SIEMENS

Aby ste mali z varenia rovnaké potesenie ako z jedla,

precitajte si, prosim, tento navod na pouzivanie. Budete tak
moct vyuzivat vSetky technické vymoZenosti vasej parnej
rdry na pecenie.

Ziskate dblezité informacie o bezpedénosti. Oboznamite sa
s jednotlivymi ¢astami svojho nového spotrebica. A krok za
krokom vam ukézeme, ako ho nastavovat. Je to celkom
jednoduché.

V tabulkach najdete nastavovacie hodnoty a vysky
zasunutia pre mnoho beZnych jedal. VSetko bolo testované
v naSom kuchynskom Studiu.

A pokial by sa niekedy vyskytla nejaka porucha, najdete tu
informacie, ako si mbéZete malé poruchy odstranit sami.

Podrobny register vam urychli vyhladavanie.

A teraz uz len dobru chut.

Navod na pouzivanie

HB36D.72.
HB36D582.
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A Bezpecénostné pokyny

Horuci priestor na pecenie

Horuce prislusenstvo

Tento navod na pouzivanie si starostlivo precitajte.

Tento spotrebi¢ je uréeny len na pouzivanie
v domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne
na pripravu pokrmov.

Dospelé osoby a deti nikdy nesmu pouzivat
spotrebi¢ bez dozoru:

pokial toho nie su telesne alebo dusevne
schopné alebo

pokial nemaiju prislusné vedomosti a sklisenosti
potrebné na to, aby mohli spravne a bezpecéne
spotrebi¢ ovladat.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebi¢om.

Nebezpeéenstvo popalenial

Nikdy sa nedotykajte horlcich povrchov vyhrevnych
alebo varnych spotrebi¢ov alebo horlcich pléch
varného priestoru. Dvierka rary otvarajte opatrne.
Mb&ze z nich vystupit horlica para. Dbajte na to, aby
sa malé deti pohybovali mimo dosahu spotrebicov.

Nebezpecenstvo poziaru!
Vo varnom priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety.

Nebezpelenstvo skratul!

Privodné kable elektrickych spotrebiCov nikdy
neprivrite hortcimi dvierkami spotrebi¢a. Mohla by
sa poSkodit kablové izolacia.

Nebezpeéenstvo popalenial

Nikdy nepouzivajte na pripravu jedal napoje

s vysokym percentom alkoholu. Alkoholové vypary
sa mbzu vo varnom priestore vznietit. Pouzivajte
malé mnozstvo napojov s vysokym percentom
alkoholu a dvierka rury otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo popalenial
Prislusenstvo nikdy nevyberajte zo spotrebic¢a bez
chnapky.



Horuca voda

Neodborné opravy

Priciny skéd
Prazdne dno varného

priestoru

Alobal

Nadoba

Varenie v pare
s dierovanou nadobou

VIhké potraviny

Nebezpelenstvo obarenial

Spotrebi¢ necistite hned po vypnuti. Voda

v odparovacej miske je este horlca. Poc¢kajte,
kym spotrebi¢ nevychladne.

Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom!
Neodborné opravy s nebezpené. Opravu smie
vykonavat vyhradne technik zakaznickeho servisu
vySkoleny nasSou spolo¢nostou.

Ked ma spotrebi¢ poruchu, vypnite isti¢ v skrinke
s poistkami, prip. vytiahnite sietovu zastréku.
Zavolajte servis.

Priamo na dno varného priestoru nekladte Ziadne
nadoby. Nevystielajte ho alobalom. Akumulacia
tepla m6ze spotrebi¢ poskodit.

Dno varného priestoru a odparovacia miska musia
vzdy zostat prazdne. Riad vZdy postavte na rost
alebo do dierovanej varnej nadoby.

Alobal sa nesmie dostat do kontaktu so sklom
dvierok. Na skle dvierok by mohli vzniknut trvalé
zmeny sfarbenia.

Riad musi byt odolny voci vysokym teplotam a pare.
Silikbnové formy na pecenie nie su vhodné na
kombinovany ohrev s horlcim vzduchom a parou.

Nepouzivajte riad so znamkami korézie. Aj tie
najmensie skvrny mozu viest k vzniku kordzie vo
varnom priestore.

Pri vareni v pare v dierovanej nadobe vzdy pod fu
zasunte plech na pecenie. V nej sa zachyti
odkvapkavajuca tekutina.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dihsi
Gas Ziadne vihké potraviny. Mohlo by to viest
k vzniku kordzie vo varnom priestore.



Ovocna stava

Silno znecistené tesnenie
dveri

Dvierka spotrebi¢a ako
odkladacia plocha

Preprava spotrebica

Udrzba a éistenie

Pri peceni velmi Stavnatych ovocnych kolacov
nedavajte na plech na pecenie privela cesta.
Ovocna Stava odkvapkavajlca z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vycistit.

Ak je tesnenie silno znedistené, dvierka spotrebica
sa pri prevadzke uz spravne nezatvaraju. Susedné
hrany kuchynskej linky sa mézu poskodit. Tesnenie
dvierok udrziavajte vzdy Cisté a v pripade potreby ho
vymente.

Nekladte ni¢ na otvorené dvierka spotrebic¢a. Méze
dojst k poskodeniu spotrebica.

Spotrebi¢ neprenasajte ani nedrzte za drzadlo na
dvierkach. Drzadlo dvierok sa méze odtrhnut.

Varny priestor vasho spotrebi¢a pozostava

z vysokokvalitnej uslachtilej ocele. Nespravna
udrzba mbéze viest k vzniku korézie vo varnom
priestore. DodrZiavajte pokyny na udrzbu a Cistenie
uvedené v navode na pouzivanie. Hned po
vychladnuti spotrebiCa odstrarnte necistoty

z varného priestoru.



Vas novy spotrebic

Ovladaci panel

V tejto kapitole najdete informacie o
= ovladacom paneli
= druhoch prevadzky

= varnom priestore a prisluSenstve

Tlacidlo Tlacidlo
Start Stop

DisPIej

g# O =0 i sat sop
L L L.
Iv ’
[ Otocny [
Hlavny Tlacidla Navigacné voli¢ Tlacidia
vypina¢ menu tlacidla funkcit
Ovladaci prvok PouZitie
Hlavny vypina¢ oft Zapnutie a vypnutie spotrebica
Tlacidla menu ] Volba druhov prevadzky
(P Volba programovej automatiky
(pozrite kapitolu: Programova automatika)
M Vyvolanie uloZenie funkcie Memory (pozrite kapitolu: Memory)
clean Volba Cistenia (pozrite kapitolu: Udrzba a Gistenie)
Navigacné tlacidla <> Postvanie na displeji dofava alebo doprava.
Zmeny sa pritom ulozia
Otocny voli¢ Zmena hodn6t denného Casu, ¢asu trvania, hmotnosti atd.

Stlacte otocny voli¢, aby vyskoCil von / zapadol dovnutra




Ovladaci prvok

Pouzitie

Tladidla funkci

Volba ¢asovej funkcie (pozrite kapitolu: Casové funkcie)

C)
—0

Zapnutie a vypnutie detskej poistky
(pozrite kapitolu: Detska poistka)

Zapnuty spotrebiC: Zistenie aktualnych informacii

Vypnuty spotrebic: Volba zakladnych nastaveni
(pozrite kapitolu: Zakladné nastavenia)

Tlagidlo Start

start

Spustenie prevadzky

Tlacidlo Stop

stop

Kratke stlacenie: preruSenie prevadzky (pauza)
Dihé stlacenie: ukoncenie prevadzky

Druhy prevadzky

Tlacdidlom [] sa dostanete k moznym druhom
prevadzky vasho spotrebica.

Druh prevadzky

Pouzitie

Horuci vzduch

30-230°C

na vlacne kolace, pisSkotové cesto, dusenu pecienku.
Ventilator na zadnej stene rovnomerne rozhana teplo vo varnom
priestore.

Varenie v pare

35-100°C

na zeleninu, ryby, prilohy, odStavovanie ovocia a blanSirovanie.

Horuci vzduch +
varenie v pare

120-230°C

na maso, nakypy a pecivo.
Kombinuje sa tu hortci vzduch s parou.

Zohrievanie

100-180°C

na jedla na tanieri a pecivo.
Setrne sa znova ohreje uz uvarené jedlo. Vdaka privadzanej pare
sa jedlo nevysusi.

Kysnutie

3550°C

na kysnuté cesto a kvasok.

Cesto vykysne vyrazne rychlejSie ako pri izbovej teplote.
Kombinuje sa para a horuci vzduch, takze sa povrch cesta
nevysusi.

Rozmrazovanie

3560°C

na zeleninu, méso, ryby a ovocie.
Kombinuje sa horuci vzduch s parou. Vdaka vihkosti pdsobi
teplo na jedla Setrne. Jedla nevysychaju a nedeformuiju sa.

Mierny ohrev

60-120°C

na roastbeef, jahnacie stehno.
V8etky druhy jemného mésa st mimoriadne Stavnato pripravené.

Prehrievanie

30-70°C

na porcelanovy riad.
Jedla v predhriatom riade tak rychlo nevychladnu. Napoje ostanu
dihsie teplé.

Udrziavanie teploty

60-100°C

na udrziavanie teploty jedal az do dvoch hodin.




Varny priestor Varny priestor ma Styri vysky zasunutia.
a prislusenstvo Vy$ky zasunutia sa poditaju zdola nahor.
Pozor!

Odparovacia miska nesmie byt prikryta. Na dno
varného priestoru nekladte Zziadne nadoby.

Medzi jednotlivé vySky zasunutia nevsuvajte
Ziadne prislusenstvo, moZe sa prevratit.
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Réam pre prisluSenstvo  Odparovacia miska Nadrzka na vodu
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Prislusenstvo Pouzivajte len prislusenstvo, ktoré je sucastou
dodavky alebo ktoré ste zakupili v zakaznickom
servise. Je prispdsobené Specialne vasmu
spotrebicu.

Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prisluSenstvom:

Varna nadoba vel'ka,
dierovana,

GN 2/3, hibka 40 mm

na varenie ryb v celku alebo
vé&cSieho mnozstva zeleniny
v pare, na odstavovanie
plodov atd.

Varna nadoba, nedierovana,
GN 2/3, hibka 28 mm
(plech na pecenie)

na pecenie kolaCov na
plechu a na zachytavanie
odkvapkavajucej tekutiny pri
vareni v pare
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Varna nadoba, nedierovana,
GN 1/3 hibka 40 mm

na varenie ryze, strukovin

a obilninovych jedal

Varna nadoba, dierovana,
GN 1/, hibka 40 mm

na varenie zeleniny v pare,
odStavovanie plodov

a rozmrazovanie

Rost

na nadoby, kolace

a nakypové formy a na
pecenie

Dalsie prislusenstvo dostanete v $pecializovanych

predajniach:

PrisluSenstvo 0Obj. &.
Varna nadoba, nedierovana, GN 2/s, HZ36D533
hibka 40 mm

Varna nadoba, dierovana, GN 2/s, HZ36D533G
hibka 40 mm

Varna nadoba, nedierovana, GN 2/s, HZ36D532
hibka 28 mm (plech na pecenie)

Varna nadoba, nedierovana, GN /3, HZ36D513
hibka 40 mm

Varna nadoba, dierovana, GN /3, HZ36D513G
hibka 40 mm

Rost HZ36DR
Suprava na pecenie HZ36DB
Cistiaca $pongia 643 254
Odstrariovac vodného kamena 311138
Utierka z mikrovldkna so Struktdrou 460770

11



Varné nadoby sa pocas prevadzky rury na pecenie
md&zu zdeformovat. Pri¢inou su prilis velké teplotné
rozdiely prisluSenstva. M6zu vznikat vtedy, ked' je len
Gast prisluSenstva obloZena alebo ked ste na
prislusenstvo poloZili mrazené potraviny, napr. pizzu.

Nadrzka na vodu Ked otvorite dvierka spotrebi¢a, vpravo uvidite
nadrzku na vodu.

Nadrzku napifiajte len erstvou vodou z vodovodu
alebo balenou vodou bez kyseliny uhlicitej
(neperlivou).

V pripade, Ze mé vasa voda vysoky obsah vapnika,
odporuc¢ame vam pouzivat zméake&enu vodu.

Ak je voda z vodovodu s vysokym obsahom chldru
(> 40 mg/l), pouzivajte mineralnu vodu bez chléru
a kyseliny uhlicitej (neperlivou). Informacie o vasej
vode z vodovodu ziskate vo vasej vodarni.

Pred prvym pouzitim navlh&ite tesnenie nadrzky
malym mnozstvom vody.

Pozor!

Do nadrzky na vodu nelejte destilovanu vodu ani
Ziadne iné kvapaliny. Mohli by ste spotrebic
poskodit.

g

Pred kazdym pouzitim Pred kazdym pouzitim naplite nadrzku na vodu.

1. Néadrzku na vodu naplnte studenou vodou az
po znacku "max".

2. VieCko nadrzky zatvorte tak, aby viditelne
zapadlo.

3. Nadrzku na vodu zasunte az na doraz.

12



Po kazdom pouziti

Hlasenie "Naplnit nadrzku
na vodu"

Hlasenie "Naplnit nadrzku
na vodu?"

Automaticka
kalibracia

Po stahovani

Po kaZzdom pouziti nadrzku na vodu vyprazdnite.

1. Nadrzku na vodu vytiahnite zo spotrebica
pomaly, aby z ventilu neodkvapkavali zvysky
vody.

2. Vylejte vodu.

3. Otvor na nadrzku v spotrebi¢i a tesnenie na
viecku nadrzky dbkladne vysuste.

Ked je nadrzka na vodu prazdna, zaznie signal.
Na displeji sa objavi "Naplnit nadrzku na vodu".
Prevadzka sa prerusi.

1. Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte. M&zZe z nich
vystUpit horlica para.

2. Vlyberte nadrzku na vodu, naplite ju az po
znacku a znova ju vloZte naspat.

3. Stladte tlagidlo Start.

Hlasenie sa zobrazi vtedy, ked nastavite nejaky druh
prevadzky a nadrzka na vodu je naplnena len do
polovice.

Ak si myslite, Ze v nadrzke je dostato¢né mnozstvo
vody na varenie, mbZete spotrebic spustit.

V opa¢nom pripade naplite nadrzku na vodu po
"max", zasunte ju naspét a potom spotrebi¢ zapnite.

Teplota varu vody zavisi od tlaku vzduchu. Pri
kalibracii sa spotrebi¢ nastavuje na tlakové pomery
na mieste instalacie. Uskuto¢ni sa to automaticky
pri prvom vareni v pare pri 100 °C. Pritom sa vytvori
viac pary ako zvyCajne.

Aby sa spotrebi¢ opat automaticky prispdsobil
novému miestu instalacie, nastavte ho naspat na
vyrobné nastavenia (pozrite kapitolu: Zakladné
nastavenia).

13



Pred prvym pouzitim

Uvodné nastavenia

Nastavenie ¢asu a zmena
jazyka

14

V tejto kapitole sa docitate,

= ako po zapojeni spotrebi¢a do elektrickej siete
nastavite ¢as

® ako zmenite jazyk displeja
®m  ako zmenite nastavenie stupna tvrdosti vody

®  ako spotrebi¢ pred prvym pouzitim vydistite

Po pripojeni vasho nového spotrebi¢a sa na displeji
objavi "Uhrzeit" (Cas) a "Sprache wahlen" (Vyber
jazyka). Nastavte ¢as a v pripade potreby jazyk
textového displeja.

0:00 Uhrzeit einstellen

® Uhrzeit N Sprache wabhlen:
0:00 deutsch

1. Oto¢nym voliGom nastavte aktuélny Cas.

2. Tlagidlom > prejdite na "Sprache wahlen" (Vyber
jazyka).

3. Pomocou otocného voli¢a nastavte pozadovany
jazyk.

4. Stlacte tlacidlo (.

Jazyk a hodiny su ulozené. Zobrazi sa aktuélny ¢as.



Nastavenie stupna
tvrdosti vody

Zistenie stupna tvrdosti
vody

Zmakcéena voda

Zmena stupna tvrdosti
vody

Odstranenie vodného kamena z vasho spotrebica
vykonavajte v pravidelnych intervaloch. Len tak
mozno predist jeho poskodeniu.

Spotrebi¢ vas automaticky upozoriuje na potrebu
odstranenia vodného kamena. Prednastaveny je
na stupen tvrdosti vody Il. V pripade, Ze mate vodu
maksiu alebo tvrdsSiu, hodnotu zmente.

Stupen tvrdosti vody mdzete zistit pomocou
priloZeného testovacieho pruzku alebo sa mdzete
informovat vo vasej vodarni.

Vodny kamen sa nemusi odstrafiovat len vtedy,
ked pouzivate vyluéne zméakdéenu vodu. V takomto
pripade nastavte stupen tvrdosti vody na
"zmakcéena".

Stupen tvrdosti vody mbZete zmenit v zakladnych
nastaveniach, ked' je spotrebi¢ vypnuty.

1. Tladidlo i podrzte stlacené, kym sa na displeji
teploty neobjavi "Vyber jazyka".

2. Otoénym volicom otacajte dovtedy, kym sa
nezobrazi "Stupen tvrdosti vody".

3. Stlacte tlacidlo >.
Na displeji je oznacené "2 - stredne tvrda".

4. Otoc¢nym voliCom zmente stupen tvrdosti vody.
Mozné hodnoty:

zmakcéena
1-makka |
2-stredne tvrda Il
3-tvrda Il
4-velmi tvrda IV

5. Stlacenim tlacidla i opustite zakladné
nastavenia.

Zmena je uloZzena v paméti.
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Cistenie

Rozohriatie spotrebica

Cistenie prislusenstva
pred prvym pouzitim

16

Pred prvym pouZzitim nechajte najprv spotrebic

rozohriat a vycistite prislusenstvo.

1. Naplnite nadrzku na vodu a zasunte ju.

2. Spotrebi¢ zapnite stlatenim tlacidla of.
Po cca 4 sekundach sa objavi druh prevadzky
"Horuci vzduch".

3. Otodny voli¢ otacajte, kym sa neobjavi "Varenie
v pare".

4. Stladte tlacidlo Start.
Spotrebi¢ sa automaticky rozohreje na 100 °C
a po 20 minutach sa vypne. Zaznie signal.

5. Prevadzku ukondite stlacenim tlaCidla stop.

Dvierka varného priestoru nechajte pootvorené, kym
spotrebi¢ nevychladne.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo dokladne
vyGistite umyvacim roztokom a handri¢kou.



Obsluha spotrebica

Zapnutie
spotrebica

Vyber druhu ohrevu

Vyber teploty

Vol'ba ¢asu trvania

V tejto kapitole sa docitate,

ako zapnete a vypnete spotrebic

na ¢o musite dbat po kazdom pouZiti spotrebica

. Zapnite spotrebi¢ stlacenim tladidla of.

Na displeji sa na 4 sekundy objavi logo.
Potom zobrazenie prejde automaticky na menu
"Druhy ohrevu".

Menu "Druhy ohrevu" mbézete vyvolat aj priamo
tlacidlom [J.

12:35 druhy ohrevu

160 °C

®

. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany

druh ohrevu.

. Stlacte tlacidlo >.

Navrh teploty je oznaceny.

Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte poZzadovanu
teplotu.

Stlacte tladidlo O®.
Na displeji sa objavi "Casovag".

Tlacidlom > prejdite na ¢as trvania.

. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany

¢as trvania.
Stlacte tlagidlo ©.

. Spotrebi¢ zapnite stladenim tlagidla Start.

Spotrebi¢ hreje. Pri druhu prevadzky Varenie
v pare zaéne Cas trvania ohrevu plynut az po
uplynuti ¢asu rozohrievania.
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Aktualna teplota

Zmena teploty

Vypnutie
spotrebica

Cas trvania uplynul

Pauza

ZruSenie

18

Stlacte tlacidlo i. Na 10 seklnd sa zobrazi aktualna
teplota.

Pruhy kontroly rozohrievania vedla ¢asu zobrazuju
narast teploty vo varnom priestore.

Otocnym voli¢om mbZete kedykolvek zmenit
teplotu. Zmena sa automaticky prevezme.

Nebezpelenstvo obarenial

Po otvoreni dvierok spotrebi¢a mbze z rury vystupit
horlca para. Po skonéeni varenia otvorte dvierka
spotrebica len opatrne.

Ked je nastaveny Cas trvania pripravy jedla,
spotrebi¢ sa automaticky vypne. Zaznie signal.
Signal ukondite stlacenim tladidla (.

Vypnite spotrebic stlacenim tlacidla gf. Opatrne
otvorte dvierka spotrebica.

Kratko stlacte tlaCidlo Stop. Ventilator moZze dalej
bezZat. Spotrebic¢ spustite stlacenim tlacidla Start.

Ked pocas prevadzky otvorite dvierka spotrebica,
prevadzka sa prerusi. Zatvorte dvierka a spotrebic
spustite stlacenim tlacidla Start.

Ked ste nastavili zakladné nastavenie "Pokracovat
po zatvoreni dvierok" na "automaticky", nie je
potrebné opakované zapnutie (pozrite kapitolu:
Z&kladné nastavenia).

Prevadzku zrusite dlhym stlacenim tlacidla Stop.
Vypnite spotrebic stlacenim tlacidla gf. Opatrne
otvorte dvierka spotrebica.

Ked otvorite dvierka spotrebica, ventilator méze
bezat dalej.



Po kazdom pouziti

Vyprazdnite nadrzku na
vodu

Osuste varny priestor

Odporucané
nastavenia

A

Vyprazdnite nadrzku na vodu. Doékladne osuste
tesnenie vo vieCku nadrzky a otvor na nadrzku
v spotrebici.

Nesuste nadrzku na vodu v hordcom varnom
priestore. Nadrzka sa poskodi.

Dvierka varného priestoru nechajte pootvorené,
kym spotrebi¢ nevychladne.

Nebezpelenstvo obarenial
Voda v odparovacej miske mbze byt horuca.
Pred utretim ju nechajte vychladnut.

Varny priestor a odparovaciu misku vytrite
priloZenou Spongiou a dékladne osuste makkou
utierkou.

Hned po vychladnuti spotrebi¢a odstrante necistoty
z varného priestoru. Pripalené zvySky sa neskor daju
ovela tazsie odstranit.

Ak sa vytvoril kondenzat, nabytok alebo Uchytky
utrite dosucha.

Ked si vyberate jedlo z odporuanych nastaveni,
optimélne nastavovacie hodnoty su uz vopred
zadané.

Maozete si vybrat zo Styroch réznych kategorii.

S nasimi odporuc¢anymi nastaveniami najdete
mnozstvo jedal od kolacov, chleba, hydiny, ryb
a diviny az po nakypy a hotové vyrobky. Teplotu
a ¢as trvania mozno zmenit. Druh prevadzky je
pevne nastaveny.

Cez viaceré Urovne vyberu sa dostanete
k jednotlivym jedlam. VyskusSajte to. Pozrite si
rozmanitost jedal.
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Vyber jedla

Cas trvania uplynul

Zmena teploty

Zmena c¢asu trvania

Zistenie informacii

20

1. Stlacte tladidlo [].
Na displeji sa objavi druh prevadzky Horuci
vzduch a teplota 160 °C.

2. Otocny voli¢ otocte dolava na [ Odporucané
nastavenia.

3. Tlagidlom > prejdite na prvu kategoriu jedal
a oto¢nym voli¢om vyberte poZzadovanu
kategoriu.

Tla¢idlom > prejdite na nasledujlicu Uroven.
Otocnym voli¢om uskutocCnite dalsi vyber.
Napokon sa objavi nastavenie poZzadovaného jedla.

4. Stlagte tlagidlo Start.
Spusti sa prevadzka. Navrhnuty ¢as trvania Il na
displeji hodin viditelne plynie.

Zaznie signal. Spotrebi¢ uz nehreje. Na displeji
sa objavi I°1 0:00. Signal ukoncite tlacidlom (.

Otocnym volicom mbzete teplotu kedykolvek
zmenit.

Stlacte tladidlo ® a tladidlom > prejdite na ¢as
trvania. Oto¢nym volicom zmente ¢as trvania
ohrevu. Tla¢idlom ® zatvorte ¢asové funkcie.

Kratko stladte tlagidlo i. Dalsie informacie ziskate
opatovnym stla¢enim tladidla i.



Casové funkcie

Nastavenie ¢asovych
funkcii - stru¢ny navod

Nastavenie
casovaca

Zmena casu na ¢asovaci

Casové funkcie vyvolate tlacidlom (®. Nasledujuce
funkcie s mozné:

Ked je spotrebic¢ vypnuty:
Nastavenie ¢asovaca
Nastavenie ¢asu

Ked je spotrebi¢ zapnuty:
Nastavenie ¢asovaca
Nastavenie ¢asu trvania
Posunutie koncového ¢asu

. Stladte tlacidlo ®.

2. Tlagidlom < alebo > prejdite k pozadovanej
funkcii.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte denny ¢as
alebo ¢as trvania.

4. Tlacidlom ® zatvorte Sasové funkcie.

—h

V dalSej Casti sa podrobne doditate, ako nastavit
jednotlivé funkcie.

Casovaé funguje nezavisle od spotrebita. Mozete
ho pouzit ako kuchynsky ¢asovac a kedykolvek
nastavit.

1. Stlacte tlacidlo .

2. Oto¢nym volicom nastavte ¢as Casovaca.

3. Tlagidlom ® zatvorte Gasové funkcie.

Displej prejde do predchadzajuceho stavu.
Zobrazi sa symbol [) ¢asovaca a plynuci ¢as.

Stlaéte tladidlo ®. Pomocou otoéného volica
zmente v priebehu nasledujlcich sekund Cas
Gasovada. Tlacidlom (® zatvorte ¢asové funkcie.
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Po uplynuti ¢asu ¢asovaca

ZrusSenie casu Casovaca

|
Nastavenie ¢asu
trvania

22

Zaznie signal. Na displeji sa objavi ) 0:00.
Signal ukondite tladidlom (.

Stlacte tladidlo ®. Oto¢nym volicom vynulujte
Sasovadé na 0:00. Tlacidlom (® zatvorte Sasové
funkcie.

Ked nastavite ¢as trvania (Cas pripravy) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Spotrebi¢ uz nehreje.

Pre druhy prevadzky s parou musite vzdy nastavit
¢as trvania.

Priklad na obréazku: varit v pare 45 minut pri teplote
100 °C.

Predpoklad:
Druh prevadzky ateplota je nastavena.

1. Stlacte tlacidlo .

£\ tasovac > Pl ¢as trvania
0:00 min:s 20:00 min:s

2. Tlagidlom > alebo < prejdite na ¢as trvania
a oto¢nym voliGom nastavte ¢as trvania.

druhy ohrevu

[\ Gasovac b1 €as trvania
0:00 min:s 45:00 min:s

3. Tladidlom ® zatvorte Gasové funkcie.

4. Ked preyédzka este nie je spustena, stlacte
tlacidlo Start.
Cas trvania 1=l ubieha viditelne na displeji.
Pri druhu prevadzky Varenie v pare za¢ne
¢as trvania ohrevu plynut az po uplynuti ¢asu
rozohrievania.



Zmena casu trvania

Cas trvania uplynul

Vymazanie ¢asu trvania

|
Posunutie
koncového ¢asu

10:16 00000

~~| varenie v pare - 100 °C O

v

Stlacte tlacidlo ®. Tlacidlom > alebo < prejdite na
éas trvania a oto¢nym volicom zmente ¢as trvania.
Tlacidlom (® zatvorte ¢asové funkcie.

Zaznie signal. Spotrebi¢ uz nehreje. Na displeji
sa objavi ¢as trvania =1 0:00. Signal ukoncite
tlacidlom Q.

Stlacte tladidlo ®. Tlacidlom > alebo < prejdite na
éas trvania a oto¢nym voli¢om nastavte Cas trvania
na 0:00. Zobrazenie sa zmeni na nastaveny druh
prevadzky a teplotu. Pri druhu prevéadzky HorUci
vzduch: Stlacte tladidlo Stop, prevadzka bezi dalej
bez Casu trvania.

Cas, kedy bude vase jedlo hotové, mdzete presunut.
Spotrebi¢ sa automaticky zapne a v poZzadovany ¢as
je pripraveny na prevadzku.

Napr. rano moZete jedlo vliozit do varného priestoru
a nastavit tak, aby bolo napoludnie hotové.

Dbajte, aby potraviny nestali vo varnom priestore
privelmi dlho a nepokazili sa tam.

Pri niektorych programoch nie je mozné posunut
Gas skoncenia ohrevu.

Cas rozohrievania pri prevadzke s parou sa musi
pripocitat k ¢asu trvania pripravy jedla. Nastaveny
éas skoncenia sa teda mdze posunut o ¢as
rozohrievania.

Priklad na obréazku: Je 9:30 hod., ¢as pripravy je
45 mindt a rura ma byt pripravena na prevadzku
azo 12:45.

Predpoklad: 5
Nastavena Qrevédzka sa nespustila. Cas trvania je
nastaveny. Casové funkcie ® su otvorené.
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Zmena c¢asu ukoncenia

Cas trvania uplynul

Vymazanie ¢asu
ukoncenia

24

9:30 druhy ohrevu

P ¢as trvania -1 koniec
45:00 min:s 10:15

1 ¢as trvania - koniec
45:00 min:s

2. Oto¢nym voli€¢om mozno ¢as konca ohrevu
posunut na neskar.

3. Tlacidlom ® zatvorte Easové funkcie.
4. Potvrdte tlagidlom Start.

Nastavenie je prevzaté. Spotrebic je v Cakace;j
pozicii. Cas ukondenia -l sa zobrazuje na displeji.
Prevadzka sa spusti v spravnom &ase. Cas trvania
ubieha viditelne na displeji.

To je mozné, pokial je spotrebi¢ v ¢akacej pozicii.
Stlacte tladidlo ®. Tlacidlom > alebo < prejdite na
¢as ukoncenia a oto¢nym volicom opravte ¢as
ukondenia. Tladidlom (® zatvorte Gasové funkcie.

Zaznie signl. Spotrebi¢ uz nehreje. Cas trvania je
na =1 0:00. Signal ukondite tladidlom (.

To je mozné, pokial je spotrebi¢ v ¢akacej pozicii.
Stlacte tladidlo ®. Tlacidlom > alebo < prejdite na
Gas ukoncenia. Otacajte otoénym volicom dolava,
kym ukazovatel nezhasne. Nastaveny Cas trvania
zacne hned plynut.



Nastavenie ¢asu

Po vypadku prudu

Zmena casu

Zmena zobrazenia ¢asu

Ked chcete nastavit alebo zmenit ¢as, spotrebic
musi byt vypnuty.

Po vypadku prudu sa na displeji objavi "Nastavenie
Gasu".
1. Oto¢nym voliGom nastavte aktuélny Cas.
Nastaveny jazyk sa po vypadku prudu nezmeni.
2. Stlacte tlacidlo O.

Cas je prevzaty.
Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.

1. Stlacte tlacidlo .

2. Tlacidlom > prejdite na ¢as ® a zmerite ho
otoénym volic¢om.

3. Tladidlom ® zatvorte Gasové funkcie.
Ked je spotrebi¢ vypnuty, na displeji sa objavi
aktualny denny ¢as. Toto zobrazenie mozete

zmenit alebo vypnut (pozrite kapitolu: Zakladné
nastavenia).

25



Programova automatika

V tejto kapitole sa docitate,
= ako nastavit program z programovej automatiky
= upozornenia atipy k programom

m  aké programy mozno nastavovat
(tabulky programov)

Programovéa automatika umoznuje jednoduchu
pripravu jedal. K dispozicii je 16 skupin programov
s celkom 70 programami.

Nastavenie Venujte pozornost upozorneniam, ktoré sa tykaju
programu programov. Vyberte si z tabuliek programov vhodny
program.

Priklad na obréazku: Chcete varit v pare 500 g
Serstvych kuracich pfs.

= Programova skupina "Hydina"

m Program "Kuracie prsia, Cerstvé, varené v pare"

Vyber skupiny programov

12:35 programy

karfiol

zelenin -
elenina varit' v pare

1. Stlacte tladidlo [P].
Na displeji hodin sa objavi prva skupina
programov "Zelenina'".

2. Otacajte otoc¢nym voliGom, kym sa neobjavi
pozadovana skupina programov.

Vol'ba programu 11:30 programy

hydina t4d kuréa, cerstvé
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Uvedenie hmotnosti

Individualne nastavenie
pripravy jedla

Posunutie koncového
¢asu

Skon¢enie programu

PrerusSenie programu

A

3. Stlacte tlacidlo >, aby ste oznacili prvy program
skupiny programov.

4. Otacajte otocnym voliCom, kym sa neobjavi
pozadovany program.

11:31 programy

kur. prsia, cerst.,
varené v pare

5. Navrhovanu hmotnost oznacte stlacenim
tladidla >.

6. Hmotnost pripravovaného jedla zadajte otocnym
volicom.

7. Stlacte tlacidlo >.
Na displeji sa objavi individualne nastavenie

-]+
8. Vysledok varenia / pecenia si prispdsobite
otacanim oto¢ného voli¢a:
dolava: nastavenie vysledku varenia / pecenia
slabsie
doprava: nastavenie vysledku varenia / pecenia
silnejSie
Vysledok varenia / peCenia mbzete si¢asne nastavit
aj trvale pre vsetky programy (pozrite kapitolu:
Z&kladné nastavenia)

9. Program spustite stladenim tlagidla Start.
Cas trvania na displeji viditelne plynie. Objavi sa
kontrola rozohrievania.

Pri niektorych programoch mézete koncovy Cas
posunut. Program sa spusti neskoér a skongi

v pozadovanom &ase (pozrite kapitolu: Casové
funkcie)

Zaznie signal. Spotrebi¢ sa vypne.
Stlacte tlacidlo Stop.

Nebezpecéenstvo obarenial

Po otvoreni dvierok spotrebi¢a mbZze z rury vystupit
horlca para. Po skonceni varenia otvorte dvierka
spotrebica len opatrne.

Dlho stladte tlacidlo Stop.
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Informacie
o0 programoch

Nadoba

Mnozstvo / hmotnost

Cas varenia

VSetky programy su prispdsobené na varenie na
jednej Urovni.

Vysledok varenia sa vSak mdze lisit v zavislosti od
velkosti a kvality jedla.

PouZivajte navrhovany riad. S nim boli vSetky jedla
vyskusané. Ked poufZijete iny riad, vysledok varenia
sa mbZe zmenit.

Pri vareni v dierovanych varnych nadobach zasunte
navyse nedierovanu nadobu do vysky 1.V nej sa
zachyti odkvapkavajuca tekutina.

Jedla davajte do prisluSenstva maximalne do vysky
4 cm.

Pre programovu automatiku su potrebné hmotnosti
potravin. Ak pripravujete viac kuskov, uvedte vzdy
hmotnost najvacsieho z nich. Celkova hmotnost
musi byt v ramci stanoveného hmotnostného
rozmedzia.

Po spusteni programu sa zobrazi ¢as trvania
tepelnej Upravy jedla. Pocas prvych 10 minut sa
mdZe menit, pretoze ¢as rozohrievania zavisi medzi
inym aj od teploty pripravovanych potravin a vody.

Tabul'ky V tejto kapitole najdete vSetky skupiny programov
programov a prislusné programy. Pred pripravou jedla
pomocou programu venujte pozornost pokynom.

Zelenina Zeleninu okorente aZ po uvareni.
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Karfiol vareny v pare/ruzicky* rovnako velké ruzicky dierovana nadoba 3

+ plech na pecenie 1
Ruzicky brokolice varené v pare™ rovnako velké ruzicky dierovana nadoba 3

+ plech na pecenie 1

*

Cas skongenia tohto programu moZete posunt
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Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Zelena fazulka varena v pare* dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1
Kolieska karotky varené v pare* cca 3 mm hrubé dierovana nadoba 3
kolieska + plech na pecenie 1
Platky kalerabu varené v pare™ cca 3 mm hrubé dierovana nadoba 3
kolieska + plech na pecenie 1
Ruzickovy kel vareny v pare* dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1
Spargla varena v pare/biela dierovana nadoba 3
Spargla* + plech na pecenie 1
Spargla varena v pare/zelena dierovana nadoba 3
Spargla* + plech na pecenie 1
MieSana zelenina mrazena, varena dierovana nadoba 3
v pare + plech na pecenie 1
* (as skoncenia tohto programu mdzZete posuntt
Zemiaky Zemiaky okorente aZ po uvareni.
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Varené zemiaky™* stredne velké, dierovana nadoba 3
rozsStrtené, + plech na pecenie 1
hmotnost kiskov
30-40¢
Zemiaky varené v Supke* stredne velké, @ 4-5cm  dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1

*

Cas skongenia tohto programu mdZete posunt
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Obilné vyrobky

Potraviny odvazte a v spravnom pomere pridajte
vodu:

Ryza 1:15
Kuskus 1:1
Proso 1:3

Velkozrnna soSovica 1:2
Uvedte hmotnost bez tekutiny.

Po uvareni obilniny premieSajte. ZvySky vody tak
rychlo vsiaknu.

Priprava rizota

Na rizoto pridajte vodu v pomere 1: 2. Ako
hmotnost uvedte celkové mnozZstvo s vodou. Po cca
15 minutach sa objavi hlasenie "premiesat". Rizoto
premiesajte a stlacte tlacidlo Start.

Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Ryza/dlhozmna ryza max. 0,75 kg nedierovana nadoba 2
Ryza/ryza Basmati max. 0,75 kg nedierovana nadoba 2
Ryza/ryza natural max. 0,75 kg nedierovana nadoba 2
Kuskus max. 0,75 kg nedierovana nadoba 2
Proso max. 0,55 kg nedierovana nadoba 2
Rizoto max. 2 kg nedierovana nadoba 2
Velkozrnna SoSovica max. 0,55 kg nedierovana nadoba 2
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Nakyp

Program

Poznamky

Riad/prisluSenstvo Vyska

Nakyp, pikantny, varené prisady*

max. vySka 4 cm

roSt + nakypova forma 2

Nakyp, sladky*

*

max. vySka 4 cm

Cas skongenia tohto programu moZete posunt

roSt + nakypova forma 2

Hydina Kuracie prsia alebo kuracie porcie neukladajte do
nadoby na seba.
Kuracie porcie mbzete vopred namarinovat.
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska

KurCa, Cerstvé

celkova hmotnost
0,7-1,5kg

roSt + plech na pecenie 2

Porciované kurca, Cerstvé

hmotnost jednotlivych
porcii
0,04-0,35 kg

roSt + plech na pecenie 2

Kacka, Cerstva

celkova hmotnost
1-2 kg

roSt + plech na pecenie 2

Kuracie prsia, Cerstvé, varené v pare

Celkova hmotnost
0,2-1,5kg

dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1

Hovadzie maso

Na pripravu roastbeefu je najvhodnejsi vysoky

roastbeef.
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Dusené maso, cerstvé™ 1-1,5kg plech na pecenie 2
Roastbeef, Gerstvy, pomalé peCenie  celkova hmotnost plech na pecenie 2
/roastbeef, stredne prepeceny** 1-2 kg
Roastbeef, Gerstvy, pomalé pecenie  celkova hmotnost plech na pecenie 2

/roastbeef, anglicky**

*

** Méso najprv prudko opecte

12 kg

Cas skongenia tohto programu mdZete posunt
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Telacie maso

Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Maso na pecenie, Cerstve 1-2 kg roSt + plech na pecenie 2
/chudé méso na pecenie*

Maso na pecenie, Cerstvé 1-2 kg roSt + plech na pecenie 2
/prerastené maso na pecenie*

Prsia, pinené” 1-2 kg roSt + plech na pecenie 2

* (as skoncenia tohto programu mozZete posuntt

Bravéové maso

Kozu vopred narezte od stredu smerom von.

Pecené maso s korkou sa vydari najlepsie, ked je
z pliecka.

Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
KrkoviCka bez kosti, Cerstva® 1-2 kg rost + plech na pecenie 2
PeCené méso s korkou, Cerstvé* 0,82 kg roSt + plech na pecenie 2
Klobasy na ohrievanie* dierovana + 3
nedierovand nadoba 1

* (as skoncenia tohto programu mozZete posuntt

Jahnacie maso

Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Stehno, Cerstvé/bez kosti, 1-2 kg roSt + plech na pecenie 2
prepecené

Stehno, Cerstvé/bez kosti, stredne 1-2 kg plech na pecenie 2

prepeCené, pomalé pecenie (mierny

ohrev)*

* Méso najprv prudko opecte
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Fasirka

Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
z Cerstvého mletého mésa celkova hmotnost plech na pecenie 2
0,52 kg
Ryby Pred pripravou ryb vymastite dierovanu varnu
nadobu.
Celé ryby, rybie filé alebo rybie prsty neukladajte na
seba. Uvedte hmotnost najtazsej ryby a vyberte
podla moznosti rovnako velké kusky.
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Cerstva ryba v celku, varend v pare 0,3-2kg dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1
Rybie filé varené v pare max. hrdbka 2,5 cm dierovana nadoba 3
/rybie filé, Cerstvé + plech na pecenie 1
Rybie filé varené v pare max. hrdbka 2,5 cm dierovana nadoba 3
/rybie filé, mrazené + plech na pecenie 1
Slavky jedlé dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1
Obalované kruzky zo sépie, mrazené 0,5-1,25kg plech na pecenie + 2

papier na pecenie

Rybie prsty

0,51 kg plech na pecenie + 2
papier na pecenie

Pecivo, dezert

Pecenie vianocky
Cesto nechajte vykysnut v parnej rdre na pecenie
pol hodiny pri teplote 40 °C.

Priprava ovocného kompétu

Program je vhodny na pripravu kostkového alebo
jadrového ovocia. Ovocie odvazte, pridajte cca ¥5
mnozstva vody a podla chuti cukor s koreninami.

Priprava ryze v mlieku

Odvazte ryzu a pridajte 2,5-ndsobné mnozstvo
mlieka. Ryzu a mlieko dajte do prisluSenstva max.
do vysky 2,5 cm. Po uvareni premiesajte. Zvysné
mlieko rychlo vsiakne.
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Vyroba jogurtu

Mlieko zohrejte na varnej platni na teplotu 90 °C.
Potom nechaijte vychladnut na 40 °C. Trvanlivé
mlieko sa nemusi zohriat.

Na kazdych 100 ml mlieka zamieSajte dve Cajové
lyZi¢ky prirodného jogurtu alebo zodpovedajluce
mnozstvo jogurtového fermentu. Zmes naplite do
Sistych poharov a zatvorte ich.

Hotovy jogurt nechajte v poharoch vychladit
v chladnicke.

Program

Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska

VianoCka

0,6-1,8 kg plech na pecenie + 2
papier na pecenie

Kolac z treného cesta

0,82 kg vymastena tortova 2
forma s vyberacim
dnom @ 26 cm
+ rost

Ovocny kompot*

plech na pecenie

Ryza v mlieku

plech na pecenie

Jogurt v poharoch

pohare 2
+ dierovana nadoba

* (as skoncenia tohto programu mozZete posuntt

Chlieb, zemle
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Pecenie chleba

Programy su uréené na pecenie volne vloZzeného
chleba bez formy na pecenie. Cesto by nemalo byt
prilis makké. Chlebové cesto pred pecenim viackrat
nareZte $picatym nozom do hibky cca 1 cm.

Vykysnutie a pecenie chlebového cesta
Hlasenie "Chlieb narezat" sa objavi po cca
20 minutach. Narezte cesto a stlacte tlagidlo Start.

Pecenie Cerstvych zemli
Zemle by mali mat rovnakd hmotnost. Zadajte
hmotnost jednej Zemle.



Program Poznamky Riad/prisluSenstvo VySka
MieSany chlieb/pecenie* 0,6-2 kg plech na pecenie + 2
papier na pecenie
MieSany chlieb/kysnutie a pecenie Venujte pozornost plech na pecenie + 2
oznamu papier na pecenie
Razny chlieb/peCenie* 0,6-2 kg plech na pecenie + 2
papier na pecenie
Razny chlieb/kysnutie a pecenie Venujte pozornost plech na pecenie + 2
oznamu papier na pecenie
Biely chlieb/peCenie* 0,4-2 kg plech na pecenie + 2
papier na pecenie
Biely chlieb/kysnutie a pecenie Venujte pozornost plech na pecenie + 2
oznamu papier na pecenie
Zemle/pecenie Cerstvych zemli* hmotnost plech na pecenie + 2
jednotlivych zemli papier na pecenie
0,05-0,1 kg
Zemle/pedenie mrazenych zemli celkova hmotnost plech na pecenie + 2
0,2-1kg papier na pecenie
* (as skoncenia tohto programu mdzZete posuntt
Zohrievanie
Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
1 porcia* rost 2
2 porcie* rost 2
Prilohy, varené* plech na pecenie 2
Zelenina, varena® plech na pecenie 2
Pizza, peCend/pizza tenky korpus* roSt + plech na pecenie 3
Pizza, peCend/pizza hruby korpus* roSt + plech na pecenie 3

*

Cas skongenia tohto programu mdZete posunt
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Rozmrazovanie
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Potraviny zmrazujte podla moZnosti naplocho

a naporciované pri teplote —18 °C. Nezmrazuijte prilis
velké mnozstva. Rozmrazené potraviny uz nie su
také trvanlivé a pokazia sa rychlejSie ako Gerstvy
tovar.

Potraviny rozmrazujte v zmrazovacom vrecku, na
tanieri alebo v dierovanej varnej nadobe. Pod
nadobu vzdy zasunte plech na pecenie. Potraviny
tak nezostanu lezat v rozmrazenej vode a varny
priestor zostane Cisty.

Vsetky rozmrazovacie programy sa vztahuju na
surové potraviny.

Ak je potrebné, jedlo priebeZne oddelte, prip. uz
rozmrazené kusky vyberte zo spotrebica.

Po rozmrazeni nechajte potraviny este 5-15 minut
postat, aby sa vyrovnali teploty.

Ohrozenie zdravial

Pri rozmrazovani zivocisnych potravin musite
bezpodmienecéne odstranit rozmrazenu tekutinu.
Nesmie sa dostat do styku s ostatnymi potravinami.
Mohli by sa preniest choroboplodné zarodky.

Po rozmrazovani spustite v parnej rure na pecenie
na 15 mindt horuci vzduch na 180 °C.

Rozmrazovanie rybieho filé
Rybie filé nikdy neukladajte na seba.

Rozmrazovanie hydiny v celku

Pred rozmrazovanim odstrarite obal.

Po rozmrazeni nechajte hydinu postat. V pripade
velkych kusov hydiny (napr. mlada morka) mbzete
po cca 30 minutach vybrat vnutornosti.

Rozmrazovanie masa
Pomocou tohto programu mdézete rozmrazovat
jednotlivé kusky masa.

Ciastoéné rozmrazenie ovocia
Ked chcete ovocie len Siasto¢ne rozmrazit,
prispdsobte vysledok ohrevu viastnym potrebam.



Program

Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska

Ryby/ryby v celku

max. hrubka 3 cm dierovana nadoba
+ plech na pecenie

Ryby/rybie filé

max. hribka 2,5 cm dierovana nadoba
+ plech na pecenie

Hydina vcelku

max. 1,5 kg dierovana nadoba
+ plech na pecenie

Méaso max. hmotnost kuskov dierovana nadoba
1,5 kg + plech na pecenie
Bobulové ovocie dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1

Specialne

Dezinfikovanie kojeneckych fl'asticiek

Flasticky vzdy po vypiti vycistite kefkou na flase.
Potom ich umyte v umyvacke riadu.

Flasticky postavte do dierovanej nadoby tak, aby sa
navzajom nedotykali.

Flasticky po dezinfikovani osuste Cistou utierkou.
Postup zodpoveda beznému vyvéaraniu.

Zavaranie
Program je vhodny na pripravu kostkového alebo
jadrového ovocia a zeleniny (okrem fazule).

Tekvicu pred zavaranim blansirujte.

Program je uréeny na zavaranie do 1 | poharov. Ak
chcete pouZivat vacsie alebo mensSie pohare, musite
uskuto¢nit individualne nastavenie.

Po skondeni programu otvorte dvierka spotrebica,
aby ste zabranili dalSiemu pdsobeniu tepla na
ovocie vo varnom priestore. Pohére nechajte este
niekolko minut vychladnut vo varnom priestore.

Program je prispdsobeny na tvrdsie ovocie. Ked
pouzité ovocie uz nie je celkom tvrdé, uskutocnite
individualne nastavenie.

Varenie vajec

Vajcia pred varenim prepichnite. Vajcia neukladajte
na seba. Velkost M zodpoveda kusovej hmotnosti
cca 50 g.
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Program Poznamky Riad/prisluSenstvo Vyska
Dezinfikovanie kojeneckych dierovana nadoba 2
flasticiek™
Zavaranie do 11 poharov dierovana nadoba 3
+ plech na pecenie 1
Vajcia/vajcia uvarené natvrdo* vajcia velkosti M, dierovana nadoba 3
max. 1,8 kg + plech na pecenie 1
Vajcia/vajcia uvarené namékko* vajcia velkosti M, dierovana nadoba 3
max. 1kg + plech na pecenie 1

* (as skoncenia tohto programu mozZete posuntt

Funkcia Memory

Ulozenie
nastavenia do
pamate

Ulozenie iného nastavenia

Zapnutie funkcie
Memory

Zmena nastavenia

38

Funkcia Memory vam poskytuje moznost uloZenia
vlastnych programov a stlacenim tlacidla tieto
nastavenia znova vyvolat.

UloZenie programu do paméate ma vyznam vtedy,
ked dané jedlo pripravujete zvlast ¢asto.

1. Oznadte pozadovanu prevadzku. Nespustajte
ohrev.

2. Podrzte stlacené tlacidlo M), kym sa na displeji
neobjavi "Ulozené v pamati".

Nastavenie je ulozené a moze sa kedykolvek spustit.

Nanovo nastavte a ulozte tladidlom M. Staré
uloZenie sa prepise.

UloZené nastavenie mozno kedykolvek spustit.
1. Krétko stladte tladidlo M.

2. Stladte tlacidlo Start.

Nastavenie paméate sa spusti.

Nastavenie mbzete kedykolvek zmenit. Ked

nabuduce spustite funkciu Memory, znova sa objavi
povodne ulozené nastavenie.



Detska poistka

Aktivovanie detskej
poistky

Deaktivovanie detskej
poistky

Upozornenie

Spotrebi¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ju deti
nemohli nedopatrenim zapnut alebo aby nemohli
zmenit beziacu prevadzku.

Tlacidlo =—o drzte stlaGené cca 4 sekundy, kym sa
neobjavi symbol =—o.

Ovladaci panel je zablokovany.

Tlacidlo —o podrzte stlatené, kym symbol —o
nezhasne. Znova mbzete vykonat nastavenie.

Napriek aktivnej detskej poistke
mdZete spotrebi¢ vypnut,

signal vypnut tlagidlom (®,

zastavit prevadzku tlacidlom Stop a
nastavit ¢asovad.

Zakladné nastavenie

V&s spotrebi¢ méa rdzne zakladné nastavenia, ktoré
sU vopred nastavené z vyroby. Tieto zakladné
nastavenia vSak moZno podla potreby zmenit.

Ked chcete zrusit vSetky zmeny, mbZete obnovit
vyrobné nastavenie.

Spotrebi¢ musi byt vypnuty.

> slovensky

1. Tlacidlo i podrzte stlacené cca 4 sekundy, kym
sa na displeji neobjavi "Vyber jazyka".

15:00 zakladné nast.

trvanie signalu: > stredne dlho
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2. Otacajte otoénym voli¢om, kym sa neobjavi
pozadované zakladné nastavenie.

15:01 zakladné nast.

trvanie signalu:

3. Hodnotu oznacte stla¢enim tladidla >.
4. Otacajte otocnym voliCom, kym sa neobjavi

pozadovana hodnota.

5. Podrzanim stlaceného tlagidla i cca 4 sekundy
opustite zakladné nastavenia.

Zmena je uloZzena v paméti.

Nasledujuce zékladné nastavenia mdzete zmenit:

Zéakladné nastavenie

Funkcie

Mozné nastavenia

Vyber jazyka

Zmena jazyka displeja

30 roznych jazykov

Trvanie signalu Nastavenie dizky signalu ukongenia kratko
prevadzky stredne dlho
diho
Zvukovy signél tlacidiel Zapnutie a vypnutie signalu stlacenim wyp.
tlacidla zap.
Jas displeja Zmena jasu displeja den
stredne dlho
noc
Kontrast Zmena kontrastu displeja 7 stupnov
gl [ [ |
Ukazovatel Casu Zobrazenie hodin na vypnutom spotrebi¢i  vyp.
analogove 1
analogove 2
analogove 3
digitalne
Pokracovat po zatvoreni  Nové spustenie po otvoreni dvierok wyp.
dvierok spotrebic¢a sa neuskutocni automaticky
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Zéakladné nastavenie

Funkcie

Mozné nastavenia

Individualne nastavenie

VSeobecné intenzivnejSie alebo meneg;
intenzivne nastavenie vysledku varenia /

pecenia

7 stupriov

g L1 [ 1 I g

Zobrazenie loga

Zapnutie alebo vypnutie loga pri zapnuti

spotrebica

zap.
wyp.

Stupern tvrdosti vody

Nastavenie stupna tvrdosti vody pre
indikaciu odstrariovania vodného kameria

zmakéena
1-makka
2-stredne tvrda
3-tvrda

4-velmi tvrda

Signal rozohriatia pre
varenie v pare

Oznamuije koniec fazy rozohrievania pri

druhoch prevadzky s parou

wyp.
zap.

Obnovenie vyrobnych
nastaveni

Obnovenie vyrobnych nastaveni spotrebica:
- vSetky zmeny zakladnych nastaveni

sa vymazu

- pamét sa vymaze
- nanovo sa uskutoCni automaticka

kalibracia

neobnovit
obnovit

Automatické vypnutie

Ked na spotrebi¢i niekolko hodin nezmenite
nastavenie, aktivuje sa automatické bezpecnostné
vypnutie. Na displeji sa objavi text "Automaticke

vypnutie".

Automatické vypnutie deaktivujte stlacenim
[ubovolného tlagidla. Teraz mbzete znova vykonat

nastavenie.
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Udrzba a ¢istenie

Cistiaca $pongia
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V tejto kapitole najdete informacie o
Sisteni a osetrovani vasSho spotrebica
Sistiacich prostriedkoch a poméckach
druhu prevadzky Cistenie

o druhu prevadzky Odstranenie vodného
kamena

Nebezpelenstvo skratul!

Na Cistenie vasho spotrebic¢a nepouzivajte
vysokotlakové alebo parné distice.

Pozor!

Poskodenie povrchu! NepouZivajte
ostré alebo abrazivne Gistiace prostriedky,
Sistiace prostriedky na rury,

leptavé Cistiace prostriedky, prostriedky
s obsahom chléru alebo agresivne Cistiace
prostriedky,

Sistiace prostriedky s vysokym obsahom
alkoholu.

Akonahle sa taky prostriedok dostane na ¢elnu
stranu spotrebic¢a, ihned ju umyte vodou.

Hned po vychladnuti spotrebi¢a odstrante necistoty
z varného priestoru. Pripalené zvySky sa neskér daju
ovela taZsSie odstranit.

Pokial je varny priestor velmi znecisteny, pouZzite
program Pomoc pri Cisteni (pozrite kapitolu: Pomoc
pri isteni).

Soli st velmi agresivne a mézu zapricinit vznik
kordzie na jednotlivych miestach. Po vychladnuti
varného priestoru odstrante z neho ostré omacky
(keCup, horcica) alebo slané jedla.

Prilozena Cistiaca Spongia je velmi dobre sajlca.
Cistiacu 8pongiu pouZivajte len na &istenie varného
priestoru a na odstranenie zvyskov vody

z odparovacej misky.



Utierka z mikrovlakna

Cistiace
prostriedky

Pred prvym pouzitim Cistiacu Spongiu dokladne
premyte. Spongiu mézete prat v pracke (vyvaranie).

Utierka z mikrovlakna so Struktirou je zvlast vhodna
na Gistenie citlivych povrchov, ako napr. sklo,
sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik

(Cislo tovaru 460 770, mozno zakupit aj online
prostrednictvom elektronického obchodu). Utierka
z mikrovlakna odstranuje v jednom kroku vodné

a mastné nedistoty.

Vonkajsie plochy spotrebica
s hlinikovym éelom

s ¢elom z nehrdzavejicej ocele

Umyvaci roztok - osuste makkou handrou.

Jemny Cistiaci prostriedok na okna - makkou handrou na okna
alebo handrou z mikrovlakna, z ktorej sa neuvolfiuju chipky,
utrite plochy vodorovnym pohybom bez tlaku.

Umyvaci roztok - osuste mékkou handrou. Vapenaté, tukové,
Skrobové Skvrny a Skvrny od bielka vzdy hned odstrante.

Zakaznicky servis alebo Specializovana predajna ponukaju
Specialne prostriedky na nehrdzavejucu ocel.

Cistenie spotrebiéa zvnitra

Odparovacia miska

Horuci umyvaci roztok alebo octova voda.

Pouzite prilozenu Cistiacu Spongiu alebo makku kefku na
umyvanie riadu. Nepouzivajte drotenky alebo abrazivne Spongie!
Varny priestor by mohol korodovat.

Pri silnom znecisteni pouzite vylucne gél na Cistenie rur na
pecenie a grilov odporucany nasim zakaznickym servisom
(Cislo tovaru 463582, mozZno zakupit aj online prostrednictvom
elektronického obchodu). ReSpektujte informécie vyrobcu. Iné
prostriedky na Cistenie rdr na pecenie by mohli spotrebic¢
poSkodit.

Osvetlenie varného priestoru, tesnenia dvierok a odparovacia
miska nesmu prist do styku s gélom. Nechajte gél pdsobit

12 hodin a spotrebiC pocas toho nezapinajte. Potom varny
priestor dokladne oplachnite vodou (napr. z flade

s rozpraSovacom), aby sa odstranili v3etky zvySky gélu.

Horuci umyvaci roztok alebo octova voda.

Tesnenie zvonku varného priestoru

Horuci roztok Cistiaceho prostriedku.

Nadrzka na vodu

Umyvaci roztok, neumyvajte v umyvacke riadu!

43



Otvor na nadrzku
Tesnenie vo viecku

Po kazdom pouZiti utrite dosucha.

Po kazdom pouziti dobre osuste.

Ramy

Horuci umyvaci roztok alebo umyvacka riadu.

Sklo vo dvierkach

Cistiaci prostriedok na sklo.

PrisluSenstvo

Namocte do horuceho umyvacieho roztoku. Vycistite kefkou
alebo Spongiou alebo umyte v umyvacke riadu.

V pripade zafarbenia potravinami s obsahom Skrobu (napr. ryza)
vyCistite octovou vodou.

Pomoc pri Cisteni

Priprava

Spustenie programu
Pomoc pri Cisteni

1. oplachovanie
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Program Pomoc pri Cisteni rozpusta nedistoty vo
varnom priestore pomocou pary. Potom uz mozno
necistoty lahko odstranit.

Tento program pracuje cca 30 minut.
Upozornenie:

Ked sa program Pomoc pri Cisteni zrusi, prevadzka
spotrebic¢a sa zablokuje. Az po 1. a 2. oplachovani
mozno spotrebi¢ znova pouzit, aby v hom nezostali
zvysky umyvacieho prostriedku.

Nechajte varny priestor vychladnut a vyberte von
prislusenstvo. Vydistite odparovaciu misku
prilozenou Cistiacou Spongiou.
Nadrzku na vodu naplnite vodou po oznadenie
"max". Do odparovacej misky na dne varného
priestoru dajte kvapku umyvacieho prostriedku.
1. Stlacte tladidlo Cistenie.

Na displeji sa objavi "Cistenie".
2. Stladte tlacidlo Start.

Spusti sa program Pomoc pri Cisteni. Osvetlenie
varného priestoru zostane vypnuté.

Po cca 30 mindtach zaznie signal. Na displeji sa
objavi "Vyprazdnit misku a spotrebic poutierat".

1. Ram vyberte z varného priestoru a vycistite
(pozrite kapitolu: Vyvesenie ramu).
2. Uvolnené necistoty vo varnom priestore

a odparovacej miske odstrante méakkou kefkou
na umyvanie riadu a utrite Cistiacou Spongiou.



2. oplachovanie

Odstranenie zvySnej vody

ZruSenie programu
Pomoc pri Cisteni

3. Nadrzku na vodu v pripade potreby naplite
a znova zasufte.

4. Stlagte tlagidlo Start.
Spotrebi¢ sa oplachuje. Na displeji sa objavi
"1, oplachovanie".

Po kratkom Case sa objavi "Vyprazdnit misku".

1. Cistiacu $pongiu dokladne premyte.

2. Zvysky vody odstrante z odparovacej misky
Sistiacou Spongiou.

3. Stladte tlagidlo Start.
Spotrebi¢ sa oplachuje. Na displeji sa objavi
"2. oplachovanie".

Po druhom oplachovani sa objavi "Vyprazdnit

misku".

4. Stlacte tlacgidlo Stop.

Zvys$nu vodu odstrante z odparovacej misky
Sistiacou Spongiou. Varny priestor vytrite istiacou
Spongiou a potom osuste makkou utierkou.

1. Dlho stlacte tlacidlo Stop.
Program Pomoc pri Sisteni sa zrusi.

Aby v spotrebici nezostali zvysSky umyvacieho
roztoku, po zruSeni musite spotrebi¢ 2x oplachnut.

2. Stladte tlagidlo Start.

Na displeji sa objavi "Vyprazdnit misku
a spotrebi¢ poutierat".

Teraz postupujte podla opisu v odseku
"1. oplachovanie".
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Odstranenie Aby vas spotrebi¢ zostal funkény, musite zo systému

vodného kamena vedenia vody v uritych intervaloch odstraniovat
vodny kamen. Upozorni vas na to text na displeji
"Odstranenie vodného kamena zo spotrebica".

Odstranenie vodného kamena trva priblizne
30 mindt.

Vodny kamen sa nemusi odstrafiovat len vtedy,
ked pouzivate vyluéne zmakdéenu vodu.

Upozornenie:

Ked sa program Odstranenie vodného kamena
zrusi, prevadzka spotrebi¢a sa zablokuje. Az po 1.

a 2. oplachovani mozno spotrebi¢ znova pouzit, aby
v hom nezostali zvySky roztoku na odstranenie
vodného kamena.

Odstranovaé vodného Na odstranenie vodného kamena pouzivajte len
kamena tekuty odstrafiova¢ vodného kamena odporugany
zakaznickym servisom (Cislo tovaru 311138, mozno
zakUpit aj online prostrednictvom elektronického
obchodu). Iné prostriedky na odstranenie vodného
kamena by mohli spotrebi¢ poskodit.
1. Roztok na odstranenie vodného kamena
pripravte zmieSanim 300 ml vody a 60 ml
tekutého odstranovaca vodného kamena.

2. Vyprazdnite nadrzku na vodu a naplite ju
roztokom na odstranenie vodného kamena.

Pozor!

Roztok na odstranenie vodného kamena sa nesmie
dostat na ovladaci panel alebo na iné chulostivé
povrchy. Ak by sa to vSak stalo, roztok ihned
odstrante vodou.

Spustenie programu Varny priestor musi byt Uplne vychladnuty.
Odstranenie vodného . . 2 -
kamena 1. Stlacte tlacidlo Clstemve.
Na displeji sa objavi "Cistenie".
2. Otocny voli¢ otacajte, kym sa neobjavi
"Odstranenie vodného kamena".
3. Stlacte tlagidlo Start.

Spusti sa program na odstranenie vodného
kamena. Osvetlenie varného priestoru zostane
vypnuté.
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1. oplachovanie

2. oplachovanie

Odstranenie zvySnej vody

ZruSenie programu
Odstranenie vodného
kamena

Po cca 30 minutach zaznie signal. Na displeji sa
objavi "Vyprazdnit misku a znova naplnit nadrzku na
vodu".

1. Odstranovac vodného kamena odstrante
z odparovacej misky priloZenou &istiacou
Spongiou.

2. Nadrzku na vodu dbkladne oplachnite, naplite
vodou a znova zasurite.

3. Stladte tlacidlo Start.
Spotrebi¢ sa oplachuje. Na displeji sa objavi
"1. oplachovanie".

Po kratkom Case sa objavi "Vyprazdnit misku".

1. Cistiacu $pongiu dokladne premyte.

2. Zvysky vody odstrante z odparovacej misky
Sistiacou Spongiou.

3. Stladte tlagidlo Start.
Spotrebi¢ sa oplachuje. Na displeji sa objavi
"2. oplachovanie".

Po druhom oplachovani sa objavi "Vyprazdnit

misku".

4. Stlacte tlacgidlo Stop.

Zvys$nu vodu odstrante z odparovacej misky
Sistiacou Spongiou. Varny priestor vytrite istiacou
Spongiou a potom osuste makkou utierkou.

1. Dlho stlacte tlacidlo Stop.
Program na odstranenie vodného kamena sa
Zrusi.
Aby v spotrebidi nezostali zvysky roztoku na
odstranenie vodného kamena, po zruseni musite
spotrebi¢ 2x oplachnut.
2. Stladte tlacidlo Start.
Na displeji sa objavi "Vyprazdnit misku a znova
naplnit nadrzku na vodu".

Teraz postupujte podla opisu v odseku
"1. oplachovanie".
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Odstranenie vodného

kamena len z odparovacej

misky

Vyvesenie a

zavesenie dvierok

spotrebica

48

A

Ak nechcete odstranit vodny kamen z celého

spotrebica, ale len z odparovacej misky vo varnom

priestore, mbzete tiez pouZit druh prevadzky

Odstranenie vodného kamena.

S jedinym rozdielom:

1. Roztok na odstranenie vodného kamena
pripravte zmieSanim 100 ml vody a 20 m|
tekutého odstrafiovaca vodného kamena.

2. Odparovaciu misku celkom naplnte roztokom na
odstranenie vodného kamena.

3. Nadrzku na vodu naplite len vodou.

4. Druh prevadzky Odstranenie vodného kamena
spustite podla opisu.

Z odparovacej misky mozete vodny kamen odstranit

aj manualne bez pozitia uvedeného druhu

prevadzky.

Aby sa rura dala lahsie vydistit, mdZete dvierka
vyvesit.

Nebezpedéenstvo Urazu!

Zavesy dvierok spotrebic¢a sa mézu s velkou
silou sklopit naspét. Pri zaveseni a vyveseni
dvierok spotrebica otocte obidve aretacie az
na doraz.

Ak boli dvierka vyvesené bez toho, aby sa obidve
aretacie otocili az na doraz, zaves sa modze
sklopit naspat. Nesiahajte do zavesov. Zavolajte

5

N

4

1. Dvierka spotrebi¢a Upline otvorte.
2. Vlyklonte obe zaistovacie packy vlavo a vpravo.



Montaz dvierok spotrebica

Cistenie ramov

Zvesenie ramu

3. Dvierka spotrebica postavte Sikmo.
Uchopte ich obidvomi rukami viavo a vpravo
hore. Dvierka spotrebica este trochu privrite

a vytiahnite von.

Dvierka rury po vyc&isteni namontujte naspat.

\

\

)»

. Zavesy dvierok nasadte rovno do otvorov vliavo

a vpravo vo varnom priestore. Zarez na zavesoch
musi na obidvoch stranach zapadnut.

packy vyklopte nahor.

. Zatvorte dvierka rury.

. Dvierka spotrebi¢a celkom otvorte a zaistovacie

Ram mdzete na Cistenie vybrat.

AJ

[ L.
oyl
Oty =

B

Ram vytiahnite dopredu a vysadte.

Ramy vycistite umyvacim roztokom a Spongiou
alebo kefkou. Ramy mézete umyt aj v umyvacke
riadu.

Ram nasadte vzadu a vpredu a posunte dozadu
tak, aby zapadol.

KaZzdy ram pasuje vzdy len na jednu stranu.
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Cistenie skiel
dvierok

Montaz skiel dvierok

50

Aby ste mohli sklo dvierok spotrebic¢a lepsie vycistit,
mbzete ho vybrat.

Pozor!

Spotrebi¢ mbZete pouzit znova az vtedy, ked je sklo
dvierok a dvierka spotrebi¢a riadne namontované.

1. Dvierka spotrebi¢a demontujte a polozte na
handru ru¢kou nadol.

B

2. Odskrutkuijte kryt v hornej Easti dvierok
spotrebic¢a. Uvolnite skrutky vliavo a vpravo.
(Obrazok A)

3. Sklo dvierok vytiahnite. (Obrazok B)

Skla dvierok vycCistite pomocou pripravku na Cistenie
skla a mékkou utierkou.

1. Sklo dvierok zasurite naspat.
Davajte pozor na to, aby hladkéa plocha
smerovala von a potlacenéa plocha dovnutra.

2. Nasadte kryt a priskrutkujte.
3. Znova namontujte dvierka spotrebica.



Co robit v pripade poruchy?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Prv neZ zavolate zakaznicky
servis, venujte prosim pozornost nasledujicim

pokynom.

Opravy mdzu vykonavat len skoleni technici
autorizovaného servisu. V pripade neodborne;j
opravy spotrebi¢a mdze vzniknut zavazné

nebezpecenstvo.

Porucha

Mozna pricina

Upozornenie/Pomoc

Spotrebi¢ nefunguje

ZastrCka nie je zapojena
v zasuvke

Zapojte spotrebic do siete

Vypadok pradu Skontrolujte, ¢i funguju ostatné
kuchynské spotrebice

Poistka je chybna Skontrolujte v poistkovej skrinke,
Ci je poistka pre spotrebi¢
v poriadku

Chybna obsluha Vypnite poistku pre spotrebi¢

v poistkovej skrinke a po cca
10 sekundach ju znova zapnite

SpotrebiC sa neda spustit

Dvierka spotrebica nie su
celkom zatvorené

Zatvorte dvierka spotrebiCa

SpotrebiC sa neda spustit, na
displeji sa objavi "Cistenie" alebo
"Odstranenie vodného kamena"

Program Pomaoc pri Cisteni,
prip. program Odstranenie
vodného kamena bol zruSeny

Spotrebi 2x oplachnite (pozrite
kapitolu ZruSenie programu
pomoc pri Cisteni, prip. Zrusenie
programu Odstranenie vodného
kamena)

Na displeji sa objavi "Cas"

Vypadok pradu

Znova nastavte cas
(pozrite kapitolu Casové funkcie)

Spotrebic nie je v prevadzke. Na
displeji je ¢as trvania

OtoCny voli¢ bol netimyselne
aktivovany

Stlacte tlacidlo Stop

Po nastqveni ste nestladili
tlaGidlo Start

Stlacte tlacidlo Start alebo
vymazte nastavenia tlacidlom Stop
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Porucha

Mozna pri€ina

Upozornenie/Pomoc

Na displeji sa objavi
"Automatické vypnutie"

Automatické vypinanie je
aktivne

Stladte lubovolné tlacidlo

Objavi sa "Naplnit nadrzku na
vodu", hoci nadrzka na vodu je
plna

Nadrzka na vodu nie je
spravne zasunuta

Zasunte nadrzku na vodu tak, aby
zapadla

Rozpoznavaci systém
nefunguje

Zavolajte zékaznicky servis

Objavi sa "Naplnit nadrzku na
vodu", hoci nadrzka na vodu este
nie je prazdna, prip. je prazdna,
ale neobjavi sa "Naplnit nadrzku
na vodu"

Nadrzka na vodu je
znecistend. Pohyblivé snimace
hladiny vody sa zasekli

Nadrzku vytraste a vyCistite. Pokial
sa snimace nedaju uvolnit,
obstarajte si v zakaznickom
servise novl nadrzku na vodu

Nadrzka na vodu sa vyprazdni
bez zjavného ddvodu.
Odparovacia miska preteka

Nadrzka na vodu nebola
spravne zatvorena

VieCko zatvorte tak, aby viditelne
zapadlo

Tesnenie vo vieCku nadrzky je
znecistené

Tesnenie vyCistite

Tesnenie vo viecku nadrzky je
chybné

V zékaznickom servise si
obstarajte novu nadrzku na vodu

Odparovacia miska sa
vyprézdnila, hoci je nddrzka na
vodu plna

Nadrzka na vodu nie je
spravne zasunuta

Nadrzku na vodu zasunte az na
doraz

Privod je upchaty

Odstrante vodny kamen zo
spotrebic¢a. Skontroluijte, Ci je
spravne nastaveny stupen tvrdosti
vody

Na displeji sa objavi "Nadrzku
vyprazdnit/Cistenie?"

Spotrebi¢ sa min. 2 dni
nepouzival a nadrzka na vodu
je plna

Nadrzku vyprazdnite a vyCistite.
Nadrzku na vodu po pouziti
spotrebica vzdy vyprazdnite

Pocas pripravy jedla sa ozyva
praskavy zvuk

Ide 0 posobenie chladného
a teplého objemu pri
hibokozmrazenych
potravinach, ktory je
podmieneny pdsobenim
vodnej pary

Je to normalne

Pri vareni v pare vznika extrémne
vela pary

Spotrebic sa automaticky
kalibruje

Je to normalne
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Porucha

Mozna pri€ina

Upozornenie/Pomoc

Pri vareni v pare vznika
opakovane extrémne vela pary

Spotrebi¢ sa pri kratkych
¢asoch varenia nemoze
automaticky kalibrovat

Obnovte vyrobné nastavenia
spotrebica (pozrite kapitolu
Zéakladné nastavenia). Potom na
20 minut spustite na teplote
100 °C varenie v pare

Pocas tepelnej pripravy jedla
unika para z vetracich otvorov

Je to normalne

Spotrebi¢ uz neprodukuje
spravnu paru

SpotrebiC je zaneseny vodnym
kamenom

Spustite program Odstranenie
vodného kamena

Na displeji sa objavi chybové
hlasenie "E..."

Technicka chyba

Chybové hlasenie vymazte
stlatenim tlacidla (®, v pripade
potreby nanovo nastavte Cas.
Ak sa chybové hlasenie objavi
opakovane, zavolajte zakaznicky
Servis

Na displeji sa objavi chybové
hlasenie "E011".

Tlacidlo bolo stlacené prilis
dlho alebo sa zaseklo

Stlacenim tlacidla ® vymazte
chyboveé hlasenie.

Stlacajte po jednom vSetky tlacidla
a skontrolujte, Ci su Ciste

Spotrebic uz nehreje. Na displeji
sa objavi "Demo"

Aktivovana bola kombinacia
tlaGidiel

Preruste privod pradu a po
10 mindtach ho znova obnovte.
V priebehu 2 mindt stlacte
tlacidlo =—o na 4 sekundy
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Vymena ziarovky
vO varnom
priestore

A

Vymena skleneného krytu
alebo tesneni
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Tepelne odolné halogénové Ziarovky 230 V/25 W
s tesneniami si mozno zakupit v zakaznickom
servise. Prosim, uvedte Cisla "E" a "FD" vasho
spotrebica.

Nebezpeéenstvo popalenial
Pred vymenou Ziarovky vo varnom priestore
nechajte varny priestor vychladnut.

Halogénovu ziarovku zoberte vzdy do suche;j

handri¢ky, v opacnom pripade sa skracuje jej

zivotnost.

1. Vypnite poistku v poistkovej skrinke a vytiahnite
sietovl zastréku.

2. Vyskrutkujte kryt smerom dolava.

3. Vyberte Ziarovku a vymerite ju za Ziarovku takého
istého typu.

4. V spravnom poradi nasadte nové tesnenia
a upinaci krazok na skleneny kryt.

00000

5. Skleneny kryt s tesneniami znova zaskrutkuijte.

6. Spotrebi¢ zapojte do elektrickej siete a znova
nastavte Cas.

Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte bez skleneného krytu
a tesneni.

Poskodeny skleneny kryt, prip. poskodené tesnenia
musite vymenit. V zakaznickom servise uvedte &islo
"E" a "FD" vasho spotrebica.



Vymena tesnenia AK je tesnenie dvierok zvonku varného priestoru

dveri chybné, je potrebné ho vymenit. Nahradné tesnenia
pre svoj spotrebi¢ si mdZete zakUpit v zakaznickom
servise. Prosim, uvedte Cisla "E" a "FD" vasho
spotrebica.

7 R

‘ > ),

1. Otvorte dvierka spotrebica.
2. Staré tesnenie dvierok stiahnite.

3. Nové tesnenie na jednom mieste zasunte
a natiahnite po celom obvode. Miesto spojenia
musi byt naboku.

4. Nasadenie tesnenie dvierok hlavne v rohoch
skontrolujte este raz.
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Servis

Ak potrebujete spotrebic opravit, je tu pre vas
nas servis. Adresu a telefénne Cislo najblizsieho
zakaznickeho servisu najdete v telefdbnnom
zozname. Servis vo vasej blizkosti vam poradia
aj v uvedenych servisnych centrach.

Cislo VYI’Oka (E) Pri komunikacii so servisom vzdy uvedte Cislo
a vyrobné cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné &islo (FD-Nr.) vagho
(FD) spotrebica. Typovy §titok s &islami najdete po

otvoreni dvierok spotrebica vliavo dolu. Aby ste
v pripade poruchy nemuseli dlho hladat, sem hned
vpiste Udaje o vaSom spotrebidi.

| C.vjrobku (E) Vjrobné &islo (FD) |

‘ Z&kaznicky servis @ ‘
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Tipy na usporu energie a ochranu
zivotného prostredia

Uspora energie

Pecenie

Varenie v pare

Likvidacia v sulade

predpismi na
ochranou
zivotného
prostredia

hi¢

Tu néjdete tipy na Usporu energie a na spravnu
likvidaciu vasho spotrebica.

Spotrebi¢ predhrejte len vtedy, ak je tak uvedené
v recepte alebo tabulkach v navode na pouZivanie.

Dvierka spotrebica otvarajte pocas procesu varenia
podla moznosti ¢o najmene;.

Pouzivajte tmavé, nacierno nafarbené alebo
smaltované formy na pecenie. Takéto formy velmi
dobre zachytavaju teplo.

Ak pediete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich
jeden po druhom. Parna rura je eSte rozohriata.
Vdaka tomu sa skréti ¢as pecenia druhého kolaca.
MéZete vsunut vedla seba aj 2 pozdizne formy.

Pri dlhsom Case pedenia mbzete parnu ruru vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopecenie
vyuzit zvyskoveé teplo.

Pri vareni v pare mbzete varit si¢asne na viacerych
Urovniach. V pripade jedal s rozdielnymi ¢asmi
pripravy najprv vloZte jedlo s najdlhsim ¢asom
pripravy.

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu
zivotného prostredia.

Tento spotrebi¢ je oznadeny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych

a elektronickych zariadeni (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smernica stanovuje ramec pre zber a recyklaciu
odpadu z elektrickych zariadeni v celej EU.
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Tabul'ky a tipy

Prislusenstvo

Nadoba

Varenie v pare

Cas pripravy a mnozstvo
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V tabulkach najdete vyber jedal, ktoré mozno dobre
pripravit v parnej rire na pecenie. MdZete si preditat,
ktory druh prevadzky, ktoré prislusenstvo a Cas
trvania pripravy by bolo najlepSie zvolit. Pokial nie je
uvedené inac, udaje platia v pripade vilozZenia jedla
do chladného spotrebica.

PouZivajte dodané prislusenstvo.

Pri vareni v pare v dierovanej nadobe vzdy pod
nu zasunte plech na pecenie. V nej sa zachyti
odkvapkavajuca tekutina.

Ked pouzivate riad, postavte ho vzdy do stredu
rostu.

Riad musi byt odolny voci vysokym teplotam a pare.
V pripade nadob s hrubymi stenami sa ¢as pripravy
predlzuje.

Potraviny, ktoré sa zvy&ajne pripravuju vo vodnom
kupeli, zakryte féliou (napr. pri rozpustani Cokolady).

Varenie v pare je mimoriadne Setrny spdsob
pripravy jedal. Para obklopi jedlo a zabréani, aby
potraviny stratili Ziviny. Varenie funguje bez pretlaku.
Forma, farba a typicka chut potravin tak zostane
zachovana.

Casy pripravy pri vareni v pare zavisia od velkosti
jednotlivych kuskov, ale s nezéavislé od celkového
mnozstva. Spotrebi¢ mbZe naraz uvarit v pare
maximalne 2 kg potravin.

Dodrziavajte velkosti jednotlivych kusov potravin
uvedené v tabulkach. Pri mensich kuskoch sa ¢as
pripravy skrati, pri vaésich sa predizi. Vplyv na éas
pripravy ma aj kvalita a stupen zrelosti kiskov. Preto
uvedené hodnoty platia len orientacne.



Rovnomerné rozlozenie
potravin

Potraviny chulostivé na
stlaCenie

Priprava celého menu

Horuci vzduch

Horuci vzduch +
varenie v pare

Potraviny v nadobe rozlozte vzdy rovnomerne. Pri
réznych vyskach vrstiev sa upe€l nerovnomerne.

Potraviny chulostivé na stlacenie neukladajte do
varnej nadoby prilis do vysky. Pouzite radSej dve
nadoby.

V pare sa moZe varit siCasne kompletné menu
bez toho, aby sa jednotlivé chuti prenasali. Do
spotrebi¢a polozte najprv jedlo s najdihsim ¢asom
varenia a vo vhodnom ¢ase vloZte ostatné jedla.
VSetky jedla budu hotové sucasne.

Celkovy Cas pripravy sa pri vareni celého menu
predizi, pretoze pri kazdom otvoreni dvierok
spotrebi¢a unikne trochu pary a spotrebi¢ sa musi
znova rozohrievat.

Tento druh ohrevu sa vynikajuco hodi na pripravu
sladkého alebo pikantného peciva, dusene;j
pecienky a réznych kolacov.

Druh prevadzky Hordci vzduch + varenie v pare je
zvlast vhodny na pripravu pec¢eného masa, kurciat
a peciva, ako je pecivo z kysnutého cesta a chlieb.

Pecené maso a kurcata st zvonku krasne
chrumkavé a zvnutra Stavnaté. Okrem toho méaso
straca menej hmotnosti.

Pedivo, ako napr. pedivo z kysnutého cesta
a chlieb ziskaju mimoriadne pekny, leskly povrch
a nevysusia sa.
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Zelenina

Zeleninu dajte do dierovanej varnej nadoby

a zasunte do vysky 3. Pod fu vsunte plech na
pecenie do vySky 1.V nej sa zachyti
odkvapkavajuca tekutina.

Potravina Vel'kost PrisluSenstvo Druh prevadzky  Teplota Cas
kusov °C pripravy v
mindtach

ArtiCoky v celku dierované + plech na  varenie v pare 100 30-35
pecenie

Karfiol v celku dierované + plechna  varenie v pare 100 30-40
pecenie

Karfiol ruzicky dierované + plech na  varenie v pare 100 10-15
pecenie

Brokolica ruzicky dierované + plech na  varenie v pare 100 §-10
pecenie

Hrasok dierované + plechna  varenie v pare 100 5-10
pecenie

Fenikel platky dierované + plech na  varenie v pare 100 10-14
pecenie

Plnend zelenina  zeleninane-  plech na peenievo  horuci vzduch 160-180 15-30

(cukety, predvarena  vyske 2 +varenie

baklazany, v pare

paprika)

Zeleninovy forma vo vodnom varenie v pare 100 50-70

puding Kupeli 1,51 + rost vo
vySke 2

Zelend fazulka dierované + plech na  varenie v pare 100 15-20
pecenie

Karotka platky dierované + plech na  varenie v pare 100 10-20
pecenie

Kalerab platky dierované + plech na  varenie v pare 100 15-20
pecenie

Por platky dierované + plech na  varenie v pare 100 4-6
pecenie

* Spotrebi¢ predhriat
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Potravina Vel'kost Prislusenstvo Druh prevadzky  Teplota Cas
kusov °C pripravy v
minitach
Mangold pasiky dierované + plech na  varenie v pare 100~ §-10
pecenie
Spargla, zelend v celku dierované + plechna  varenie v pare 100" 7-12
pecenie
Spargla, biela v celku dierované + plechna  varenie v pare 100" 10-15
pecenie
Spenat dierované + plechna  varenie v pare 100" 2-3
pecenie
Romanesco ruzicky dierované + plechna  varenie v pare 100 8-10
pecenie
Ruzickovy kel ruzicky dierované + plech na  varenie v pare 100 20-30
pecenie
Cervendrepa cela dierované + plechna  varenie v pare 100 40-50
pecenie
Cervend kapusta  nakr. na dierované + plechna  varenie v pare 100 30-35
rezance pecenie
Biela kapusta nakr. na dierované + plech na  varenie v pare 100 25-35
rezance pecenie
Cuketa platky dierované + plech na  varenie v pare 100 2-3
pecenie
Cukrovy strukovy dierované + plechna  varenie v pare 100 8-12
hrasok pecenie
* Spotrebi¢ predhriat
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Prilohy

a strukoviny

Pridajte vodu, prip. tekutinu v uvedenom pomere.
Priklad: 1: 1,5 =na 100 g ryZe pridat

150 ml tekutiny.

Vysku zasunutia nedierovanej varnej nadoby si
mdZete lubovolne zvolit.

Potravina Pomer / Prislusenstvo / Druh Teplota Cas pripravy
pokyny rovei prevadzky °C v min.
Zemiaky varené stredne dierované (vySka 3)  varenie v pare 100 35-45
v Supke velké + plech na pecenie
(vySka 1)
Varené zemiaky rozStvrtené  dierované (vySka 3)  varenie v pare 100 20-25
+ plech na pecenie
(vySka 1)
Zapekané zemiaky plech na pecenie horuci vzduch 170-180 35-45
(vySka 2)
Ryza naturdl 1:15 nedierované varenie v pare 100 30-40
Dlhozrnné ryza 1:15 nedierované varenie v pare 100 20-30
Ryza Basmati 1:15 nedierované varenie v pare 100 20-30
Predparena ryza 1:15 nedierované varenie v pare 100 15-20
Velkozrnna 1:2 nedierované varenie v pare 100 30-45
SoSovica
Biela fazula, 1:2 nedierované varenie v pare 100 65-75
vopred namocena
Kuskus 1:1 nedierované varenie v pare 100 6-10
Spaldova psenica, 1:25 nedierované varenie v pare 100 15-20
drvena
Proso, celé 1:25 nedierované varenie v pare 100 25-35
P3enica, cela 1:1 nedierované varenie v pare 100 60-70
Knedlicky dierované (vySka 3)  varenie v pare 95 20-25

+ plech na pecenie
(vySka 1)
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MéSO, hydina, ryby Rost a plech na pecCenie zasunte spolu v jednej

vyske.
Hotové pecené maso nechajte eSte 10 minut

odpocivat vo vypnutej, zatvorenej parnej rire na
pecenie. Maso tak ostane StavnatejSie.

Vdaka druhu ohrevu HorUci vzduch + varenie

chrumkavé.
Hydina
Potravina MnozZstvo / PrisluSenstvo  VySka Druh prevadzky Teplota Cas
hmotnost °C pripravy v
mindtach

Kurca, v celku 1,2 kg roSt + plech 2 horuci vzduch +  180-190 50-60
na pecenie varenie v pare

KurCa, rozpolené po0,4kg roSt+plech 2 horuci vzduch +  180-190 35-45
na pecenie varenie v pare

Kuracie prsia po0,15kg dierované+ 3 varenie v pare 100 15-25
plech na 1
pecenie

Casti kurcata po0,12kg roSt+plech 2 horuci vzduch +  180-200 20-35
na pecenie varenie v pare

Kacka, v celku 2 kg roSt + plech 2 horuci vzduch + 170 60-80
na pecenie varenie v pare

horuci vzduch 210 15-20

KacCacie prsia* po0,35kg roSt+plech 2 horuci vzduch +  170-180 10-15
na pecenie varenie v pare

Morc¢acia rolada 1,5 kg roSt + plech 2 horuci vzduch +  150-160 70-90
na pecenie varenie v pare

Morcacie prsia 1kg roSt + plech 2 horuci vzduch +  150-160 60-80
na pecenie varenie v pare

*

Vopred opiect

63



Hovadzie maso

Potravina Mnozstvo /  PrisluSenstvo  VyjSka Druh Teplota Cas
hmotnost’ prevadzky °C pripravy v
minitach

Hovédzie dusené  1,5kg rost+plech 2 zohrievanie 140-150 100-140

maso* na pecenie

Hovédzie file, 1kg rost+plech 2 zohrievanie 170-180 20-28

stredne na pecenie

prepecene”

Nizky roastbeef,  1kg rost+plech 2 horuci vzduch ~ 170-180 40-55

stredne na pecenie

prepeceny™

Vysoky roastbeef, 1kg rost+plech 2 horuci vzduch  170-180 45-60

stredne na pecenie

prepeceny™

* Vopred opiect

Telacie maso

Potravina Mnozstvo / PrisluSenstvo  VySka Druh prevadzky Teplota °C  Cas
hmotnost’ pripravy v

minitach

Telacie pecené 1,5 kg rost+plech 2 hortci vzduch +  160-180  50-70

maso na pecenie varenie v pare

Telaci chrbat*  1kg rost+plech 2 hortci vzduch +  160-180  15-25

na pecenie varenie v pare
Telacia hrud), 1,5 kg rost + plech 2 hordci vzduch + 140-160 75-120

plnena

*

Vopred opiect

na pecenie

varenie v pare
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Bravéové maso

Potravina Mnozstvo / PrisluSenstvo  VySka Druh prevadzky Teplota Cas
hmotnost’ °C pripravy
jedla
v min.
PeCené méso  1,5kg roSt + plech 2 horucivzduch +  170-180 70-80
bez koze (napr. na pecenie varenie v pare
Sija)
PeCené méso  1,5kg roSt + plech 2 varenie v pare 100 20-25
s EOZOUK , na pecenie hortci vzduch +  140-160  40-50
(c rumxave varenie v pare
pecené maso)
horuci vzduch 210-220 20
BravCové filé*  0,5kg rot + plech 2 horucivzduch +  160-180 20-30
na pecenie varenie v pare
Filé v listkovom 1Kkg plech na 2 horcivzduch +  180-200 40-60
ceste pecenie varenie v pare
BravCové 1kg rot + plech 2 horucivzduch +  120-140 60-70
(dené s kostou na pecenie varenie v pare
Udené karé platky plech na 2 varenie v pare 100 15-20
pecenie
Méasova rolada  1,5kg rot + plech 2 horucivzduch +  170-180 70-80
na pecenie varenie v pare
* Vopred opiect
Ostatné
Potravina Mnozstvo /  Prislusenstvo  VySka  Druh Teplota Cas
hmotnost’ prevadzky °C pripravy v
minitach
FaSirka z20,5kg plech na 2 horuci vzduch 140-150 45-60
mletého pecenie +varenie
mésa v pare
Srnci chrbat 0,60,8kg  rost+plech 2 horuci vzduch ~ 150-170 15-30
s kostou* na pecenie +varenie
v pare

*

Vopred opiect
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Potravina MnoZstvo /  PrisluSenstvo  VySka  Druh Teplota Cas
hmotnost prevadzky °C pripravy v
minitach
Jahnacie stehno 1,5 kg rost+plech 2 horuci vzduch ~ 170-180 60-80
bez kosti na pecenie +varenie
v pare
Jahnaci chrbat 1,5 kg rost + plech 2 horuci vzduch 160-170 15-25
s kostou* na pecenie +varenie
v pare
Porcie kralika 1,5kg rost+plech 2 horuci vzduch ~ 150-160 40-60
na pecenie +varenie
v pare
Viedenské parky dierované + 3 varenievpare  80-85 12-18
plech na 1
pecenie
Telacia klobasa dierované + 3 varenievpare  80-85 15-20
plech na 1
pecenie
* Vopred opiect
Ryby
Potravina Mnozstvo / PrisluSenstvo Vyska  Druh Teplota  Cas
hmotnost’ prevadzky °C pripravy v
minitach
Zubatica zlata, po0,3kg  dierovane + 3 varenie 80-90 15-25
v celku plech na pecenie 1 v pare
Filé zo zubatice po 0,15 kg dierovane + 3 varenie 80-90 10-20
Zlatej plech na pecenie 1 v pare
Rybia terina v15] rost 2 varenie 70-80 40-80
forme vo v pare
vodnom
kupeli
Pstruh, v celku po0,2kg  dierovane + 3 varenie 80-90 12-15
plech na peCenie 1 v pare
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Potravina Mnozstvo / PrisluSenstvo Vyska  Druh Teplota  Cas
hmotnost’ prevadzky °C pripravy v
minitach
Filé z tresky po 0,15 kg dierovane + 3 varenie 80-90 10-14
plech na pecenie 1 v pare
Filé z lososa po0,15kg dierované + 3 varenie 100 8-10
plech na peCenie 1 v pare
Musle 1,5kg plech na peCenie 2 varenie 100 10-15
v pare
Filé zo sebastesa po0,15kg dierované + 3 varenie 80-90 10-20
cerveného plech na peCenie 1 v pare
Rolky z morského dierované + 3 varenie 80-90 10-20
jazyka, plnené plech na pecenie 1 v pare

Tipy na pecenie

Pouzitie sipravy na pecenie.

Pouzitim supravy na pecenie docielite optimalne vysledky

pecenia, pricom sa varny priestor vobec neznecisti.

Supravu na pecenie dostanete ako prislusenstvo

v Specializovanych predajniach (pozrite kapitolu: Varny priestor
a prislusenstvo).

Kedy je midso upecené?

Pouzite teplomer na méso (dostat ho v Specializovanej predajni)
alebo urobte "lyzicovu skusku". LyZicou potlacte upeCené maso.
Ak je pevné, je hotové. Ak sa podda, potrebuje eSte trochu Casu.

Miso je prili§ tmavé a korka
miestami spalena.

Skontrolujte vySku vsunutia a teplotu.

Pecené midso vyzera dobre, ale
stava je pripalena.

Nabuduce pouzite na pecenie menSiu nadobu alebo pridajte viac
tekutiny.

Pecené midso vyzera dobre, ale
stava je prili$ svetld a vodnata.

Nabuduce pouzite na pecenie vacsSiu nadobu alebo pridajte
menej tekutiny.
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Priprava masa na Mierny ohrev je idealny spdsob pecéenia na pripravu
miernom ohreve jemného mésa, ktoré sa ma pripravit doruzova alebo

presne vymedzeny ¢as. Maso zostava velmi
Stavnaté a zmakne ako maslo.

Plech na pecenie zasunte do parnej rury na pecenie
a predhrejte na miernom ohreve.

Maso opecte zo vSetkych stran na varnej platni.
Vlozte ho do predhriatej parnej rdry na pecenie a na
miernom ohreve tepelne upravujte dalej.

Po skonceni Upravy ho naservirujte na predhriate
taniere a pridajte horticu omacku.

Potravina MnoZstvo Prislusenstvo Vyska Teplota Cas pripravy
°C v min.

Jahnacie stehno 1-1,5kg plech na peCenie 2 80 140-160

bez kosti

Roastbeef 1,5-2,5 kg plech na peCenie 2 80 150-180

BravCova panenka plech na peCenie 2 80-90 50-70

BravCové medailoniky - plech na peCenie 2 80 60-80

Hovadzie steaky cca 3 cm plech na peCenie 2 80 40-60

hrubé

KaCacie prsia plech na peCenie 2 80 35-55

Nakypy, zavarky

do polievok ...

Potravina Prislusenstvo Vyska Druh prevadzky Teplota Cas pripravy
°C v minatach

Lasagne plech na pecenie 2 horuci vzduch + 160-170 35-45

varenie v pare
Sufle formicky + rost 2 horuci vzduch + 180-200 15-25
varenie v pare

Vajcova zavarka nedierované 2 varenie v pare 90 15-20

do polievky

Krupicové halusky  dierované + plech 3 varenie v pare 90-95 7-10

na pecenie 1
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Dezerty, kompot

Kompot
Ovocie odvazte, pridajte cca ¥5 mnozstva vody
a podla chuti cukor s koreninami.

Ryza v mlieku

Odvazte ryzu a pridajte 2,5-ndsobné mnozstvo
mlieka. Ryzu a mlieko dajte do prisluSenstva max.
do vysky 2,5 cm. Po uvareni premiesajte. Zvysné
mlieko rychlo vsiakne.

Jogurt

Mlieko zohrejte na varnej platni na teplotu 90 °C.
Potom nechaijte vychladnut na 40 °C. Trvanlivé
mlieko sa nemusi zohriat.

Na kazdych 100 ml mlieka zamieSajte dve Cajové
lyzi¢ky prirodného jogurtu alebo zodpovedajlce
mnozstvo jogurtového fermentu. Zmes naplite do
Sistych poharov a zatvorte ich.

Hotovy jogurt nechajte v poharoch vychladit
v chladnicke.

Potravina Prislusenstvo Druh Teplota Cas pripravy

prevadzky °C v minitach
Kysnuta knedla plech na pecenie varenie v pare 100 20-25
Créme caramell formicky + rost varenievpare  90-95 15-20
Sladky nakyp nakypova forma + rost horuci vzduch 160-170 50-60
(napr. krupicovy nakyp) +varenie

v pare
Ryza v mlieku* plech na pecenie varenie v pare 100 25-35
Jogurt* pohare + rost varenievpare 40 300-360
Jablkovy kompot plech na pecenie varenie v pare 100 10-15
Hruskovy kompot plech na pecenie varenie v pare 100 10-15
Ceresiovy kompot plech na pecenie varenie v pare 100 10-15
Rebarborovy kompot plech na pecenie varenie v pare 100 10-15
Slivkovy kompot plech na pecenie varenie v pare 100 15-20

*

MbZete pouZit aj vhodny program (pozrite kapitolu: Programova automatika).
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Kolace a pecivo

Najvhodnejsie su formy z tmavého plechu.

Teplota a ¢as pripravy zavisia od druhu a mnozstva
cesta. Preto su v tabulke uvedené Casové rozsahy.
Najprv nastavte nizZsiu teplotu. NiZSia teplota zaruci
rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce zvolte vyssSiu teplotu.

Kolace neukladajte na rost alebo plech na pecenie

prilis husto.
Kolaé¢ vo forme
Potravina Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
prevadzky v°GC pripravy
jedla
v min.
Kolac¢ z treného cesta okrahla/ 2 horuci 150-160 60-70
pozdlzna forma vzduch
Tortovy korpus z treného forma na 2 horuci 150-160 30-45
cesta ovocnu tortu vzduch
Jemny ovocny kolac, forma 2 horuci 150-160 45-55
z treného cesta s vyberacim vzduch
dnom
PiSkotovy korpus (2 vajcia) forma na 2 horuci 180-190 12-16
ovocnu tortu vzduch
PiSkotova torta (6 vajec) forma 2 horuci 150-160 25-35
s vyberacim vzduch
dnom
Korpus z jemného cesta forma 2 horuci 150-160 40-50
s okrajom S vyberacim vzduch
dnom
Svajiarsky kola¢ forma 2 horuci 180-190 3560
s vyberacim vzduch
dnom
Babovka babovkova 2 horuci 150-160 3545
forma vzduch +
varenie
v pare

70



Potravina Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
prevadzky v°GC pripravy
jedla
v min.
Pikantné kolaCe (napr. quiche) formanakola¢ 2 horuci 180-190 3560
quiche vzduch
Jablkovy kolac kruhova forma 2 horuci 170190 3550
na kolac vzduch
Kola¢ na plechu
Potravina Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
prevadzky v°GC pripravy
jedla
v min.
Kysnuty kolac plech na 2 horuci 150-160 3545
S0 suchym oblozenim pecenie vzduch +
varenie
v pare
Kysnuty kola¢ plech na 2 horuci 150-160 3545
so Stavnatym oblozZenim pecenie vzduch
(ovocie)
PiSkotova rolada plech na 2 horuci 180-200 10-15
pecenie vzduch
VianoCka (500 g muky) plech na 2 horuci 150-160 25-35
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
Strudra, sladka plech na 2 horuci 160-180 4060
pecenie vzduch +
varenie
v pare
Cibulovy kolac plech na 2 horuci 170-180 30-40
pecenie vzduch +
varenie
v pare
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Chlieb, zemle

Potravina PrisluSenstvo Vyska  Druh Teplota Cas
prevadzky v°C pripravy
jedla
v min.
Biely chlieb (750 g muky) plech na 2 horuci 200-210 15-20
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
horuci 160-170 20-25
vzduch
Kysnuty razny chlieb plech na 2 horuci 200220 15-25
(750 g muky) pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
horuci 150-160 4060
vzduch
MieSany chlieb (750 g muky)  plech na 2 horuci 200-220 15-20
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
horuci 160-170 25-40
vzduch
Celozrnny chlieb (750 g muky)  plech na 2 horuci 200-220 20-30
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
horuci 140-150 40-60
vzduch
Razny chlieb (750 g muky) plech na 2 horuci 200-220 20-30
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
horuci 150-160 50-60
vzduch
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Potravina PrisluSenstvo VySka Druh Teplota Cas
prevadzky v°C pripravy
jedla
v min.
Zemle (polotovary f 70 g) plech na 2 horuci 190-200 25-30
pecenie + vzduch +
papier na varenie
pecenie v pare
Zemle z kysnutého cesta, plech na 2 horuci 170-180 20-30
sladké pecenie + vzduch +
(polotovary po 70 g) papier na varenie
pecenie v pare
Drobné pecivo
Potravina Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Cas
prevadzky v°GC pripravy
jedla
v min.
Penové zakusky plech na 2 horuci 8090 120-180
pecenie vzduch
Makronky plech na 2 horuci 140-160 1525
pecenie vzduch
Pecivo z listkového cesta plech na 2 horuci 170190 10-20
pecenie vzduch +
varenie
v pare
Mufiny plech na mufiny 2 horuci 170-180 20-30
vzduch
Pecivo z odpalovaného cesta  plech na 2 horuci 170190 27-35
pecenie vzduch
Placky plech na 2 horuci 150-160 1217
pecenie vzduch
Pecivo z kysnutého cesta plech na 2 horuci 150-160 15-20
pecenie vzduch

73



Tipy na pecenie

Pokial’ chcete piect podi'a viastného

receptu.

Zamerajte sa na podobné pecivo v tabulke s Udajmi o peceni.

Nasledovnym spdsobom zistite, €i je

treny kolaé prepeceny.

Priblizne 10 minut pred koncom Casu pecenia uvedeného
v recepte zasunte Spajdlu do najvysSieho miesta kolaca.
Ak sa cesto neprilepi na drevo, kolac je hatovy.

Kola¢ je spl'asnuty.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo nastavte o 10 stupniov
nizSiu teplotu pecenia. Dodrziavajte ¢asy trenia cesta uvedené
v recepte.

Kolaé je v strede vysoky a na
okrajoch niZzsi.

Okraj tortovej formy nevymastujte. Po peceni kola¢ opatrne
uvolnite nozom.

KoIé(: v kruhovej forme alebo
pozdiZnej forme vzadu stmavne.

Formu na pecenie nepolozte priamo k zadnej stene, ale do
stredu na prislusenstvo.

Kola¢ je privel'mi vysuSeny.

Do hotového kolaca napichajte Sparadlom malé otvory. Potom
ho polejte ovocnou Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvolte
teplotu 0 10 stupriov vySSiu a skratte ¢as pecenia alebo pouZite
ako druh prevadzky kombinovany ohrev.

Chlieb alebo kola¢ vyzera dobre,
ale vnitri je mazl'avy (s mokrymi
pasmi).

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Pecte trochu dlhSie pri nizSe;
teplote. Ak peciete kolac so Stavnatym obloZenim, predpecte
korpus. Posypte ho mandlami alebo strihankou a na to nakladte
oblozenie. Dodrziavajte Cas peCenia uvedeny v recepte.

Kola¢ alebo pecivo hnedne
nerovnomerne.

Nabuduce zvolte trochu nizsiu teplotu.

Zohrievanie jedal

Jedla sa zohreju Setrnym spdsobom. Maju chut
a vzhlad ako Cerstvo pripravené jedla. Aj pecivo
z predchadzajluceho dna tak mozno zapiect.

Potravina Prislusenstvo  VySka Druh prevadzky Teplota Cas
°C pripravy
jedla
v min.
Jedla servirované na tanieri rost 2 zohrievanie 120 12-18
Zelenina plech na 3 zohrievanie 100 12-15
pecenie

*

Nechajte 5 minut predhriat
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Potravina PrisluSensivo  VySka Druh prevadzky Teplota Cas
°C pripravy
jedla
v min.
Rezance, zemiaky, ryza plech na 3 zohrievanie 100 5-10
pecenie
Zemla* rost 2 horuci vzduch + 170-180 ©6-8
varenie v pare
Bageta* rost 2 horuci vzduch + 170-180 5-10
varenie v pare
Chlieb* rost 2 horuci vzduch + 170-180 8-12
varenie v pare
Pizza roSt+plech 3 zohrievanie 170-180 12-15
na pecenie

*

Nechajte 5 minut predhriat

Rozmrazovanie

Potraviny zmrazujte podla moZnosti naplocho

a naporciované pri teplote -18 °C. Nezmrazuijte prilis
velké mnozstva. Rozmrazené potraviny uz nie su
také trvanlivé a pokazia sa rychlejSie ako Gerstvy

tovar.

Potraviny rozmrazujte v zmrazovacom vrecku, na
tanieri alebo v dierovanej varnej nadobe. Pod
nadobu vzdy zasunte plech na pecenie. Potraviny
tak nezostanu lezat v rozmrazenej vode a varny
priestor zostane Cisty.

PouZite druh prevadzky Rozmrazovanie.

Ak je potrebné, jedlo priebeZne oddelte, prip. uz
rozmrazené kusky vyberte zo spotrebica.

Po rozmrazeni nechajte potraviny este 5-15 minut

postat, aby sa vyrovnali teploty.

Ohrozenie zdravial!
Pri rozmrazovani zivocisnych potravin musite

bezpodmienecéne odstranit rozmrazenu tekutinu.
Nesmie sa dostat do styku s ostatnymi potravinami.
Mohli by sa preniest choroboplodné zarodky.

Po rozmrazovani spustite v parnej rure na pecenie
na 15 mindt horuci vzduch na 180 °C.

75



Rozmrazovanie masa

Kusky mésa, ktoré chcete obalovat, rozmrazte len
tak, aby korenie a panada (obalovacia zmes) drzali
na povrchu.

Rozmrazovanie hydiny
Pred rozmrazovanim vyberte hydinu z obalu.
Rozmrazenu tekutinu bezpodmienecne vylejte.

Potravina Mnozstvo / PrisluSenstvo VysSka Teplota Cas pripravy
hmotnost °C v min.

Kurca 1kg dierované + plech 3 45-50 60-70
na pecenie 1

Kuracie stehna 0,4 kg dierované + plech 3 45-50 30-35
na pecenie 1

Zelenina v zmrazenom 0,4 kg dierované + plech 3 45-50 20-30

bloku (napr. Spenat) na pecenie 1

Bobulové ovocie 0,3 kg dierované + plech 3 45-50 5-8
na pecenie 1

Rybie file 0,4 kg dierované + plech 3 45-50 15-20
na pecenie 1

Gulas dierované + plech 3 45-50 40-50
na pecenie 1

Hovadzie peCené dierované + plech 3 45-50 70-80
na pecenie 1

Kysnutie cesta

Vdaka druhu prevadzky Kysnutie vykysne cesto
podstatne rychlejSie ako pri izbovej teplote.

Vysku zasunutia rostu si mdzete lubovolne zvolit
alebo rost mbzete opatrne polozit na dno varného
priestoru.

Pozor: Dno varného priestoru neposkriabte!

Misku s cestom polozte na rost. Cesto neprikryvaijte.

Potravina Mnozstvo Nadoba Teplota Cas pripravy jedla
°C v min.

Kysnuté cesto 1kg miska + rost 40 20-30

Kvasok 1kg miska + rost 40 20-30
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Odstavovanie

Ovocie dajte pred odstavovanim do misky a pridajte
cukor. Minimélne dve hodiny ich nechajte odstat,
aby pustili stavu.

Ovocie dajte do dierovanej varnej nadoby a zasunte
do vySky 3. Na zachytenie stavy zasunte
nedierovanu varnu nadobu do vysky 1.

Nakoniec dajte ovocie do utierky a zvysky Stavy
vytlacte.

Potravina Prislusenstvo  VySka Druh prevadzky Teplota Cas pripravy
°C v min.
Maliny dierované + 3 varenie v pare 100 30-45
nedierovang 1
Ribezle dierované + 3 varenie v pare 100 40-50
nedierovang 1
Zavaranie Potraviny zavérajte pokial mozZno Cerstvé. DIhSim
skladovanim sa zniZuje obsah vitaminov a potraviny
[ahsie skysnu.
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu.
Skontrolujte zavéaracie pohare, gumové kruzky,
spony a pruziny.
Gumové kruzky a pohare dékladne umyte v horucej
vode. Na vycistenie poharov je vhodny aj program
"Dezinfikovanie kojeneckych flastiCiek".
Pohare postavte do varnej dierovanej nadoby.
Nesmu sa navzajom dotykat.
Po uvedenom ¢ase tepelnej Upravy otvorte dvierka
rary.
Pohare na zavaranie vyberte zo spotrebi¢a az vtedy,
ked su celkom vychladnuté.
Potravina Prislusenstvo Vyska  Druh Teplota Cas pripravy
prevadzky °C v min.
Zelenina zavaracie pohare 1 liter 2 varenievpare 100 30-120
Kdstkové ovocie  zavéracie pohare 1 liter 2 varenievpare 100 25-30
Jadrové ovocie zavaracie pohare 1 liter 2 varenievpare 100 25-30
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Zmrazené vyrobky

Riadte sa pokynmi vyrobcu uvedenymi na obale.

Uvedené Casy pripravy platia pre vloZenie jedla do
studeného varného priestoru.

Potravina Prislusenstvo Vyska Druh prevadzky  Teplota Cas
v°GC pripravy
jedla
v min.

Zemiakové hranolCeky plech na peCenie 2 horuci vzduch 170-190 25-35
+ papier na
pecenie

Krokety plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 18-22
+ papier na
pecenie

Rosti (zemiakové placky) — plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 25-30
+ papier na
pecenie

Cestoviny, Cerstvé, plech na peCenie 2 varenie v pare 100 510

chladené*

Lasagne, zmrazené plech na peCenie 2 horuci vzduch 190-210 35-55
+ rost + varenie

v pare

Pizza, tenky korpus plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 1523
+ rost

Pizza, hruby korpus plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 18-25
+ rost

Pizzova bageta plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 18-22
+ rost

Pizza, chladena plech na peCenie 2 horuci vzduch 170-180 12-17

Bageta s bylinkovym plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 15-20

maslom, chladena

Zemle, bageta, mrazené plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 18-22

*

Pridat trochu tekutiny

+ rost
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Potravina Prislusenstvo Vyska Druh prevadzky  Teplota Cas
v°GC pripravy
jedla
v min.
Pracliky, mrazené plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 18-22
+ papier na
pecenie
Croissanty, mrazené plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 20-25
+ papier na + varenie
pecenie v pare
Zapecend zemla alebo plech na peCenie 2 horuci vzduch 150-170 12-15
bageta, predpecena + papier na
pecenie
Strudra, zmrazena plech na peCenie 2 horuci vzduch 160-180 4560
+ papier na + varenie
pecenie v pare
Rybie prsty plech na peCenie 2 horuci vzduch 195-205 20-24
+ papier na
pecenie
Pstruh dierované + plech 3 varenie v pare 80-100 20-25
na pecenie 1
Zapecené lahbdkové file  plech na peCenie 2 horuci vzduch 180-200 35-50
+ rost + varenie
v pare
Filé z lososa dierované + 3 varenie v pare 80-100 20-25
nedierované 1
Krlzky zo sépie plech na peCenie 2 horuci vzduch 190-210 25-30
+ papier na
pecenie
Brokolica dierované + 3 varenie v pare 100 4-6
nedierované 1
Karfiol dierované + 3 varenie v pare 100 58
nedierované 1
Fazula dierované + 3 varenie v pare 100 4-6
nedierované 1
* Pridat trochu tekutiny
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Potravina Prislusenstvo Vyska Druh prevadzky  Teplota Cas
v°GC pripravy
jedla
v min.
Hrasok dierované + 3 varenie v pare 100 4-6
nedierované 1
Karotka dierované + 3 varenie v pare 100 35
nedierované 1
MieSana zelenina dierované + 3 varenie v pare 100 4-8
nedierované 1
Ruzickovy kel dierované + 3 varenie v pare 100 510
1

nedierované

*

Pridat trochu tekutiny

Skusobné pokrmy  Podra DIN 44547 a EN 60350.

Hodnoty uvedené v tabulke platia pre vloZenie jedla
do studeného varného priestoru.

Potravina Forma / plech Vyska Druh prevadzky  Teplota Cas pripravy
°C jedla v min.

Striekané pecivo Plech na pecenie 2 Horuci vzduch 160-170 17-20
Malé kolace Plech na pecenie 2 Horuci vzduch 160-170 25-33
Vodova piskota Tortova forma 2 Horuci vzduch 150-160 35-40

s vyberacim dnom

26 cm
Kysnuté kolace na Plech na pecenie 2 Horuci vzduch 150-160 36-44
plechu
Zakryty jablkovy kola¢c  Tortova forma 2 Horuci vzduch 160-170 60-70

s vyberacim dnom

20cm
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