka), strdhand, blansi- Rost
rovand

Platky hub Rost

Bylinky, oCistené 1 -2 roSty

vyska ohrevu

1 6-8 85" 100-130
1 6-8 85" 150-210
1 4-6 85" 70-120
1 80" 4060

1 4 85" 3045

1 6-8 95* 120-180

Kacacie prsia polozte studené do panvice a najprv opecte stranu s kozou. Po upeCeni na miernom ohreve gri-
ohreve. lujte 3 az 5 minut na chrumkavo.

Aby upecené méso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a maso servirujte s velmi hordcou omackou.

m 1 rost: vyska 2
m 2 roSty: vyska 3+1

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obrafte.
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 hrabky 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 hodnoét nastavenia.

Ked chcete susit dalsie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzite druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trva-

VySka za- Druh

sunutia ohrevu nia
v hodinac
h
2 80 4-7
80 8-10
80 47
2 60 6-8
60 2-6
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Zavaranie

Vo vasom spotrebi¢i mdzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Ked sa potraviny zavarajl nespravne, zavaracie pohare
mozu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len &isté a neposSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a nepoSkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mobzete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 12 1.
Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka mbdzu
prasknut.

Zavaracie pohare sa poc¢as 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,
odkobstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie

Zavaracie pohare naplnte horicim cukrovym roztokom
bez peny (cca 400 ml na litrovy pohar). Na jeden liter
vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina
Zavaracie pohare naplnte horticou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a viecko. Pohare zatvorte

VySka za- Druh
sunutia ohrevu

svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekada
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekada nalejte
500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
Udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie

Po &ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked' za¢nu vSetky pohare perlit, spotrebic
vypnite. Po uvedenom &ase vyuzitia zvySkového tepla
vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina

Po &ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked vSetky zavaracie pohare perlia, znizte
teplotu na 120 °C a pohare nechajte este perlit

v zatvorenom varnom priestore podla Udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného &asu spotrebi¢ vypnite a vyuZite
eSte, ako je uvedené v tabulke, niekolko minut
zvySkové teplo.

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavte ich na Cistu utierku. Horuce pohare
neukladajte na studenu alebo mokru podloZzku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Casy uvedené v tabulke nastaveni su orientadné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené teplotou okolia, po&tom poharov, )
mnoZstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohare s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zadina asi po 30 -
60 minutach.

Pouzite druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trvania v min.

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka 1-litrové zavaracie pohare

Zelenina, napr, uhorky 1itrové zavaracie pohare

Kostkoveé ovocie, napr. ceresne,
slivky

1-litrové zavaracie pohare

Jadrové ovocie, napr. jablka,
jahody

1-litrové zavaracie pohare
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160-170 Do perlenia: 30-40
120 Od perlenia: 30-40
- Zvyskove teplo: 30

160-170

Do perlenia: 30-40

- Zvyskove teplo: 30

160-170 Do perlenia: 30-40
- ZvySkove teplo: 35

160-170 Do perlenia: 30-40

ZvySkove teplo: 25



Kysnutie cesta

Cesto mbze vo vasom spotrebici vykysnut rychlejsie
ako pri izbovej teplote. Pouzite druh ohrevu horny/dolny
ohrev. Prevadzku spustite len vtedy, ked je varny
priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. DodrzZiavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Prvé kysnutie
Spotrebi¢ nastavte a rozohrejte podla udajov v tabulke.
Polozte misu s cestom na rost.

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto prikryte vinkou utierkou.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Druhé kysnutie
Pedivo polozte do vySky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musi
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientaéné
hodnoty.

Pouzite druh ohrevu:
m [Z) Horny/dolny ohrev

Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

Kysnuté cesto, lahké Miska

Plech na peCenie
Kysnuté cesto, tazké a tukove Miska

Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie zmrazeného ovocia, zeleniny, hydiny,
masa, ryb a peciva pouzite druh prevadzky ,Mikrovinny
ohrev*.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a umiestnite na rost
v riade vhodnom do mikrovinnej rdry. Dodrziavaijte
pokyny tykajuce sa riadu vhodného do mikrovinne;j rury.
—> "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave“ zasunte
k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite energiu.

Odporucéané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orientadnymi hodnotami.
Zavisia od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C)

a vlastnosti potravin. Uvedené su Casové rozsahy.
Najskdr nastavte kratSi ¢as a predlzte ho, ak je to

Prislusenstvo/riad

sunutia ohrevu hia v min.
1 O 35-40 25-30
1 = 35-40 10-20
1 O 35-40 20-40
1 O 35-40 1525

potrebné. Rozmrazovanie sa Casto dari lepSie vo
viacerych krokoch. V tabulke su uvedené pod sebou.

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Jedla priebezne jeden- az dvakrat obratte alebo
premiesajte. Velké kusky by ste mali obratit viackrat.
Jedlo priebezne oddelujte, prip. rozmrazené kusky
vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpodivat este 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebidi, aby sa vyrovnala
teplota.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabulke
nastaveni, potom vam pom&ze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

Pouzite druh ohrevu:
n Mikrovinny ohrev

Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
vinného ohre- nia v min.
vuvo W

Zasuvna  Druh
vyska ohrevu

Chlieb, pecivo

Chlieb, 500 g Nezakryty riad
Zemle Rost

Kolace

Kolac, Stavnaty, 500 g Nezakryty riad
Kolac, suchy, 750 g Nezakryty riad

* Po uplynuti 1/2 ¢asu obratte

1 S - 180 3
= 90 10-15
1 140-160 90 24
1 g - 180 2
90 10-15
1 2 - 90 10-15

49



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Prislusenstvo/riad

Zasuvna  Druh
vyska ohrevu

Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
vinného ohre- nia v min.
vuvo W

Méso a hydina

KurcCa, celé, 1,2 kg Nezakryty riad
Casti hydiny, 250 g* Nezakryty riad
Kacka, 2 kg* Nezakryty riad

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
800 g*

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
1 kg*

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
1,5 kg*

Maso, kusky alebo pldtky, napr. gulas (surové  Nezakryty riad
méaso), 500 g*

Mleté maso, zmes, 200 g* Nezakryty riad
Mleté maso, zmes, 500 g* Nezakryty riad
Mleté méaso, zmes, 1000 g* Nezakryty riad
Ryba

Ryby, v celku, 300 g* Nezakryty riad
Rybie filé, 400 g* Nezakryty riad
Ovocie, zelenina

Bobulové ovocie, 300 g Nezakryty riad
Zelenina, 600 g Nezakryty riad
Ostatné

Zmakcenie masla, 125 g Nezakryty riad

*Po uplynuti 1/2 ¢asu obréatte

1 = 180 10

90 1015
1 180 10

90 1015
1 = 180 10

90 4050
1 = 180 15

90 1015
1 180 15

90 2030
1 180 15

90 2535
1 = 180 8

90 5-10
1 90 815
1 = 180 5

90 1015
1 = 180 10

90 2030
1 = 180 3

90 1015
1 = : 180 5

90 1015
1 = : 180 510
1 = : 180 10

90 813
1 = 90 79

Ohrievanie jedal pomocou mikrovinného
ohrevu

Pomocou mikrovinného ohrevu mozete ohrievat jedla
alebo ich v jednom kroku rozmrazit a ohriaf.

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom pre
mikrovinnu rdru sa jedla ohreju rychlejsie

a rovnomernejsie. Rdzne sudasti jedla sa mbézu
zohrievat rozlicne dlho.

Ploché jedla sa uvaria rychlejSie ako vysoké. Jedla
preto rozlozte do nadoby podla moznosti na plocho.
Potraviny by sa nemali vrstvit na seba.

Jedla zakryte. Ziskate tak lepSi vysledok varenia/
pecenia. Ked nemate vhodnu pokrievku na vasu

50

nadobu, pouzite tanier alebo Specialnu fdliu do
mikrovinnej rary.

Jedla medzityjm dva az trikrat premieSajte, resp. ich
obratte. Ked sa jedla zohrejd, nechajte ich eSte 1 az 2
minuty odpodivat, aby sa vyrovnala teplota.

Ak zohrievate detsku stravu, umiestnite na rost flasku
bez cumlika alebo veka. Po zohriati dobre potraste
alebo pomieSajte a bezpodmienectne skontrolujte
teplotu.

Jedla odovzdavaju teplo riadu. Tento mdze byt velmi
horuci aj pri prevadzke &isto na mikrovinny ohrev.

Tip: Ak mate iné mnoZzstva, ako je uvedené v tabulke
nastaveni, potom vam pomo&ze zakladné pravidlo:



dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

AVarovanie — Nebezpecenstvo oparenia!

Pri zohrievani tekutin mdze dojst k utajenému varu. To
znamena, ze tekutina dosiahne teplotu varu bez toho,
ze by doslo k vystupovaniu typickych bublin. Uz pri
malom otrase nadoby mdze horlca tekutina nahle
prudko vykypiet a rozstreknut sa. Pri zohrievani do
nadoby vlozte vzdy lyzicku. Predidete tak utajenému
varu.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyzi¢ka v pohari, musi byt vzdialeny
od stien varného priestoru a vnutornej strany dvierok
aspon 2 cm. Iskry moézu znicit vnutorné sklo dvierok.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete pre r6zne napoje a jedla hodnoty
nastavenia na ohrev pomocou mikrovinného ohrevu.
Casové Udaje su orientacné hodnoty. Zavisia od typu
riadu, od kvality, teploty a stavu potravin. Uvedené su
Casoveé rozsahy. Najskér nastavte kratsSi Cas a predlzte
ho, ak je to potrebné.

Hodnoty v tabulke platia vZzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru.

Ak pre vase hodnoty nie su uvedené ziadne hodnoty,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite energiu.

Po priprave poumyvajte varny priestor.

Pouzite druh ohrevu:
n Mikrovinny ohrev

Zasuvna  Druh Teplotav°C  Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu vinného nia v min.

ohrevu vo W

Zohrievanie napojov
200 ml (dobre premiesat) Nezakryty riad

400 ml (dobre premiesat) Nezakryty riad

Zohrievanie dojcenskej stravy

Flasticky s mliekom, 150 ml (dobre premie-  Nezakryty riad
Sat)

Zelenina, chladena

250¢ Zakryty riad

Zelenina, mrazena
volng, 250 g Zakryty riad

Smotanovy Spendt, zmrazeny v bloku, 450 g Zakryty riad

Jedla, chladené
Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml Zakryty riad

Prilohy, napr. cestoviny, knedlicky, zemiaky,  Zakryty riad
ryza

Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratinované Nezakryty riad
zemiaky

Zmrazené jedla

Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad

Polievka, eintopf (hustd), 200 ml (dobre pre-  Zakryty riad
mieSat)

Prilohy, 500 g, napr. cestoviny, knedlicky, Zakryty riad
zemiaky, ryza
Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratinované Nezakryty riad

zemiaky

1 = - max 1-3

1 2 - max 2-6

1 2 - 360 1-3

1 2 - 600 3-8

1 600 8-12
1 2 600 11-16
1 2 600 4-8

1 2 600 57

1 600 5-10
1 2 600 510
1 = 600 11-15
1 600 46

1 600 7-10
1 180-200 180 20-25
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mdzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dihsie ako dve hodiny.

Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pedu. Jedla prip. zakryte.

Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie naSich spotrebicov.

Podla normy EN 60350-1:2013, resp.

IEC 60350-1:2011 a podla normy EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Pecenie
Pedivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stcasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové sucasne.

Vy8ky zasunutia pri peCeni na dvoch urovniach:
m Univerzalny plech: vyska 3
Plech na pecenie: vySka 1

Prislusenstvo/riad

Zakryty jablkovy kolac¢
Zakryty jablkovy kolag na jednej Urovni: Tmaveé formy
s vyberacim dnom polozte uhloprie¢ne vedla seba.

Kolage vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej urovni.
Namiesto rostu pouzite univerzalny plech, na ktory
polozite formu s vyberacim dnom.

Vodova piskota

Vodova piskota na dvoch urovniach: Formy s vyberacim
dnom poloZzte na rosty uhloprie¢ne nad seba.

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m DodrzZiavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

m Na pecenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horlci vzduch
m [ Horny/dolny ohrev
. Stupefi pre pizzu

Zasuvna Druh Teplotav °C Cas trva-
ohrevu hia v min.

Pecenie
Striekané pecivo
Striekané pecivo

Plech na pecenie
Plech na pecenie
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie
Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes), 2 trovne

Plech na pecenie

Vodovd piskéta
Vodova piskota
Zakryty jablkovy kolac
Zakryty jablkovy kolac

*5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

“* nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm

1
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1
2 formy z Cierneho plechu @ 20 cm 1

1

2 formy z Cierneho plechu @ 20 cm

150-160* 20-30
140-150* 2535

160" 2535
150" 20-30
140" 30-40

160-170** 2535
160-170"  30-45
180-200 60-70
170-180 60-80

le) 1 @ [ @ @ [0 @ 11

Grilovanie

NavySe zasunte univerzalny plech. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane Cistejsi.

PrisluSenstvo

Grilovanie
Opecené toasty Rost
Beefburger, 12 kusov* Rost

*Po uplynuti 2/3 celkového Casu obrdtte

Pouzite druh ohrevu:
s (7] Gril, velka plocha

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

36
20-30

R
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Priprava pomocou mikrovinného ohrevu
Pri priprave pomocou mikrovinného ohrevu vzdy

pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do mikrovinnej rdry.

Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rury. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Ked umiestnite riad na rost, potom rost s vyrazenym
napisom ,Microwave” zasufite k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

PrisluSenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Upozornenie: Na skuSku v prevadzke len

s mikrovinnym ohrevom vypnite funkciu suSenia

v zékladnych nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie”
na strane 16

Pouzité druhy ohrevu;

. 4D hortci vzduch

" Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
n Mikrovinny ohrev

Zasuvna  Druh Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
nia v min.

vyska ohrevu vinného

ohrevu vo W

Rozmrazovanie mikrovinnym ohrevom
Méaso Nezakryty riad

Varenie v mikrovinnej rure

Vajecné mlieko Nezakryty riad
Piskota Nezakryty riad
Fasirka Nezakryty riad
Varenie kombinované s mikrovinnou rirou

Gratinované zemiaky Nezakryty riad
Kolace Nezakryty riad
Kur¢a* Nezakryty riad

*po uplynuti 2/3 celkového ¢asu ob-

1 g - 180 5
90 10-15
1 g - 360 20
180 20-25
1 g - 600 79
1 g - 600 22-27
1 150-170 360 25-30
1 190-210 180 12-18
1 180-200 360 2536

ratte
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SIEMENS  Zarucny list wy2anit

LERRY

firmy BSH domaci spotrebice s.r.o. spotrebice

Dovozca: BSH domaci spotrebice 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 zaktpenia vyrobku kupujicim

— spotrebitel je opravneny chybu vytknut do Siestich mesiacov od jej zistenia, najneskor vsak do
uplynutia zarucnej lehoty

— pri reklamécii je podmienkou predlozit’ platny danovy doklad o kipe vyrobku (napr. poklad-
ni¢ny blok, fakturu a pod.)

— ak je vyrobok pouzivany na iny nez vyrobcom stanoveny tcel alebo je vyrobok pouzivany v ram-
ci predmetu obchodnej ¢innosti, poskytuje sa zaru¢na lehota 6 mesiacov odo dna zakupenia,
kedZe spotrebice su ur¢ené vyhradne na pouzitie vdomacnosti

— za chybu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cis-
tenia, nadmernym pouzivanim vyrobku

— zarucna lehota neplynie pocas obdobia, ked kupujuci neméze uzivat' tovar pre jeho chyby,
za ktoré zodpoveda predavajuci

— ak nebude zistena ziadna porucha, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava, alebo bude
zistena porucha nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktorad uplatnila narok na tuto opravu

— zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaru¢nom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotiebice s.r.o., organiza¢na

zlozka Bratislava, zanika, ak:

— je necitatelny vyrobny $titok alebo na vyrobku chyba,

— Udaje na doklade o predaji sa liSia od Gdajov uvedenych na vyrobnom stitku spotrebica,

— vyrobok bol namontovany v rozpore s ndvodom na montaz, pripadne nebol dodrzany sulad
s platnymi STN alebo s ndvodom na obsluhu,

— vyrobok bol neodborne namontovany alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou oprav-
nenou v zmysle vyhlasky UBP SR ¢&. 718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebic¢e a spotrebice
s elektrickym napajanim 400 V, ako i pre spotrebi¢e dodavané bez elektrického kabla, pripad-
ne bez elektrickej koncovky,

— bola vykonana konstrukéna zmena alebo zdsah do vyrobku neopravnenou osobou,

— porucha na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov alebo prislusenstva,

— ide o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena, neodborné-
ho zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.

Vyhlasenie o hygienickej neSkodnosti vyrobku

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domdci spotfebice s.r.o., organizacna zlozka
Bratislava, prichadzajluce do styku s potravinami spliaja poziadavky o hygienickej neskodnosti
podla eurépskej normy EC 1935/2004. Toto vyhlasenie sa vztahuje na vsetky vyrobky pricha-
dzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku BSH domaci spotfebice s.r.o.,
organiza¢na zlozka Bratislava.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozornuje na to, Zze vyrobok po skonceni
jeho zZivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do $pe-
cialnej zberne odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.
E Vasou podporou spravnej likvidacie pomahate opat’ ziskat' cenné suroviny a chranit tak
Zivotné prostredie. Dalie informacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom
W= Urade, v zberni odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpeluje zber, prepravu,
spracovanie, recyklaciu a ekologické zneskodrovanie elektroodpadu v zmysle zakona.



Uistenie dovozcu o vydani vyhlasenia o zhode

Vazeny zakaznik,

Podla zdkona ¢. 264/1999 Z. z. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované
spolo¢nostou BSH domaci spotrebi¢e s. r. o. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona ¢&. 264/1999 Z. z. a prislusnych nariadeni vlady.
Toto uistenie dovozcu o vydani prehldasenia o zhode sa vztahuje na vSetky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s. r. o.



Kontakt na servis domacich spotrebicov SIEMENS

Dodavatel:
BSH domaci spotfebice s.r.o.- organiza¢na zlozka Bratislava

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

Prijem oprav:
Tel.: +421 244 450 808
Email: opravy@bshg.com

Objednavky prisluSsenstva a nahradnych dielov:
Tel.: +421 244 452 041
Email: dily@bshg.com

Zakaznicke poradenstvo:
Tel.: +421 244 452 041
Email: siemens.spotrebice@bshg.com

Aktualne informacie o servise najdete na internetovych strankach

http://www.siemens-home.bsh-group.com/sk.

Tu mate moznost’ si dojednat opravu pomocou online
formulara.





