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EY Pouziti dle uréeni

Peclivé si prectéte 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 spotrebi¢ je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metrd.

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 prfivodnimu kabelu.

PrisluSenstvi vzdy spravné zasurite do trouby.
— "Prislusenstvi" na strané 12



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!

m PFistroj se silné zahfiva. Nikdy se

nedotykejte horkych ploch nebo topnych
¢lankl ve vnitfnim prostoru. Nechte pfistroj
pokazdé vychladnout. Zabrarte détem v
pristupu k pfristroji.

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 napoju s vysokym
procentem alkoholu. Opatrné otevrete
dvitka spotrebicCe.

Dulezité bezpe&nostni pokyny cs

/\ Varovani — Nebezpeéi opareni!

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

= P¥i otevieni dvitek spotfebi¢e mize unikat
horka para. Paru nemusi byt v zavislosti na
teploté vidét. Pri otevirani nestdjte prilis
blizko u spotfebice. Opatrné otevrete dvirka
spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

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

/\ Varovani — Nebezpeéi Grazu!

» Poskrabané sklo dvitek spotfebice mlze
prasknout. Nepouzivejte Skrabku na sklo
ani ostré nebo abrazivni Cistici prostredky.

s Zaveésy dvirek spotrebiCe se béhem
otevirani a zavirani dvifek pohybuji a mohou
vas seviit. Nesahejte do prostoru zaveésu.

/\ Varovani — Nebezpeéi urazu elektrickym

proudem!

= Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Opravy spotrebice a vyménu 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 skfirice.
Zavolejte servis.

s Kontaktem s horkymi soucastmi spotfebice
muZe dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotfebicl. Zabrarte kontaktu
privodnich kabell elektrickych spotfebic
s horkymi soucastmi spotrebice.

s Pokud do spotrebice pronikne vihkost,
mUZe to zpusobit Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaké nebo
parni Cistice.

= Poskozeny spotfebi¢ muize zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Nikdy nezapinejte
vadny spotiebi&. Vytahnéte sitovou zastréku
ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skrini. Zavolejte zakaznicky
servis.



cs Priciny poSkozeni

/\ 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.

Para

/\ Varovani — Nebezpeéi opareni!

= Voda v nadrZce na vodu se muze pfi dalSim
provozu spotrebiCe silné zahrat. Po kazdém
provozu spotfebice s parou vyprazdnéte
nadrzku na vodu.

= Ve varném prostoru vznika horka para.
Béhem provozu spotrebice s parou
nesahejte do varného prostoru.

= Pri vyjimani pfislusenstvi mize vySplichnout
horka tekutina. Horké pfrislusenstvi vyjimejte
opatrné vzdy chnapkou.

/\ Varovani — Nebezpe¢i Grazu a pozaru!
Horlavé tekutiny se mohou v horkém varném
prostoru vznitit (nebezpeci vybuchu). Do
nadrzky na vodu nenalévejte horlavé tekutiny
(napf. alkoholické napoje). Do nadrzky na
vodu plnte vyhradné vodu nebo nami
doporuceny roztok s odstrafiovacem vodniho
kamene.

Pri¢iny poskozeni

Obecné

Pozor!

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

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

m Vlhkost ve varném prostoru: Dlouhodobé plsobeni
vlhkosti ve varném prostoru muze vést ke korozi. Po
pouziti nechte varny prostor vyschnout.
Neuchovavejte vihké potraviny delsi dobu v
uzavifeném prostoru. Neskladujte pokrmy ve varném
prostoru.

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

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

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

m  Silné znecisténé tésnéni: Pokud je tésnéni silné
znedisténé, nebudou dvitka spotrebie béhem
provozu spravné zaviené. Mize dojit k poskozeni
sousediciho nabytku. Tésnéni vzdy udrzujte v Cistots.

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

m Zasunuti pfisluSenstvi: V zavislosti na typu
spotfebi¢e mUze prislusenstvi pfi zavirani dvirek
spotfebiCe poskrabat sklenénou tabuli. PFisluSenstvi
vzdy zasunte do varného prostoru az nadoraz.

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



Para

Pozor!

Formy na peceni: Nadoby musi byt odolné vidi
vysokym teplotam a pare. Silikonové formy na
peceni nejsou vhodné pro kombinovany rezim

S parou.

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

Odkapavajici tekutina: PFi vafeni v pare ve varné
nadobé s otvory pod ni zasurite vzdy plech na
peceni, univerzalni vysoky plech nebo varnou

nadobu bez otvord. Odkapavajici tekutina se zachyti.

Horka voda v nadrzce na vodu: Horka voda mUze
poskodit Cerpadlo. Do nadrzky na vodu plite
vyhradné studenou vodu.

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

Odvapniovaci roztok: Odvapnovaci roztok se nesmi
dostat na ovladaci panel nebo jiné povrchy
spotfebiCe. Povrchy by se poskodily. Pokud by se to
presto stalo, roztok ihned odstrarite vodou.

Cisténi nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu nedistéte
v my&ce. NadrZzka by se mohla poskodit. Nadrzku na
vodu gistéte mékkym hadfikem a béznym mycim
prostfedkem.

Ochrana zivotniho prostredi cs

EYOchrana Zivotniho
prostredi

Vas novy spotfebic je mimoradné energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak mUzete pfi pouzivani spotiebice
uSetfit jesté vice energie a jak spravné spotfebic
zlikvidovat.

Uspora energie

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

m Zmrazené potraviny nechte pfed vlozenim do trouby

rozmrazit.

7a 000

v

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

S/

m Vyjméte z trouby pfisluSenstvi, které nepotfebujete.

%///l/l!
/7774000000




cs Ochrana zivotniho prostredi

m Dvitka spotiebiCe otevirejte béhem provozu co
mozna nejméng.

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

m Pri del$i dobé peceni miZete spotfebi¢ vypnout
10 minut pfed skonCenim doby peceni a vyuzit
k dopecdeni zbytkové teplo.

Ekologicka likvidace
Obal ekologicky zlikvidujte.

Tento spotiebi¢ je oznaden podle evropské
E smérnice 2012/19/EU o elektrickych a

elektronickych zafizenich (waste electrical and
mmmm clectronic equipment ~-WEEE).

Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a

recyklaci starych spotfebici v celé EU.



Seznameni se se spotifebicem cs

Seznémem’ se se OvIadIaC| ’panel - o
Na ovladacim panelu muzete pomoci tlacCitek

SpOtreblcem a oto&ného volite nastavovat rizné funkce spottebice.
Na displeji se zobrazuji aktualni nastaveni.
V této kapitole jsou popsany rlizné ukazatele a
ovladaci prvky. Dale se seznamite s rliznymi funkcemi
vaseho spotfebice.

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

4D horky
vzduch Y

start/stop

Tlacditka “ . o
Tladitka nalevo a napravo od oto¢ného volice Ize Casove fuvnkce Otevrer)| menu C?sove fun?ce
stisknout. Stiskem tladitka provedte poZadovanou » 565 Rychloohrev Zapnuti a vypnuti rychloohrevu
C'“”EJS'E- N Otevieniovlada-  NapInéni nebo vyprazdnéni
Otoény voli¢ ” N ciho panelu nadrzky navodu — "Naplnéni
OtoCnym voliCem muzete otacet doprava nddrzky na vodu" na strané 19
nebo doleva. wox p Y
Start/stop Spusténi, pozastaveni nebo preru-

Dotykovy displej
Na dotykovém displeji vidite aktualni hodnoty
nastaveni, moznosti vybéru nebo také informacni

Seni provozu

texty. Pro nastaveni klepnéte na pfisludné textové Otocny voli¢
policko. Textova poliCka se méni v zavislosti na Oto¢nym voliéem muZete zménit hodnoty nastaveni,
vybéru. které jsou zobrazené na displeji.

U vétSiny seznam( vybéru, napf. druhl ohfevu, se po
. : poslednim bodé znovu zobrazi prvni. Napf. u teploty
Ovladaci prvky musite oto&ny voli¢ po dosaZzeni minimalni nebo
Jednotlivé ovladaci prvky jsou pFizpGsobeny rliznym maximalni teploty otoCit zase zpatky.
funkeim vaseho spotiebice. Svij spotfebi¢ mizete
jednoduSe a pohodIné nastavovat.

Displej
Tlacitka Displej je usporadan tak, aby véechny Gdaje mohly byt
Na tomto misté je kratce vysvétlen vyznam rlznych pohodIné sledovany.
tlagitek.

Hodnota, kterou mdzete zménit, je zvyraznéna. Pismo je

Tlagitka Vyznam bilé, pozadi je tmavé.

on Zapnuti a vypnuti spotrebice Stavovy radek

(zapnu%o)/off Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji. Zde se
(vpnuto) zobrazuji ¢as a nastavené ¢asové funkce.
menu Menu Otevfit menu Druhy provozu
[il=e Informace Zobrazeni pokyn(
Détskd pojistka Aktivace a deaktivace détské
pojistky



cs Seznameni se se spotfebiem

Casova osa

Podle ¢asové osy mlzete sledovat, jak dalece je napf.
pedcici trouba jiZz rozehtata nebo jak probiha doba trvani.
Pfimka pod zvyraznénou hodnotou se v pribéhu
provozu vypliiuje zleva doprava.

Odmeérovani ¢asu

Kdyz spustite spotfebi¢ bez doby trvani, mizete vpravo
nahote na stavovém radku vidét, jak dlouho uz ohfev
bézi.

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

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 troub8.

Kontrola zahfivani Kontrola zahtivaniindikuje nar(ist teploty v troubé.
Kdyz jsou vSechny sloupce vyplnéné, bylo dosa-
zeno optimalniho casového okamziku pro viozeni
pokrmu.

Pfi grilovani a GiSténi se sloupce nezobrazuii.
KdyZ je spotrebic vypnuty, indikuje kontrola tep-
loty zbytkové teplo v troubé. Ukazatel zhasne,
kdy?Z 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

Druhy ohfevu

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

v troubé. Béhem zahtivani mizete tlacitkem [i] zjistit
aktualni teplotu pfi zahfivani.

Menu Druhy provozu

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

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

Druh provozu Pouziti

Druhy ohfevu Pro pripravu vasich pokrmi mate
k dispozici spoustu presné ptizp(-
sobenych druh( ohrevu.

Pro pripravu pokrm@ mate

k dispozici presné prizpsobené
druhy ohfevu s parou.

Zde najdete jiz naprogramované

vhodné hodnoty nastaveni pro
velké mnozstvi pokrmd.

Odstranéni vodniho kamene
z vyparniku.

Vareniv pare — "Pdra"
nastrané 17

Pokrmy — "Pokrmy"
na strané 33

Odvapnéni — "Cisticl funkce"
na strané 26

SuSeni — "Pdra"na strané 17  PouZivejte po kaZzdém provozu

S parou.

Zé&kladni nastaveni vaSeho spotre-
bice mizete prizplsobit svym
zvyklostem.

Nastaveni — "Zakladni
nastaveni" na strané 23

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

Pro peceni kolac a masa na jedné nebo vice rovnich.

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

Pro tradicni peceni kolacli a masa na jedné drovni. Obzvlasté vhodny pro koldce se
Stavnatou horni vrstvou.

Teplo sald stejnomérné shora i zdola.

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

Ventilator rozhani teplo z kruhového topného télesa na zadni sténé po celé troubeg.

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

Pro 8etrné peceni vybranych pokrm.
Teplo sald shora i zdola.

Tento druh ohfevu se pouZziva pro zjiSténi spotieby elektrické energie v konvencnim

Druhy ohrevu Teplota Pouziti
4D horky vzduch 30-250 °C
@ Horni/dolni ohfev * 30-250 °C
®. Horky vzduch eco 30-250 °C
Horni/dolni ohfev eco 30-250 °C
rezimu.
Gril s cirkulaci vzduchu *  30-250 °C
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Pro peceni driibeze, celych ryb a vétsich kusd masa.

Grilovaci topné téleso a ventildtor se stfidave zapinaji a vypinaji. Ventilator vifi horky
vzduch kolem pokrmu.



Seznameni se se spotiebicem cs

E VelkoploSny gril Stupné grilovani:  Pro grilovani nizkych grilovanych pokrmii, napr. steak, klobds nebo toast, a pro
1 = slaby zapekani.
2 = stredni Ohfivé se celé plocha grilovaciho topného télesa.
3 = silny
m MaloploSny gril Stupné grilovani:  Pro grilovani malych mnoZstvi, napr. steak(, klob&s nebo toast, a pro zapékani.
1 = slaby Ohfivé se prostfedni plocha pod grilovacim topnym télesem.
2 = stredni
3 =silny
Stupen pro pizzu 30-250°C Pro pripravu pizzy a pokrmd, které vyZadujf velké teplo zdola.
= Hreje dolni topné téleso a kruhové topné téleso na zadni sténé.
Mirny ohrev 70-120°C Pro Setrné a pomalé peceni opecenych jemnych kouskd masa v nepfiklopeng
nadobeé.
Teplo sala pri nizké teploté stejnomérné shora i zdola.
I;‘ Dolni ohfev 30-250°C Pro vareni ve vodni ldzni a pro dopékan.
Teplo sald zdola.
R Funkce coolStart 30-250 °C Pro rychlou pripravu zmrazenych potravin ve vySce 3. Teplota se fidi podle pokyn(
0 vyrobce. Pouzijte nejvySSi teplotu, kterd je uvedend na obale. Nastavte uvedenou dobu
pripravy nebo kratsi. Neni vhodné predehrati.
@ UdrZovani teploty * 60-100°C Pro udrZovani teploty hotovych pokrm.
555 Predehfivani nadobf 30-70°C Pro ohfivani nadobi.

*

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

Navrzené hodnoty

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

Para

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

pouziti.
Druh ohievu Teplota Pouziti
x Vareni v pare 30-100°C Pro zeleninu, ryby, pfilohy, pro odStaviiovani ovoce a blansirovan.
~
) Regenerace 80-180°C Pro 8etrné ohfivani pokrmd a rozpékani peciva.
= Diky pare se pokrmy nevysusuji.
Kynuti tésta 30-50°C Pro kynuti kynutého a kvaskového tésta a pro zrani jogurtu.
A=/ Tésto vykyne rychleji nez pfi pokojové teploté. Povrch tésta se nevysusuije.
Rozmrazovani 30-60 °C Pro zeleninu, maso, ryby a ovoce.
Diky vihkosti plisobi teplo na pokrmy Setrné. Pokrmy se nevysusujf a nedeformuijf
Se.
Dalsi informace Funkce peciciho prostoru
Ve vétsiné pfipadd spotiebi¢ poskytuje pokyny a dalsi Nékteré funkce usnadnuji provoz spotrebice. Pedici
informace k pravé provadéné ¢innosti. Stisknéte tlacitko prostor je napf. cely osvétleny a chladici ventilator
[il. Na nékolik sekund se zobrazi pokyn. chrani spotfebi¢ pfed prehratim.

Nékteré pokyny se zobrazuji automaticky, napf.

potvrzeni, vyzva nebo varovani. Otevreni dvirek spotrebice

Pokud béhem provozu otevrete dvitka spotfebice,
provoz se pozastavi. Po zavieni dvifek pokracuje dal.
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cs Prislusenstvi

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 skoncéeni 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 ventiladni Stérbiny. Jinak by se pedici
trouba prehrala.

Aby po skondeni provozu pecici prostor rychleji
vychladl, bézi jesté urCitou dobu chladici ventilator.

Upozornéni: Dobu dobéhu chladiciho ventilatoru
mUzete zménit v zékladnich nastavenich. — "Zakladnf
nastaveni" na strané 23

Nadrzka na vodu

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

-

Vicko nadrzky
Otvor pro plnéni
Drzadlo pro vyjmuti a zasunuti nadrzky na vodu
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Prislusenstvi

K vasemu spotfebici patfi rizné prisluSenstvi. Ziskate
pfehled o dodavaném pfisluSenstvi a jeho spravném
vyuziti.

Dodavané prislusenstvi

Vas spotfebiC je vybaven nasledujicim pfislusenstvim:

Rost

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

Univerzalni vysoky plech

Pro Stavnaté koldce, pecivo, zmrazeng
pokrmy a velké pecené.

MiZete ho pouZivat jako nadobu pro
zachyceni tuku, kdyZ grilujete na rostu.
P¥i provozu s parou ho Ize rovnéz pouZit
jako nadobu pro zachyceni odkapavajici
vody.

Parni nadoba s otvory, velikost S
Pro vareni zeleniny v pafe, pro odstavio-
vani ovoce a pro rozmrazovani.

Parni nadoba bez otvort, velikost S
Pro varenf ryZe, lusténin a obilnych
pokrmd.

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

PouzZivejte pouze originalni pfisluSenstvi. Je specialné
pfizplsobeno vasemu spotiebidi.

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

Upozornéni: Kdyz se pfisluSenstvi zahreje, mize se
zdeformovat. Na funkci to nema zadny vliv. Po
vychladnuti deformace zmizi.

Upozornéni: Parni nddoby muiZete pouzivat bez
omezeni se vSemi druhy ohfevu s parou. Pokud
nastavite jiny druh ohfevu s vysokymi teplotami, vyjméte
parni nadoby z varného prostoru. Vysoké teploty by
zpUsobily trvalou zménu barvy a deformace parnich
nadob.



Zasunuti prislusenstvi

Varny prostor ma 3 vysky zasunuti. VySky zasunuti se
poditaji zdola nahoru.

PrisluSenstvi zasouvejte vzdy mezi obé vodici tyCe
prislusné vySky zasunuti.

PtisluSenstvi Ize vytahnout asi do poloviny, aniz by se
preklopilo.

Upozornéni

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

m Zasunte prislusenstvi vzdy Uplné do trouby, aby se
nedotykalo dvifek spotfebice.

Funkce zaskoceni

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

P¥i zasouvani rostu dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméroval dold. Oteviena strana musi byt

u dvifek spotfebiCe a zakfivena ¢ast musi smérovat
dold ~.

Pri zasouvani plechi dbejte na to, aby byl vystupek a
vzadu a sméfoval dold. Zkosena strana pfislugenstvi b
musi byt vpfedu u dvifek spotrebice.

Pfiklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

PrisluSenstvi cs

Kombinovani pfislusenstvi

Rost mlzZete zasunout do trouby soucasné

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

Pri vkladani rostu dbejte na to, aby byly oba vystupky a
na zadnim okraji. Pfi zasouvani univerzalniho vysokého
plechu musi byt rost nad horni vodici ty&i pfislusné
vySky zasunuti.

Priklad na obrazku: univerzalni vysoky plech

Malé parni nadoby Ize do varného prostoru umistit jen
s rostem.

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 spotfebiC. Pfi nakupu uvedte prosim vzdy presné
Ciselné oznaceni (E-Nr.) svého spotfebice.

—> "Zakaznicky servis" na strané 33

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
pecens.

MdZete 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, drlibez a ryby.

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

Univerzalni vysoky plech, s nepfilnavou vrstvou

Pro Stavnaté koldce, pecivo, hlubokozmrazené pokrmy a velké
pecens.

PeCivo a pecené se k univerzalnimu vysokému plechu nepfichytf.
Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou

Pro kol&Ce na plechu a drobné pecivo.

Pecivo se k pecicimu plechu neprichyti.
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cs Pred prvnim pouzitim

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.
Pecicl kamen musi byt pfedehraty na doporucenou teplotu.
Sklenény pekac

Na dusené pokrmy a nakypy.

Obzvlasté vhodny pro druh provozu ,pokrmy*,

Sklenéna misa

Pro velké pecené, Stavnaté koldce a nakypy.

Parni nadoba, s otvory, velikost XL

Pro vareni velkého mnozstvi v pare.

Parni nadoba, s otvory, velikost S

Pro vareni zeleniny v pare, pro odstaviovani ovoce a pro rozmrazo-
vani.

Parni nadoba, bez otvord, velikost S

Pro vareni ryZe, lusténin a obilnych pokrmd.

Porcelanova nadoba, bez otvord, velikost S

Pro vareni masa, ryb a zeleniny v pare a servirovani.
Porcelanova nadoba, bez otvord, velikost L

Pro vafeni masa, ryb a zeleniny v pare a servirovani.

Vysuvny systém jednoduchy

Diky vysuvnym listdm ve vySce 1 mlZete prisluSenstvi vytdhnout dale,
aniz by se preklopilo.

Dekoracni listy

Pro zakryti dna prihradky ve skfifice a zakladni desky spotfebice.
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[ Pfed prvnim pouzitim

Nez budete moci vyuzivat “"vas novy spotrebi¢, musite
provést potfebna nastaveni. VyCistéte varny prostor a
pfisluSenstvi.

Pfed prvnim uvedenim do provozu

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

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

Pozor!

m Nebezpedi posSkozeni spotfebide pfi pouzit
nevhodnych kapalin.
Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu
s vysokym obsahem chloridd (> 40 mg/l) a jiné
kapaliny.
PouZivejte vyhradné Cistou studenou vodu
z vodovodu, zmékd&enou vodu nebo mineralni vodu
bez oxidu uhli¢itého.

m P¥i pouzivani filirované nebo demineralizované vody
mdze dojit k porucham funkce.
| pfes naplnénou nadrzku na vodu spotfebi¢ vyzyva
k doplnéni, nebo se provoz s parou po cca
2 minutach prerusi.
Filtrovanou nebo demineralizovanou vodu pfipadné
smichejte se staCenou mineralni vodou bez oxidu
uhli¢itého v poméru 1 ku 1.

Upozornéni

m Pokud mate silné vapenatou vodu, doporudujeme
pouzivat zmékd&enou vodu.

m Pokud pouzivate vyhradné zmékcéenou vodu, mizete
v tomto pfipadé nastavit tvrdost vody na
~Zmékdéena“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, nastavte tvrdost
vody na ,4 velmi tvrda“.

m Pokud pouzivate mineralni vodu, pak volte pouze
mineralni vodu bez oxidu uhli¢itého.

Tvrdost vody Nastaveni

0 0 zmékcena

1 (az 1,3 mmol/l) 1 mekka

2 (1,3-2,5 mmol/l) 2 stfedné tvrda
3(2,5-3,8 mmol/I) 3tvrdd

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

Prvni uvedeni do provozu

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

Upozornéni: Tato nastaveni mlzete v zakladnich
nastavenich kdykoliv zménit. — "Zakladni nastaveni”
na strané 23

Nastaveni jazyka
Prednastaveny jazyk je ,némcina“.



1. Oto&nym voli¢em nastavte pozadovany jazyk.
2. Klepnéte na Sipku >.
Zobrazi se dalsi nastaveni.

Nastaveni ¢asu
Cas zadina 12:00 h.

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

Nastaveni data
Pfednastavené datum je 1.1.2014.

1. Pro pfechod na dalsi nastaveni vzdy klepnéte na
Sipku >.
2. Otoénym voli¢em nastavte aktualni den, mésic a rok.

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

1. OtoCnym voliCem nastavte tvrdost vody.
2. Klepnéte na Sipku >.
Na displeji se zobrazi upozornéni, Zze bylo
dokonc¢eno prvni uvedeni do provozu.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi varného
prostoru

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

Priprava kalibrace

1. Vyjméte z pediciho prostoru pfisluSenstvi.

2. QOdstrarite z peciciho prostoru zbytky oball, napft.
polystyrenové kuliCky.

3. Pred kalibraci otfete hladké plochy v pedicim
prostoru mékkym vihkym hadrem.

Kalibrace spotiebice a ¢isténi peciciho prostoru

Upozornéni

m Kalibraci Ize spustit pouze tehdy, kdyz je pedici
prostor studeny (pokojova teplota).

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

—h

. Zapnéte spotrebic¢ tladitkem on/off.

2. Naplnte nadrzku na vodu. — "Napinéni nddrzky na
vodu" na strané 19

3. Nastavte uvedeny druh ohfevu, teplotu a dobu trvani

pro kalibraci a spustte provoz. — "Vareni v pare

FullSteam" na strané 17

Druh ohfevu Vareni v pare
Teplota 100 °C
Doba trvani 30 minut

Pfed prvnim pouzitim cs

4. Po kalibraci nechte spotfebi¢ rozehrat.
Pozor!
Nebezpeci poskozeni smaltu
Nespoustéjte provoz, pokud je na dné pediciho
prostoru voda. Pfed spusténim provozu vytrete vodu
na dné peciciho prostoru.

5. Vysuste dno pediciho prostoru.

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

Druh ohrevu 4D horky vzduch
Teplota maximalni
Doba trvani 30 minut

7. Dokud spotfebiC hfeje, v kuchyni vétrejte.

8. Po uvedené dobé trvani provoz ukoncete. Vypnéte
spotrebic tlacitkem on/off.

9. Pockejte, dokud pedici prostor nevychladne.

10. Vydistéte hladké plochy mycim roztokem a hadrem.

11. Vylijte nadrzku na vodu a vysuste pecici prostor.
— "Po kazdém provozu s pdrou" na strané 20

Upozornéni

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

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

Cisténi pfislusenstvi

Prislusenstvi dikladné vycistéte mycim roztokem
a hadrem nebo mékkym kartaCkem.
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cs Obsluha spotfebice

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 spotfebi¢ nastavit, musite ho zapnout.

Vyjimka: Détskou pojistku a budik Ize nastavit i pfi
vypnutém spotfebici.

Ukazatele na displeji nebo upozornéni, napf. ukazatel
zbytkového tepla v troubé, zlstanou zobrazené i pfi
vypnutém spotrebidi.

Pokud spotfebi& nepouzivate, vypnéte ho. Pokud delsi

dobu nebylo provedeno zadné nastaveni, spotfebi¢ se
automaticky vypne.

Zapnuti spotiebice

Spotfebi¢ se zapina tladitkem 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.

Vypnuti spotiebice

Spotfebi¢ se vypina talditkem on/off.
Svétlo nad tlagitkem zhasne.

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

Upozornéni: V zakladnich nastavenich mizZete 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 mUze
dal bézet chladici ventilator.

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

Pokud b&hem provozu otevrete dvitka trouby, provoz se
prerusi. Pro pokraCovani provozu zavfete dvirka trouby.

Nastaveni druhu provozu

Pokud chcete zvolit druh provozu, musi byt spotfebic
zapnuty.

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

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

3. Otoénym voli¢em zménite vybér.
V zavislosti na vybéru zménte dalsi nastaveni.

4. Tlacditkem start/stop spustte spotrebic.
Na displeji se zobrazi ¢asovy pribéh. Zobrazena
jsou nastaveni a ¢asova osa.
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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 zpUlsobem zmérite
nastaveni:

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

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

12:04

Horni/

dolni ohrev

2. Klepnéte na navrzenou teplotu.
3. Otoénym volicem zménite teplotu.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotiebic.

Omin10s

180 °C

Horni/
dolni ohtev  /|\ pidsni ns
LJJJ Pridani pary

Na displeji se zobrazi nastaveny druh ohfevu a teplota.

Rychloohrev

Tladitkem »$% mUizete pecici troubu rozehrat obzviasté
rychle.
Rychloohfev neni mozny u vSech druhi ohtevu.

Vhodné druhy ohfevu:

4D horky vzduch
= Horni/dolni ohfev

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni, vliozte
pokrm a pfisluSenstvi do trouby az po skoncéeni
rychloohfevu.



Nastaveni

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

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.
2. Stisknéte tlaCitko »§¢.

Omin10s

»§180 °C

Hornil
dolni ohtev  /|\ prdani ns
LJJJ Pridani pary

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 Kdyz zménite druh ohfevu nebo teplotu, rychloohfev
se prerusi.

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

m Béhem rychloohfevu mUzete tladitkem [i] zjistit
aktualni teplotu v troubé.

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

Para cs

Para

Pokrmy mUZete pfipravovat obzvlasté Setrné pomoci
pary. U nékterych druhl ohfevu mdzete pokrmy
pfipravovat s pfidavanim pary. Kromé toho mate

k dispozici druhy ohfevu kynuti, regenerace

a rozmrazovani.

AVarovéni — Nebezpeéi opafeni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e mUize unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pri
otevirani nestijte prilis blizko u spotfebice. Opatrné
otevrete dvitka spotfebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Zvuky

Cerpadlo

B&hem provozu a po vypnuti slySite brucivy zvuk. Zvuk
vznika pfi kontrole funkce Cerpadla. Jedna se
0 normalni provozni zvuk.

Panel

Béhem otevirani panelu slysite bruCivy nebo klapavy
zvuk. Zvuky vznikaji pfi vysunovani panelu. Jsou to
normalni provozni zvuky.

Varfeni v pare FullSteam

P¥i vareni v pare obklopuje horka para pokrm a brani
tak ztraté zivin z potravin. Tvar, barva a typicka chut
potravin zlstanou pfi této metodé pfipravy zachované.

Upozornéni: Pokud se béhem vareni v pare vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplnte nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplnte zasobnik na vodu.
Upozornéni: Varfeni v pafe zapinejte pouze pfi UpIné
vychladlém pedicim prostoru (pokojova teplota).
Stisknéte tlagitko menu.
Klepnéte na policko ,vafeni v pare*“.
Oto¢nym voli¢em nastavte ,vareni v pare [&]“.
Klepnéte na policko ,teplota“ a oto&nym voli¢em
nastavte teplotu.
6. Klepnéte na policko ,doba trvani“ a oto¢nym
volicem nastavte dobu trvani.
7. Tlacitkem start/stop spustte ohrev.
Spotfebid se zahfiva.

aRwbd

Zazni zvukovy signal. Pecici trouba pfestane hfat.
Akusticky signal mlzete pfedcasné vypnout tlacitkem

Pieruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tladitko on/off.
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Pfiprava menu

V pare Ize soudasné varit kompletni menu, aniz by
doslo ke smichani chuti. — "Otestovali jsme pro vds v
nasem kuchyriskem studiu" na strané 35

Vareni s pfidavanim pary
Prfi vafeni s pfidavanim pary se béhem provozu

spotfebice v rlznych intervalech a s rliznou intenzitou
pridava para. Dosahnete tak nejlepsiho vysledku vareni.

Vas pokrm

m ziska kifupavou kurku,

m ziska leskly povrch,

m bude uvnitf Stavnaty a jemny,
® jen minimalné zmensi objem.

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

v tabulkach nebo zvolte program.

Intenzita pary

Pro pridavani pary mate k dispozici rlizné intenzity:
m nizka

m stfedni

m silna

Vhodné druhy ohievu

U téchto druhl ohfevu mUzete zapnout paru:
4D horky vzduch

Horni/dolni ohtev &

Gril s cirkulaci vzduchu

Udrzovani teploty [

Spusténi

1. Naplite nadrzku na vodu.

Oto¢nym volicem nastavte druh ohfevu.

Klepnéte na teplotu a otoénym voliCem nastavte

teplotu.

4. Klepnéte na poli¢ko ,pfidavani pary“ a otoCnym
voliCem nastavte intenzitu pary.

5. TlaCitkem start/stop spustte spotrebic.
Spotfebi¢ se zahfiva.

wn

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

Pro prfedCasné vypnuti pfidavani pary klepnéte na
poliCko ,pfidavani pary“. Otocnym voli¢em nastavte
Lvypnuto®.

Upozornéni: Provoz pokraCuje bez pfidavani pary.

Preruseni provozu spotiebice
Pro pferuseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tladitko on/off.
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Regenerace

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

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

Spusténi

Naplfite nadrzku na vodu.

Klepnéte na tlacitko menu.

Klepnéte na poliCko ,vafeni v pare“.

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

Klepnéte na teplotu a otoénym voli¢em nastavte

teplotu.

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

7. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.

Spotrebi¢ se zahriva.

apON=

Zazni akusticky signal. Pedici trouba pfestane hrat.
Akusticky signal mizete predcasné vypnout tladitkem

Pieruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tlacitko on/off.

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu ,kynuti t&sta [B“ kyne tésto
vyrazné rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se.

Pro vybér vhodnych nastaveni pouzijte udaje
v tabulkach. — "Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchyriském studiu” na strané 35

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

Spusteéni

1. Naplnite nadrzku na vodu.
Upozornéni: Kynuti tésta zapinejte pouze pfi uplné
vychladlém varném prostoru (pokojova teplota).
Klepnéte na tladitko menu.
Klepnéte na policko ,vareni v pare“.
Oto¢nym voli¢em nastavte ,kynuti tésta &
Klepnéte na teplotu a otoénym voli¢em nastavte
teplotu.
6. Klepnéte na dobu trvani a oto&nym voliCem nastavte
dobu trvani.
7. Tladitkem start/stop spustte spotrebic.
Spotfebi se zahfiva.

aRroDd

Zazni akusticky signal. Pedici trouba prestane hrat.
Akusticky signal mlzete predcasné vypnout tlacitkem

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.



Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tladitko on/off.

Rozmrazovani

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

Upozornéni: Pokud se béhem rozmrazovani vyprazdni
nadrzka na vodu, provoz se prerusi. Naplnte nadrzku na
vodu.

Spusténi

1. Naplnte zasobnik na vodu.

2. Klepnéte na tlacitko menu.

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

4. Oto¢nym voli¢em nastavte ,rozmrazovani (%"
5. Klepnéte na teplotu a oto¢nym voli¢em nastavte

teplotu.
Klepnéte na dobu trvani a otoénym voli¢em nastavte
dobu trvani.
7. Tlacitkem start/stop spustte ohrev.
Spotfebi¢ se zahfiva.

o

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

Preruseni
Pro preruseni provozu klepnéte na tladitko start/stop.

Vypnuti
Pro vypnuti spotfebice klepnéte na tladitko on/off.

NaplInéni nadrzky na vodu

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

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili tvrdost vody.
— "Zdkladni nastaveni" na strané 23

AVarovéni — Nebezpeci poranéni a pozaru!

Do nadrzky na vodu pliite vyhradné vodu nebo nami
doporuceny odvapnovaci roztok. Do nadrzky na vodu
neplrite hoflavé kapaliny (napt. alkoholické napoje).
Vypary z hoflavych tekutin by se ve varném prostoru
mohly plsobenim horkého povrchu vznitit (nebezpedi
vybuchu). Dvitka spotfebiCe se mohou prudce otevrit.
Mohou unikat horka para a plameny.

AVarovéni — Nebezpedi popaleni!

B&hem provozu spotfebice se mize nadrzka na vodu
zahtat. Po pfedchazejicim provozu spotfebice pockeijte,
dokud nadrzka na vodu nevychladne. Vyjméte nadrzku
na vodu z otvoru pro nadrzku.

Pozor!

Nebezpeli poSkozeni spotfebice pfi pouziti nevhodnych
kapalin.

Nepouzivejte destilovanou vodu, vodu z vodovodu

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

Para cs

Pouzivejte vyhradné Cerstvou studenou vodu
z vodovodu, zmék&enou vodu nebo mineralni vodu bez
kyseliny uhlicité.

Pozor!

PYi pouzivani filtrované nebo demineralizované vody
muze dojit k porucham funkce.

| pfes naplnénou nadrzku na vodu spotfebid vyzyva

k doplnéni, nebo se provoz s parou po cca 2 minutach
prerusi.

Filtrovanou nebo demineralizovanou vodu pfipadné
smichejte se stacenou mineralni vodou bez oxidu
uhli¢itého v poméru 1 ku 1.

1. Klepnéte na policko 5.
Ovladaci panel se automaticky posune dopredu.

2. Vytahnéte ovladaci panel obéma rukama dopredu
a poté ho posurite nahoru, az zaskoci (obrazek H).

3. Nazdvihnéte nadrzku na vodu a vyjméte ji z otvoru
pro nadrzku (obrazek H).

1

4. PritlaCte vicko po obvodu k t&snéni, aby z nadrzky
na vodu nemohla vytéct voda.

5. Sejméte kryt a (obrazek H).
Upozornéni: Kryt @ se zde nachazi v zavislosti na
typu spotiebice.

6. Naplnte nadrzku ke znadce ,max"“ studenou vodou

(obrazek H).
a4

7. Znovu nasadte kryt @ do otvoru v nadrzce na vodu.

8. Naplnénou nadrzku na vodu nasadte zpét
(obrazek E). Dbejte na to, aby nadrzka na vodu
vzadu zaskodila do obou drzak( b (obrazek H).
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9. Posurnite ovladaci panel pomalu dold, zatlacte ho
dozadu, aby byl Uplné zavfeny.
Nadrzka na vodu je naplnéna. MiZete spustit provoz
S parou.

Doplnéni vody do nadrzky na vodu

Upozornéni

m Provozy s pfidavanim pary pokraduji dal bez
pridavani pary.

m Pokud se b&hem vareni v pare, kynuti, regenerace
nebo rozmrazovani vyprazdni nadrzka na vodu,
provoz se preru$i. Naplfite nadrzku na vodu.

-t

. Oteviete ovladaci panel.

Vyjméte nadrzku na vodu a dopliite do ni vodu.

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

N

Po kazdém provozu s parou

AVarovéni — Nebezpeci opaieni!

PFi otevreni dvifek spotfebi¢e muize unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. P¥i
otevirani nestujte prilis blizko u spotfebice. Opatrné
otevfete dvitka spotiebiCe. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

AVarovénl’ — Nebezpeéi popaleni!
Spotfebi¢ se za provozu zahriva. Pred &isténim nechte
spotfebi¢ vychladnout.

Pozor!

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

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

Upozornéni

m Po vypnuti spotfebige sviti policko (5 o néco déle,
abyste byli upozornéni, ze mate vyprazdnit nadrzku
na vodu.

m Vapenaté skvrny odstrante hadrem napusténym
octem, otfete Cistou vodou a otfete dosucha
meékkym hadrem.

Vyprazdnéni nadrzky na vodu

Pozor!

m Nesuste nadrzku na vodu v horké troubé. Nadrzka
na vodu by se poskodila.
Nemyijte nadrzku na vodu v my&ce nadobi. Nadrzka
na vodu by se poSkodila.

Otevrete ovladaci panel.

Vyjméte nadrzku na vodu.

Opatrné sejméte vicko nadrzky na vodu.
Vyprazdnéte nadrzku na vodu, vydistéte mycim
prostiedkem a dikladné vyplachnéte Cistou vodou.
5. VS8echny soudasti osuste mékkym hadrem.

all o
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Tésnéni na viCku utfete dosucha.

Nechte vyschnout s otevienym vickem.

Nasadte viCko na nadrzku na vodu a pfitlacte ho.
Nadrzku na vodu nasadte zpét a zavfete ovladaci
panel.

WeoNo

Suseni odkapavaciho zlabku

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

2. Otevrete dvirka spotrebice.

3. Vodu v odkapavacim zlabku a vysuste houbovou
utérkou a opatrné otfete (obrazek H).
PFi otirani dbejte na to, aby se z odkapavaciho
Zlabku neuvolnilo tésnéni b (obrazek H).

Odkapavaci Zlabek a
se nachazi pod varnym prostorem (obrazek H).

a

Upozornéni: Pokud se tésnéni uvolni, nasadte
tésnéni znovu na odkapavaci Zlabek. — "Dvitka
spotfebice" na strané 28

Spusténi funkce suseni

PFi suSeni se varny prostor zahfiva, takze se vihkost,
ktera v ném je, vypafi. Poté oteviete dvitka spotfebice,
aby mohla para ze spotfebice uniknout.

Pozor!

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

1. Nechte spotfebi¢ vychladnout.

2. Hrubé nedistoty ve varném prostoru ihned odstrante
a vytfete vihkost ze dna varného prostoru.

3. V pfipadé potfeby zapnéte spotfebi¢ tlacitkem on/
off .

4. Stisknéte tlacitko menu.
Objevi se vybér druhl provozu.

5. Klepnéte na policko ,dalsi“.

6. Klepnéte na poli¢ko ,suseni*.



7. Stisknéte tla¢itko start/stop.
Spusti se suSeni a po 10 minutach se automaticky
vypne.

8. Otevrete dvitka spotfebiCe a nechte je 1 aZz 2 minuty
oteviena, aby mohla z varného prostoru uniknout
vlihkost.

Ruéni vysuseni varného prostoru

Nechte spotfebié vychladnout.

Odstrante z varného prostoru nedistoty.

Vysuste varny prostor houbic¢kou.

Dvitka spotfebiCe nechte 1 hodinu otevfena, aby
varny prostor uplné vyschnul.

PONA

Casové funkce  cs

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.

|2 Daba trvani

- Konec Nastavte dobu trvani a Cas konce. Spotfe-
bi¢ se automaticky vypne, takze se ohrev
ukoncCi v pozadovanou dobu.

Upozornéni

m  Dobu trvani do jedné hodiny mlZete nastavit po
minutach.

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

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

m Po uplynuti kazdé Sasové funkce zazni akusticky
signal.

m Tladitkem [i] mGzete kdykoli zjistit informace, které
se kratce zobrazi na displeji.

Budik

Budik mUzete 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.

MUzete nastavit maximalné 24 hodin.

1. Stisknéte tladitko (.
Otevre se policko budiku.
2. OtoCnym voliCem nastavte Cas budiku.
Po nékolika sekundach se budik spusti.
Vlevo na stavovém fadku se zobrazi se symbol £
budiku a odmérovana doba.

Po uplynuti odmérované doby

zazni akusticky signal. Na displeji se zobrazi ,,doba
budiku uplynula®. Tladitkem (® mdzete akusticky signal
prfed¢asné vypnout.

Zruseni nastavené doby budiku
Tlacitkem (© oteviete menu a zruste nastaveny cas.
Zaviete menu tladitkem (®.

Zména nastavené doby budiku

Tlagitkem (® oteviete menu Casové funkce a oto&nym
volicem béhem nékolika sekund zmérite nastavenou
dobu budiku. Tladitkem ® spustte budik.
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Doba trvani

Pokud pro pokrm nastavite dobu trvani (dobu pedeni),
ohfev se po uplynuti této doby automaticky ukondi.
Pecici trouba nehreje.

Predpoklad: Jsou nastavené druh ohfevu a teplota.

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

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

2. Otoénym voli¢em nastavte dobu trvani.

I->| 45min 00s

-1 10:15

3. Tlac¢itkem start/stop spustte spotrebic.
Doba trvani =1 se viditelné odmé&ruje na stavovém
fadku.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém Fadku se zobrazi ,konec". Akusticky signal
muZete predcasné vypnout tladitkem .

ZrusSeni doby trvani

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

Zména doby trvani

Tlagitkem (® oteviete menu Casové funkce. Oto&nym
volicem zménte dobu trvani.

Cas konce

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

Predpoklad: Nastaveny provoz se jesté nespustil. Je

nastavena doba trvani. Je oteviené menu ¢asové
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 prfejete, aby byl hotovy ve 12:45 h.
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1. Klepnéte na poli¢ko ,konec =1
Zobrazi se ¢as konce.

I->| 45min 00s

-/ 10:15

2. Otoénym voli¢em posunte ¢as konce na pozdgiji.

|| 45min 00s

—>| 12:45

3. Potvrdte tlaCitkem start/stop.

-] Spotfebic se spustiza 2 h 30 min

4D horky 180°7¢

vzduch

/\ ve \ s s s
L\l), Pfidani pary

Pecici trouba je ve vy&kavacim reZzimu. Na stavovém
fadku se zobrazi symbol =l a Cas, kdy ohfev skonci.
Ohfev se spusti ve spravny okamzik. Doba trvani se
viditeIné odmérfuje na stavovém fadku.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehreje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”. Akusticky signal
muzete predéasné vypnout tlacitkem (.

Oprava ¢asu konce

Je mozna, dokud je pecici trouba ve vyCkavacim
rezimu. Tladitkem ® oteviete menu Casové funkce,
klepnéte na ,konec =I* a otocnym voli¢em opravte ¢as
konce. Zaviete menu tlacitkem .

ZruSeni ¢asu konce

Je mozné, dokud je pecici trouba ve vyCkavacim
rezimu. Tladitkem (© oteviete menu Casové funkce.
Klepnéte na ,konec =I“ a otoénym voli¢em €as konce
zrusSte. Doba trvani se zadne viditelné odmérovat.



[ Détska pojistka

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

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

Aktivace a deaktivace

Détskou pojistku mizete aktivovat a deaktivovat pfi
zapnutém i vypnutém spotrebidi.

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

Détska pojistka cs

B Zakladni nastaveni

K dispozici jsou rlizna nastaveni, abyste mohli
optimalné a jednoduse obsluhovat spotfebic. V pfipadé
potfeby mUZete tato nastaveni zménit.

Zmeéna nastaveni

1. Stisknéte tlacditko on/off.
2. Stisknéte tlacitko menu.
Otevfe se menu Druhy provozu.
3. Zvolte druh provozu ,nastaveni“.
Zobrazi se prvni zékladni nastaveni, které muzete
zménit otoénym volicem.
Klepnéte na Sipku >.
OtoCnym volicem zmente hodnoty.
Sipkou > prejdéte na dalsi zakladni nastaveni.
Pro ulozeni stisknéte tlacitko menu.
Na displeji se zobrazi odmitnout nebo ulozit.

No oM

Seznam nastaveni

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

MUzZete zménit nasledujici nastavent:

Nastaveni Volba

Jazyk K dispozici dalSi jazyky
Cas Nastaveni aktudiniho ¢asu
Datum Nastaveni aktudlniho data
Tvrdost vody 0 (zmékcena)

1 (mékka)

2 (stredni)

3 (tvrdd)

4 (velmi tvrda)
Akusticky signal Kratky (30 s)

Strednf (1 min)

Dlouhy (5 min)
Zvuk tlacitek Vypnuty (zvuk tladitka pfi zapnuti

a vypnuti pomoci on/off z{istava)

Zapnuty
Jas displeje Nastavitelny v 5 stupnich
Zobrazeni hodin Digitalni s datem
Analogovy
Viyp.

Osvétleni PFi provozu zapnuté

Pfi provozu vypnuté

Zablokovani dvifek + zablokovani tladitek
Jen zablokovani tlacitek

Hlavni menu

Druhy ohfevu

Vareni v pare

Pokrmy*

Détska pojistka*

Provoz po zapnutf
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cs Program sabat

Ztlumeni'v noci Vypnuté
Zapnuté (displej se ztlumi mezi 22:00
a5:59h)
Logo znacky Zobrazit
Nezobrazit
Doba dobéhu ventildtoru  Doporucena
Minimalni
Vysuvny systém Spotrebi¢ neni dovybaven.
Spotrebic je dovybaven.
Program sabat Zapnuty
Vypnuty
Vyrobni nastaveni Resetovat
Neresetovat

*) K dispozici, v zavislosti na typu spotfebice

Pozor!

U ramU a jednoduchého vysuvu: nastaveni ,Spotiebi¢
neni dovybaven®.

U dvojitého a trojitého vysuvu: nastaveni ,Spotfebi¢ je
dovybaven®.

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

Zmeéna c¢asu

Cas se méni v zékladnich nastavenich.
Pfiklad: zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tlacitko on/off.

2. Stisknéte tlacitko menu.

Otevfe se menu Druhy provozu.

Klepnéte na ,nastaveni®.

Sipkou > prejdéte na ,Cas“.

Oto&nym voli¢em zménte &as.

Stisknéte tlacitko menu.

Na displeji se zobrazi ulozit nebo odmitnout.

I ol

Vypadek elektrického proudu

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

Znovu nastavte jazyk, ¢as a datum.
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Program sabat

Pri programu sabat miZete nastavit dobu trvani az
74 hodin. Pokrmy v troubé zlstanou teplé, aniz byste ji
museli zapinat nebo vypinat.

Spousténi programu sabat

Predpoklad: v zakladnich nastavenich jste aktivovali
~program sabat“. — '"Zdkladni nastaveni" na strané 23

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

1. Stisknéte tlagitko on/off.
Na displeji se zobrazi navrzeny druh ohfevu
a navrzena teplota.
2. Otocte otocnym voliCem doleva a zvolte druh ohfevu
Lprogram sabat”.
3. Klepnéte na navrzenou teplotu a oto¢nym volicem
nastavte teplotu. y
4. Tlac¢itkem © oteviete menu Casové funkce
a klepnéte na poliCko ,,doba trvani“.
Zobrazi se 25:00 hodin jako navrzena hodnota.
5. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou hodnotu.
6. Tladitkem start/stop spustte spotrebic.
Na stavovém fadku se viditeIné odmérfuje doba
trvani.

Po po uplynuti nastavené doby trvani

zazni akusticky signal. Pecici trouba nehfeje. Na
stavovém fadku se zobrazi ,konec”.

Posunuti ¢asu konce
Cas konce nelze posunout.

ZrusSeni programu sabat

Stisknéte tladitko on/off. VS§echna nastaveni se zrusi.
MUzete provést nové nastaveni.



I} Cistici prostredky

V ptipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funké&ni. Vysvétlime Vam, jak spravné
udrzovat a Cistit spotrebic.

Vhodné ¢istici prostredky

Aby rGizné povrchy nebyly poskozeny nevhodnymi
Sisticimi prostfedky, dodrzujte Udaje v tabulce.

V zavislosti na typu spotfebie nemusi mit vas spotrebic

vSechny povrchy.

Pozor!

Nebezpeci poskozeni povrchu:

Nepouzivejte

m ostré nebo abrazivni Sistici prostfedky,

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

vysokotlaké nebo parni CistiCe,

specialni prostfedky pro &isténi za tepla.

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné

proplachnéte.

Tip: Mimoradnée vhodneé Cistici a oSetfovaci prostiedky

Ize zakoupit u zakaznického servisu. Ridte se pokyny

vyrobce.

AVarovénl’ — Nebezpedi 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
oceli

Plast

Lakovang plochy

Horky myci roztok:

VyCistéte hadiikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

Ihned odstrarte vapenaté, tukove, Skrobové
skvrny a skvrny od bilku. Pod takovymi skvrnami
se mllZe vytvofit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované
prodejné Ize zakoupit specidlni oSetfovaci pro-
stredky na uslechtilou ocel vhodné na teplé povr-
chy. OSetrovaci prostredek naneste ve slabé
vrstvé mékkym hadrem.

Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZivejte Cistici prostredek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Horky myci roztok:
VycCistéte hadiikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Ovladaci panel

Sklenéné tabule

Madlo dvirek

Cistici prosttedky ~ c¢s

Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZzivejte Cistici prostfedek na sklo nebo
Skrabku na sklo.

Kdyz se na ovladaci panel dostane prostredek na
odstranovani vodniho kamene, okamzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uZ nepdjdou odstranit.

Horky myci roztok:

VycCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

NepouZzivejte Skrabku na sklo ani draténky

z uSlechtilé oceli.

Horky myci roztok:

VyCistéte haditkem a poté osuSte mékkym had-
rem.

KdyZ se na madlo dvifek dostane prostiedek na
odstrariovani vodniho kamene, okamzité ho
otfete. Tyto skvrny jinak uZ nepdjdou odstranit.

Vnitrek spotiebice

Smaltované plo-
chy

Sklenény kryt
osvétlenivarného
prostoru

Tésnéni dvifek
Nesunddvejte tés-
néni!

Kryt dvifek

Ramy

Horky myci roztok nebo voda s octem:

VycGistéte hadfikem a poté osuste mékkym had-
rem.

Pripecené zbytky pokrm( namocte vihkym had-
rem a mycim roztokem. Pfi silném znecisténi pou-
Zijte nerezovou draténku nebo Gistici prostfedek
na pecici trouby.

Pozor!

Nikdy nepouzivejte Cistici prostredek na pecicf
trouby v horkeé troubé. Mohlo by dojit k poSkozeni
smaltu. Pred pfistim rozehratim odstrarite z trouby
a z dvitek veskeré zbytky.

Pecici troubu nechte po Cisténi otevienou
vyschnout.

Upozornéni: Viivem zbytki potravin mlze vznik-
nout bily povlak. Je nezavadny a nema vliv na funk-
Ci.

V pfipadé potfeby ho odstrarite kyselinou citrono-
Vou.

Horky myci roztok:

VyCistéte hadiikem a poté osuSte mékkym had-
rem.

Pri silném znecCisténi pouzijte Cistici prostredek na
pecici trouby.

Horky myci roztok:

VycGistéte hadrem.

Nedrhnéte.

z uslechtilé oceli:

Pouzijte Cistici prostredek na uslechtilou ocel.
Dodrzujte pokyny vyrobce. Nepouzivejte oSetro-
vaci prostredky na uslechtilou ocel.

zZ plastu:

VycCistéte horkym mycim roztokem a hadrem.
Osuste mékkym hadrikem. NepouZivejte Gistici
prostfedek na sklo nebo Skrabku na sklo.

Kryt dvifek pred ¢isténim demontujte.

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadiikem nebo kartackem.
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cs Cistici funkce

Vysuvny systém  Horky myci roztok:

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

v myCce nadobi.

Horky mycf roztok:

Namocte a vyCistéte hadiikem nebo kartackem.
Negistoty na nddobach z uslechtilé oceli zpliso-
bené potravinami s obsahem Skrobu (napf. ryzi)
vyGistéte vodou s octem,

Nédrzka navodu  Horky myci roztok:
Vycistéte hadrem a dikladné vyplachnéte Gistou
vodou, abyste odstranili zbytky myciho pro-
stredku.
Osuste mékkym hadrikem. Nechte vyschnout
s otevienym viCkem. Tésnéni na vicku utfete
dosucha.

Nemyjte v mycce nadobi.

Prislusenstvi

Upozornéni

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

m Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smoubhy, 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 plechi se nedaji Uplné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim neni
ovlivnéna.

Udrzovani spotrebice v Cistote

Aby se nevytvorily Uporné ulpivajici nedistoty, udrzujte
spotfebiC vzdy disty a nedistoty ihned odstraruijte.

AVarovéni — Nebezpec€i pozaru!

Volné zbytky pokrm, tuk a Stava z peceni se mohou
vznitit. Pfed spusténim provozu odstrante z peciciho
prostoru, z topnych prvkl a pfislusenstvi hrubé
necistoty.

Tipy

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

m VZzdy ihned odstrarite 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. pekad.
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INCistici funkce

Vas spotfebic je vybaveny druhem provozu
,odvapnéni“. Pomoci druhu provozu ,odvapnéni*
odstranite z vyparniku vodni kamen.

Odvapnéni

Aby vas spotfebi¢ zUstal funkéni, musite ho pravidelné
odvapnovat.

Odvapnéni se sklada z nékolika krokl. Z hygienickych

dlvodl musi odvapnéni probéhnout kompletng, aby byl

spotfebi znovu pfipraveny k provozu. Odvapnéni trva

celkem cca 70-95 minut.

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

m Prvni proplachovani (cca 9-12 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a znovu ji naplrite.

m Druhé proplachovani (cca 9-12 minut), poté
vyprazdnéte nadrzku na vodu a vysuste ji.

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

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

Spusténi

Pozor!

m Nebezpedi poskozeni spotfebice: K odvapnéni
pouzivejte vyhradné& nami doporudeny tekuty
odvapnovaci prostiedek. Doba plsobeni pfi
odvapriovani je pfizplsobena tomuto
odvapniovacimu prostfedku. Jiné odvaprovaci
prostfedky mohou spotfebi¢ poskodit.

Obj. ¢. odvapnovaciho prostfedku 311 680

m Odvapriovaci roztok: Odvapnovaci roztok nebo
odvapniovaci prostfedek se nesmi dostat na ovladaci
panel nebo jiné povrchy spotfebice. Povrchy by se
poskodily. Pokud by se to presto stalo, roztok ihned
odstrante vodou.

Pokud jste pfed odvapnénim pouzivali provoz s parou,
nejprve spotrebic vypnéte, aby se z vyparnikového
systému odcCerpala zbyvajici voda.

1. Z 400 ml vody a 200 ml tekutého odvapniovaciho
prostfedku smichejte odvaprovaci roztok.

2. Stisknéte tlacitko on/off.

3. Vyjméte nadrzku na vodu a naplnte ji odvapfiovacim
roztokem.

4. Nadrzku na vodu s odvapnovacim roztokem Uplné
zasurite.

5. Zaviete ovladaci panel.

6. Stisknéte tlaCitko menu.
Otevie se menu Druhy provozu.



7. Zvolte druh provozu odvapnéni.
Kdyz klepnete na poli¢ko ,dalSi“, zobrazi se
informace o gisténi.
Zobrazi se doba trvani odvapnéni. Nelze ji zménit.
8. Spustte disténi tlacditkem start/stop.
Probiha odvapnéni spotiebice. Na stavovém fadku
se viditelné odmérfuje doba trvani. Po skonceni
odvapnéni zazni akusticky signal.

Prvni proplachovani

—t

. Oteviete ovladaci panel.

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

3. Zavrete ovladaci panel.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.

Spotfebic se proplachne. Po skoncéeni proplachovani

zazni akusticky signal.

Druhé proplachovani

—h

. Oteviete ovladaci panel.

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

3. Zavfete ovladaci panel.

4. Tlacitkem start/stop spustte spotrebic.

Spotfebit se proplachne. Po skonéeni proplachovani

zazni akusticky signal.

Zavérecné cisténi

—

. Otevrete ovladaci panel.

2. Vylijte a vysuste nadrzku na vodu.

3. Vypnéte spotfebid.

Odvapnéni je dokonc&ené a spotfebit je opét
pfipraveny k provozu.

Ramy cs

Ramy

V ptipadé peclivé udrzby a Cisténi zlstane spotrebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak mizete
vyjmout a vydistit ramy.

Vysazeni a zavéSeni ramu

AVarovém’ — Nebezpeci popaleni!

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

Vyjmuti ramu

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

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

A

oy

Ramy vycCistéte mycim prostfedkem a houbic¢kou. Na
Uporné necistoty pouzijte kartacek.
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cs Dvitka spotfebice

Zavéseni ramu
Ramy pasuji pouze vpravo nebo vievo. U obou ram
dbejte na to, aby byly prohnuté tyée vepredu.

1. Ram zasunite nejprve doprostfed do zadniho
otvoru a tak, aby ram doléhal k zadni sténé varného
prostoru, a zatlac¢te ho dozadu b (obrazek H).

2. Poté ho zasurite do pfedniho otvoru € tak, aby ram
i zde doléhal ke sténé varného prostoru, a zatlacte
ho dold d (obrazek H).

o

b

Gl =
— g
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Dvirka spotiebice

V pripadé peclivé udrzby a cisténi zUstane spotfebic
dlouho pékny a funkéni. Zde je popsano, jak muizete
vysadit a vycCistit dvitka spotfebice.

Vysazeni a zavéseni dvifek spotiebice

Dvitka spotfebiCe pedici trouby Ize za ucelem gisténi
a demontaze sklenénych tabuli vysadit.

Zavésy dvitek spotfebice maji zajisfovaci packy.
Kdyz jsou zajiStovaci packy zaklopené (obrazek H),
jsou dvitka spotfebie zajisténa. Nelze je vysadit.
Kdyz jsou zajistovaci packy pro vysazeni dvirek
spotfebice vyklopené (obrazek H), jsou zavésy
zajisténé. Nemohou zaklapnout.

AVarovéni

Nebezpeci poranéni!

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

m Zavésy dvitek spotfebice se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas sevrit.
Nesaheijte do prostoru zavésua.

Vysazeni dvifek spotrebice

1. UpIné oteviete dvitka spotiebice a pitlacte je
smérem ke spotiebidi.

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

3. Uplné zavrete dvitka spotfebice a. Obéma rukama je
uchopte vlevo a vpravo b a vytahnéte nahoru
(obrazek H).




Zavéseni dvifek spotrebice

1. Pritladte tésnéni a podél odkapavaciho Zlabku
(obrazek H), protoze se tésnéni a mize pfi ¢isténi
uvolnit.

2. Dvitka spotfebice zavéste zpét opacnym postupem.
P¥i zavéSovani dvifek spotfebite dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do otvord rovné (obrazek H).
Prilozte oba zavésy dole k vngjsi tabuli a pouzijte ji
jako vodici plochu.

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

EW

3. Zcela otevrete dvitka spotfebiCe. Znovu zaklopte
obé zajistovaci packy (obrazek H).

4. Zavrete dvitka.

Dvitka spotfebiCe cs

Demontaz krytu dvirek

VloZzka z uSlechtilé oceli v krytu dvifek mizZe zménit
barvu. Pro dlkladné vyc¢isténi mizete kryt demontovat.

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

Opatrné zavrete dvitka spotrebice.

N

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 pootevfete dvitka spotfebiCe. Nasadte kryt
a pritlacte ho, az slysitelné zaskodi (obrazek H).

5. Zavrete dvirka spotrebice.
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cs Dvitka spotfebice

Demontaz a montaz sklenénych tabuli

Kvdli lepSimu ¢isténi mizete sklenéné tabule ve
dvitkach pecici trouby demontovat.

Demontaz ze spotiebice

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

4. Povolte a vyjméte Srouby vlevo a vpravo na dvirkach
spotfebice (obrazek H).

5. Nez dvitka zase zavrete, vlozte mezi né nékolikrat
preloZzenou utérku (obrazek A).
Vytahnéte nahoru pfedni tabuli a madlem dold ji
polozte na rovnou plochu.

Vycistéte skla Cisticim prostfedkem na sklo a mékkym
hadrem.

AVarovéni

Nebezpedi urazu!

m Poskrabané sklo dvifek spotifebice mlze prasknout.
Nepouzivejte Skrabku na sklo ani ostré nebo
abrazivni Cistici prostredky.

m Zavésy dvirek spotrebiCe se béhem otevirani a
zavirani dvitek pohybuji a mohou vas seviit.
Nesahejte do prostoru zavésua.
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Montaz na spotiebic¢

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

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

4. Dvitka spotfebice znovu pootevrete a odstrante
utérku.

5. Znovu naSroubujte oba Srouby vlevo a vpravo.

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

7. Zavrete dvirka spotrebice.

Pozor!
Pecici prostor pouzivejte znovu teprve tehdy, kdyz jsou
tabule fadné namontované.



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

Co délat v pfipadé poruchy? cs

AVarovéni — Nebezpeci urazu elektrickym
proudem!

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

v pojistkové skfifice. Zavolejte servis.

AVarovéni — Nebezpeci poranéni!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Nikdy se
nepokousejte spotfebi¢ opravit sami. Opravy smi
provadét pouze nami vySkoleny servisni technik. Pokud

studiu" na strané 35

Tabulka zavad

ma spotfebi¢ zavadu, kontaktujte zédkaznicky servis.

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

zavolejte servis.

Zavada

Mozna pficina

Pokyny/odstranéni

Spotehi¢ nefunguje.

Zapnuty spotfebi¢ nelze ovladat, na
displeji je zobrazeny symbol <.

Trouba nehfeje a na displeji je zobra-
zeno ,zapnuty predvadéci rezim*,

SpotrebiC se nespusti a na displeji se
zobrazi ,Prilis horky pecici prostor*.

Osvétleni varného prostoru nefun-

guje.

Provoz s parou nebo odvapnéni se
nespusti nebo nepokracuije.

SpotfebiC vas vyzyvd, abyste provedli
proplachnuti.

Spotrebic vas vyzve, abyste provedli
odvapnéni, aniz by se predtim zobra-
zilo pocitadlo.

Tlacitka blikaji.

Pokrm je pri priddvani pary prilis
suchy nebo prilis vinky.

Zobrazi se hlaSeni ,naplrite nadrzku
na vodu®, ackoli je nadrzka na vodu
napinéna.

Vadna pojistka.
Vypadek elektrického proudu
Je aktivovana détska pojistka.

Spotrebi se nachazi v predvadécim rezimu.

Pecici prostor je pro zvoleny pokrm nebo druh ohfevu
prilis horky.
Vadnd LED Zarovka.

Prazdna nadrzka na vodu.

Otevreny ovladaci panel.

PFi odvéapnéni jsou zablokovangé provozy s parou.
Vadny senzor.

Béhem odstrafovani vodniho kamene doSlo
k preruseni napajeni nebo vypnuti spotfebice.

Je nastavena piilis mald tvrdost vody.

Normalni jev v dlisledku kondenzovangé vody za ovld-
dacim panelem.

Byla nespravné zvolend intenzita pary.

Otevreny ovladaci panel.
N&drzka na vodu spravné nezaskocila.

Vadny senzor.

Nddrzka na vodu spadla. Pfi otfesu se uvolnily sou-
¢asti uvniti nadrzky na vodu, nadrzka netésni.

V pojistkové skfifice zkontroluijte, je-li pojistka pro spo-
trebiC v pofadku

Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyriské spotre-
bice.

DrZte stisknuté tlacitko <o, dokud symbol <&
nezhasne.

Vypnéte pojistku v pojistkové skiirice a po cca 10
sekunddch ji znovu zapnéte. Zapnéte spotfebic
a v nastaveni zvolte ,predvadéci rezim vypnuty®,

Nechte pecici prostor vychladnout a spustte spotfebi¢
ZNovU.

Zavolejte servis.

Naplrite nadrzku na vodu.
Zavrete ovladaci panel.
Provedte odvapnéni.
Zavolejte servis.

Po opétovném zapnuti spotiebi¢ dvakrat proplach-
néte.

Provedte odvépnént.

Zkontrolujte a prip. prizpdsobte nastavenou tvrdost
vody.

Jakmile se kondenzovand voda odpaff, tlaCitka pre-
stanou blikat.

Zavrete ovladaci panel.

Nechte nadrzku na vodu zaskoCit.
— "Pdra"na strané 17

Zavolejte servis.
Objednejte si novou nadrzku na vodu.
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cs Co délat v pfipadé poruchy?

Ovladaci panel se neotevie pro ZastrCka nenf zapojend v zasuvce. Zapojte spotfebic do elektrickeé sité.
vyjmuti nadrzky. \lypadek elektrického proudu. Zkontrolujte, zda funguji ostatni kuchyiské spotie-
bice.
Vadna pojistka. V pojistkové skince zkontrolujte, je-li pojistka pro spo-
trebic v poradku.
Vadny senzor policka 5. Zavolejte servis.

V pfipadé potieby vyprazdnéte nadrzku na vodu; Ote-
viete dvitka spotfebice, sahnéte prsty vpravo a vievo
pod ovladaci panel a vytdhnéte ho.

PFi vareni unika z vétracich Stérbin Normalni proces. Nelze.

para.

Pfi vareni v pare vznika extrémni SpotrebiC se automaticky kalibruje. Normalini proces.

mnozstvi pary.

Privarenf v pare vznika opakované  Spotfebic se nemize kvdli pfilis kratkym dobdm Resetuijte spotrebi¢ na nastaveni z vyroby a zopakujte
extrémni mnoZstvi pary. vareni automaticky zkalibrovat. kalibraci.

Pri vareni je slySet prskavy zvuk. Jde o efekt chladného a teplého objemu Nelze.

u zmrazenych potravin v ddsledku pdsobeni pary.

Prekro¢ena maximalni doba provozu

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

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

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

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

Tip: Aby nedoslo k nezadoucimu vypnuti spotfebice,
napt. pfi dlouhé dobé pedeni, nastavte dobu trvani.
Spotfebi¢ bude hfat, dokud neuplyne nastavena doba
trvani.

Osvétleni varného prostoru

Pro osvétleni varného prostoru je vas spotrebid
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 odstrarfiovat.
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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

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 35

Para
U nékterych pokrma se parni funkce aktivuje

automaticky. VSeobecné pokyny k parni funkci najdete
v pfislusné kapitole. — "Pdra" na strané 17

Po spusténi se zobrazi doba pfipravy. Odmérovat se
zaCne az po dosazeni nastavené teploty.

AVarovéni — Nebezpeéi opareni!

Pri otevieni dvifek spotfebi¢e mUize unikat horka para.
Paru nemusi byt v zavislosti na teploté vidét. Pfi
otevirani nestijte prilis blizko u spotifebice. Opatrné
otevrete dvitka spotrebice. Udrzujte déti mimo dosah
spotrebice.

Volba pokrmu

Pokrmy jsou sestaveny podle jednotné struktury:

m Kategorie
m Pokrm
s Jidlo
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cs Pokrmy

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

Kategorie Pokrmy

Kolace ve formé
Kolace na plechu

N2 Drobné pecivo
Cukrovi
) Chléb
Chléb, housky T
Pizza

il e LS Pikantni kolace, quiche

Nakyp, slany, Cerstvy, varené prisady
Lasagne, Cerstvé

Zapékané brambory, syroveé prisady, vysoké
4cm

Nékyp, sladky, Cerstvy
Suflé ve formickdch na 1 porci
Pizza

Housky

Nakypy

Vyrobky z brambor
Drlbez, ryby
Zelenina

Kure

Drlibez Kachna, husa
Kriita

Veprové maso
Hovézi maso
Teleci maso
Jehnéci maso
Zvefina

Pokrmy z masa
Ryba, cela

Rybi filg

Pokrmy z ryb
Mor'ské plody
Zelenina
Brambory

Ryze

Obilné pokrmy
Lusténiny
Téstoviny, knedliky
Vejce

Dezerty, kompoty
Zavarovan(
Odstavriovani
Sterilizace kojeneckych lahvi

Nakypy, suflé

Zmrazeng potraviny

Maso

Ryby

Prilohy, zelenina

Dezerty, kompoty

Zavarovani, odstaviio-
vani, sterilizace
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Kategorie Pokrmy

Zelenina

Menu

PeCivo

Prilohy
Rozmrazovani pokrm(i  Ovoce, zelenina

Onhfivani, rozpékani

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.

©CONSOOR®

Nastaveni skoncilo

Zazni akusticky signal. Na stavovém fadku se zobrazi
,Konec*. Pecici trouba nehreje. Akusticky signal mizete
pred¢asné vypnout tladitkem (.

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

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

ZruSeni nastaveni

Stisknéte tladitko on/off. VS§echna nastaveni jsou
zrusena. Mizete provést nové nastaveni.

Posunuti ¢asu konce

U nékterych pokrm( mdzete posunout ¢as konce.
Postup pro posunuti ¢asu konce je popsany v Casti
Casoveé funkce. — "Casové funkce" na strané 21

Pokud jste nastavili ¢as konce, prejde displej do
Cekaciho rezimu. Na stavovém fadku je zobrazeny Cas,
kdy ohfev skoncéi. Nelze ménit nastaveni. Respektujte,
ze potraviny podléhajici rychlé zkaze nesmi zlstavat
pfilis dlouho v troub8.



[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 pfipravé potravin miZe ve varném
prostoru vzniknout velké mnozstvi pary.

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.

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

Silikonové formy

Pro dosazeni optimalniho vysledku pedeni
doporudujeme tmavé kovové formy na peceni.

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

Pro pfipravu s pfidavanim pary a pfi vafeni v pare
nejsou vhodné silikonové formy.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
pedeni kolacd a drobného peciva. 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 uzpldsobené pro pecici prostor
a druhy provozu.

Pecéeni s pfidavanim pary

Urgité pedivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pfidavani
pary kfupavou kurku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

PecCeni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné Urovni.

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

Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vysSky zasunuti.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Peceni na jedné urovni

Pti pedeni na jedné uUrovni pouzivejte nasledujici vysSku
zasunuti:

m vyska 1

Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soug&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 soucéasné, muzete 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 otevienou stranou smérem k dvitkim
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 dvirkim spotfebice.

U stavnatych kolacud 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 pedeni
a pecdivo nezhnédne rovnomeérné.

Pfi peCeni s pfidavanim pary musi byt formy na pedeni
odolné v{c&i vysokym teplotam a péare.

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 rlizné
pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech
a mnozstvi t8sta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousSejte nizsi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjSiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pristé nastavte vySsi hodnotu.

Upozornéni: VySsi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kolace nebo drobné pecivo by byly hotové jen zvenku,
ale uvnitf by byly nedopecené.

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

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch
m O horni/dolni ohfev
" stuperi pro pizzu

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla:

1 = nizka

m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohievu °C pary vén!'
v min.
Kolace ve formé
Treny kolac, jednoduchy Fﬁ{(rga na peceni vénec/biskubsky 1 = 150-170 55-70
chlé
Treny koldc, jednoduchy Fﬁlr(rga na peceni vénec/biskubsky 1 150-160 1 50-70
chlé
Treny kolac, jemny Fﬁlrpga na peceni vénec/biskubsky 1 = 150-170 60-80
chlé
Ovocny kolac z treného tésta, jemny Babovkova/rozeviraci forma 1 = 160-180 4560
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortova forma 1 = 150-170 20-40
Dortovy korpus z tfeného tésta Dortovd forma 2 160-170 1 25-35
Ovocny nebo tvarohovy dort Rozeviraci forma @ 26 cm 1 = 170-180 60-80
s korpusem z kiehkého tésta
Swycarsky kola¢ Plech na pizzu 1 ] 190-210 40-55
Kolac Kolacova forma, ¢erny plech 1 190-210 25-40
Kynutd babovka Bébovkovd forma 1 150-160 65-75
Kynuta babovka Babovkova forma 1 150-160 1 60-70
Kynuty kolac¢ v rozeviraci formé Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 25-35
Kynuty kolac¢ v rozeviraci formé Rozeviraci forma @ 28 cm 1 160-170 2 25-35
PiSkotovy korpus, 2 vejce Dortové forma 1 = 170-180 20-30
PiSkotovy korpus, 2 vejce Dortova forma 1 150-160 1 25-35
Piskotovy dort, 3 vejce Rozeviraci forma @ 26 cm 1 = 160-170* 25-35
PiSkotovy dort, 3 vejce Rozeviraci forma @ 26 cm 1 150-160 1 10
20-30
PiSkotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-170* 30-50
PiSkotovy dort, 6 vajec Rozeviraci forma @ 28 cm 1 150-160 1 10
25-35
Kolace na plechu
Treny kolac s horni vrstvou Plech na peceni 1 = 160-180 20-40
Treny kolac s horni vrstvou Plech na peceni 1 160-170 1 30-40
Treny kolac, 2 drovné Univver,zélnfvysoky plech + plech na 3+1 150-170 35-50
peceni
Krehkeé tésto se suchou hornivrstvou  Plech na peceni 1 = 170-190 25-40
KFethé tésto se suchou horni vrstvou, 2 Univver,za'lnf vysoky plech + plech na 3+1 150-170 40-55
drovng peceni
Kolac z kiehkého tésta se Stavnatou Univerzalni vysoky plech 1 = 160-180 60-80
horni vrstvou
Swycarsky kola¢ UniverzaIni vysoky plech 1 180-200 4550
Kynuty kolac se suchou horni vrstvou  Plech na peceni 1 = 160-180 1525

* Predehrat

** 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu °C pary vén!'
v min.
Kynuty kol&c¢ se suchou hornivrstvou  Plech na peceni 1 150-160 1 25-35
Kynuty kolac se Stavnatou horni vrstvou Univerzaini vysoky plech 1 = 180-200 - 30-45
Kynuty:/ kold¢ se suchou horni vrstvou, 2 Univver;élni vysoky plech + plech na 3+1 160-170 - 25-35
Urovng peceni
Kynuty kolac se Stavnatou hornivrstvou, Univerzaini vysoky plech + plech na 3+1 150-160 - 4560
2 Urovné peceni
Kynutd vanocka, kynuty vénec Plech na peceni 1 150-160 - 3545
Kynuta vanocka, kynuty vénec Plech na peceni 1 150-170 2 30-40
PiSkotova rolada Plech na peceni 1 = 190-210* - 10-15
PiSkotova rolada Plech na peceni 1 190-210* 1 10-15
Stola z 500 g mouky Univerzalni vysoky plech 1 150-160 - 50-60
Stola z 500 g mouky Univerzaini vysoky plech 1 140-150 2 8090
Sladky zavin Univerzalni vysoky plech 1 170-180 - 40-60
Sladky zavin Univerzlni vysoky plech 1 180-190 2 50-60
Z&vin, zmrazeny Univerzalni vysoky plech 1 190-210 - 35-50
Z&vin, zmrazeny Univerzaini vysoky plech 1 180-190 1 35-45
Drobné pecivo
Kolacky Plech na peceni 1 = 160" - 25-35
Kolacky Plech na peceni 1 150** - 25-35
Kolacky, 2 drovné Un[ver;élnfvysoky’ plech + plech na 3+1 150* - 25-35
peceni
Muffiny Plech na muffiny 1 = 170-190 - 15-30
Muffiny Plech na muffiny 1 150-160 1 25-30
Muffiny, 2 drovné Plechy na muffiny 3+1 150-170* - 20-30
Drobné kynuté pecivo Plech na peceni 1 = 160-170 - 30-40
Drobné kynuté pecivo Plech na peceni 160-180 2 25-35
Pecivo z listového tésta Plech na peceni 2 170-190* - 20-45
PecCivo z listového tésta Plech na peceni 200-220* 1 1525
Pecivo z listového tésta 2 Urovné Univver;élni vysoky plech + plech na 3+1 170-190* - 20-45
peceni
PecCivo z odpalovaného tésta Plech na peceni 1 = 200-220 - 30-45
Pecivo z odpalovaného tésta Plech na peceni 1 200-220* 1 25-35
Plundrové pecivo Plech na peceni 1 160-180 - 20-30
Plundroveé pecivo Plech na peceni 1 160-180 2 25-35
Cukrovi
Strikané pecivo Plech na peceni 1 = 150-160** - 2540
Strikané pecivo Plech na peceni 1 140150 - 25-40
Strikané pecivo, 2 Urovné Un[ver;élnf vysoky plech + plech na 3 140-150** - 30-40
peceni
Cukrovi Plech na pedeni 2 140-160 - 15-30
Cukrovi, 2 Urovné Univverlzélnf vysoky plech + plech na 3+1 130-150 - 20-35
pecent
Snéhové cukrovi, bezé Plech na peceni 2 90-100* - 100-130
Bezé, 2 Urovné Un[ver;élnfvysoky’ plech + plech na 3+1 90-100* - 100-150
pecent

* Predehrat

**5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohievu °C pary vani
Vv min.
Makronky Plech na peceni 2 90-110 - 20-40
Makronky, 2 Grovné Univerzalni vysoky plech + plech na 3+1 90-110 - 20-40
peceni

* Predehrat

“* 5 min predehrat, nepouzivejte funkci rychloohfevu.

Tipy pro kolace 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 kola¢ hotovy.

Kolac ,spadne”. PriSté pouzijte méné tekutiny. Nebo nastavte o 10 °C nizSi teplotu a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte uve-
dené prisady a pokyny pro pfipravu uvedené v receptu.

Kolac vybéhl uprostred hodné do Vlymazte jen dno rozeviraci formy. Po upeceni kola¢ opatrné uvolnéte nozem.

vySky a na okrajich je niZsi.
Stéva z ovoce pretéka. PFiSté pouzijte univerzalni vysoky plech.

Drobné pecivo se pfi pecent lepi Kousky peciva by od sebe mély byt vzdalené cca 2 cm. Majf tak dostatek mista, aby mohly hezky zvétsit sv(j
K sobeé. objem a opéci se ze vSech stran.

Kolac je prilis suchy. Nastavte 0 10 °C vySSi teplotu a zkratte dobu pecent.

Kolac je celkove prilis svétly. Pokud jste zvolili spravnou vySku zasunuti a spravneé prislusenstvi, v pfipadé potreby zvyste teplotu nebo pro-
dluzte dobu peceni.

Kolac je nahore prilis svétly, ale PFiSté ho zasunte o jednu droven vys.

zespoda prilis tmavy.

Kolac je nahofte prilis tmavy, ale

zespoda prflis svétly.

Kolac v kulaté nebo v truhlikové
formé je vzadu pfili§ tmavy.

Kolac je celkové prilis tmavy.
Pecivo hnédne nerovnomerne.

PFiSté ho zasunte o jednu droveri nize. Zvolte nizSi teplotu a prodluzte dobu pecenti.
Formu na peCeni nestavte az k zadni sténé, nybrz doprostied prislusenstvi.

PFiSté zvolte nizsi teplotu a prodluzte dobu peceni.

Zvolte o néco nizsi teplotu.

| precnivajici papir na peceni mlize mit viiv na cirkulaci vzduchu. VZdy ustfihnéte spravnou velikost papiru na
peceni.

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

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

Pekli jste na vice rovnich. Pecivo na  Pri peceni na vice Urovnich pouzivejte vzdy 4D horky vzduch. Soucasné viozené pecivo na plechach nebo ve
hornim plechu je tmavsi nez na spod-  forméach nemusi byt hotoveé ve stejnou dobu.

nim.
Kolac¢ vypada dobre, ale uvnitr je Pecte o néco déle na niZsi teplotu a v pripadé potreby pridejte méné tekutiny. U kolach se Stavnatou horni vrst-
nedopeceny. vou nejprve predpecte korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a pak pridejte horni vrstvu.

Kolac¢ nelze vyklopit. Nechte koldC po upecenf jesté 5 az 10 minut vychladnout. Pokud ho ani poté nelze vyklopit, opatrné ho na
okraji uvolnéte nozem. Znovu formu obratte a nékolikrat na ni polozte studeny mokry hadr. PFisté formu

vymazte tukem a vysypejte strouhankou.

Chléb a housky

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

najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmd.

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

Pouzivejte pouze originalni pfisluSenstvi pro vas
spotrebi¢. Je optimalné uzplisobené pro pedcici prostor
a druhy provozu.

Peéeni s pfidavanim pary
Chléb a housky ziskaji pfi pridavani pary kfupavou
kdrku a leskly povrch. Pecivo se méné vysusuije.

PecCeni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné Urovni.
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Vysky zasunuti
Pouzivejte uvedené vySky zasunuti.

Peceni na jedné urovni

PFi peCeni na jedné drovni pouzivejte nasledujici vySku
zasunuti:

m vysSka 1



Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecdivo
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 soucasné, muzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirkam
spotifebice a zakfivenim dol. 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 dvitkiim spotfebice.

Formy na peceni

P¥i pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni

a pecdivo nezhnédne rovnomeérne.

Pfi peCeni s pfidavanim pary musi byt formy na pe&eni
odolné vici vysokym teplotam a péare.

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.

Pfislusenstvi

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro riizné
chleby a housky. Teplota a doba pedeni zavisi na
vlastnostech a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena
rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte nizSi hodnoty.
PYi nizSi teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.
V pfipadé potreby 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 vlozeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
pfedehrati 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 pfedehrati. 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 vlastniho receptu, fidte se
podle podobného peciva v tabulce.

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

Pozor!

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

Pouzité druhy ohfevu;

" 4D horky vzduch

(= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
[7] velkoplogny gril

("] Maloplodny gril

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:

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

Vyskaza- Druh
sunuti ohrevu

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

Chiéb

Bily chléb, 750 g
na biskubsky chlebicek

Bily chléb, 750 g
na biskubsky chlebicek

SmiSeny chléb, 1,5 kg
na biskubsky chlebicek

SmiSeny chléb, 1,5 kg
na biskubsky chlebicek

* Predehrat

Univerzalni vysoky plech nebo forma

Univerzalni vysoky plech nebo forma

Univerzalni vysoky plech nebo forma

Univerzalni vysoky plech nebo forma

1 210-220" - 10-15
180-190 - 257318
1 210-220 3 10-15
180-190 - 257318
1 210-220" - 10-15
180-190 - 40-50
1 210-220 3 10-15
180-190 - 45-565
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Druh
ohievu

PfisluSenstvi

Vyska za-

Teplotave °C/  Intenzita Doba tr-

sunuti stupen grilovani pary vani

vV min.

Celozrny chléb, 1 kg Univerzainf vysoky plech 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Celozrny chléb, 1 kg Univerzalni vysoky plech 1 210-220 3 10-15
180-190 40-50
Chlebova placka Univerzalni vysoky plech 1 = 220-240 25-35
Chlebova placka Univerzaini vysoky plech 2 = 220-230 3 20-30
Housky
Housky nebo bagety k rozpékant, Univerzaini vysoky plech 2 = 200-220 10-20
predpecené
Housky nebo bagety k rozpékani, Plech na peceni 2 = 200-220 2 10-20
predpecené
Housky, sladkeé, Gerstvé Plech na peceni 1 = 170-180* 15-25
Housky, sladké, cerstvé Plech na peceni 1 = 160-170 3 25-35
Housky, sladké, Cerstveé, 2 trovné Un[ver;élnivysoky plech+plechna  3+1 150-160* 20-30
peceni
Housky, cerstvé Plech na peceni 1 = 180-200 25-35
Housky, Cerstvé Plech na peceni 1 200-220 2 20-25
Bageta, predpecend, chlazena Univerzaini vysoky plech 2 = 200220 10-20
Bageta, predpecend, chlazena Plech na peceni 2 = 200-220 2 10-20
Housky, bageta, regenerace Rost 1 150-160* 10-20
Housky, zmrazené
Housky nebo bagety k rozpékani, Univerzalni vysoky plech 2 = 200-220 15-25
predpecené
Housky nebo bagety k rozpékani, Plech na peceni 2 = 180-200 1 15-25
predpecené
Louhované pecivo, syrové polotovary RoSt 1 = 220240 1525
Louhované pecivo, syrové polotovary Plech na peceni 2 = 210-230 1 1825
Croissanty, syrové polotovary Plech na peceni 1 150-170* 20-35
Croissanty, syrové polotovary Plech na peceni 1 180-200 1 20-30
Housky, bageta, regenerace Rost 1 & 160-170* 10-20
Toasty
ZapeGené toasty, 4 ks Rost ) 3 515
Zapetené toasty, 12 ks Rost 2 250 515
Opecené toasty Rost 3 ] 3 36

* Predehrat

Peéeni s pfidavanim pary

Urgité pedivo (napf. kynuté pecivo) ziska pfi pfidavani
pary kfupavou klrku a leskly povrch. Pecivo se méné
vysusuje.

PecCeni s pfidavanim pary je mozné jen na jedné Urovni.

Pizza, quiche a pikantni kolace

Vas spotrebic je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
pedeni pizzy, quiche a pikantnich kolacéd. V tabulkach
s nastavenim najdete optimalni nastaveni pro velké
mnozstvi pokrmd.

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 vysky zasunuti.

Peceni na jedné drovni

Pfi peCeni na jedné drovni pouzivejte nasledujici vysSku
zasunuti:

m vyska 1
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Peceni na dvou urovnich
Pouzivejte 4D horky vzduch. Soucasné vlozené pecdivo
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 soucasné, muzete usetfit az
45 procent energie. Postavte formy do trouby vedle
sebe nebo Uhlopficné nad sebe.

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirkam
spotifebice a zakfivenim dol. 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 dvitkiim spotfebice.

Na pizzu s bohatou oblohou pouzivejte univerzalni
vysoky plech.

Formy na peceni

P¥i pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
a sklenénych forem se prodluzuje doba pedeni

a pecdivo nezhnédne rovnomérné.

Pti pedeni s pridavanim pary musi byt formy na pedeni
odolné vici vysokym teplotam a pare.

Papir na peceni

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

Pfislusenstvi

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Zmrazené potraviny

Nepouzivejte silné namrazené zmrazené potraviny.
Odstrante z pokrmu led.

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

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 vyzkousejte nizSi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potreby pfisté nastavte vySsi hodnotu.

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

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.

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 ohrevu:

4D horky vzduch
= horni/dolni ohtev
stupen pro pizzu
funkce coolStart

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:

m 1 =nizka
m 2 = stiedni
m 3 =vysoka

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

Pizza
Pizza, Cerstva
Pizza, Cerstva, 2 Urovné

Plech na peceni

peceni
Pizza, Cerstva, tenkeé tésto Plech na pizzu
Pizza, chlazena Rost

Pizza, zmrazena

Pizza, tenkeé tésto, 1 ks** Rost

Pizza, tenkeé tésto, 2 ks Rost + plech na pecenf

Pizza, silné tésto, 1 ks** Rost

Pizza, silng tésto, 2 ks Univerzalni vysoky plech + rost
* Predehratf

Univerzalni vysoky plech + plech na

1 200220 20-30
3+1 180-200 3545
1 210230 20-30
1 210-230 10-20
1 .

3+1 200-220 15-25
1 »‘K - -

3+1 160-180 2535

** Ridte se Udaji na obale
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PFisluSenstvi

Pizza-bagetka Rost
Minipizza™* Univerzélni vysoky plech

Pikantni kolace a quiche

Pikantni kolace ve formé Rozeviraci forma @ 28 cm
Pikantni kolace ve formé Rozeviraci forma @ 28 cm
Quiche Dortovd forma, Cerny plech
Alsasky kolac Univerzalni vysoky plech
Alsasky kolac Univerzélni vysoky plech
Pirohy Nakypova forma

Empanada Univerzélni vysoky plech
Empanada Univerzalni vysoky plech
Burek Univerzdini vysoky plech

* Predehrati

** Ridte se Udaji na obale

Vyskaza- Druh Teplotave Intenzita Doba tr-
sunuti ohievu °C pary vén!'
v min
1 200-220 - 20-30
1
1 170-190 - 50-60
1 180-190 1 6575
1 = 190-210 - 30-45
1 = 260-280* - 10-20
1 200-220* 2 1525
1 = 190-200 - 4050
1 180-190 - 3545
1 180-190 2 30-40
1 = 180-200 - 3545

Nakyp a suflé

Vas spotiebi¢ je vybaveny Cetnymi druhy ohfevu pro
peceni nakypu a suflé. V tabulkach s nastavenim
najdete optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrmu.

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

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 1

Pro suflé pouzivejte parni funkci. Nepotfebujete vodni
lazen. Postavte malé formicky na parni nadobu s otvory,
velikost XL, nebo na rost.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folii.

Pokud pfipravujete pokrmy souc¢asné, muzete usetfit az
45 procent energie. Formy postavte do trouby vedle
sebe.

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirk(m
spotrebice a zakfivenim dold. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Univerzalni vysoky plech

Univerzalni vysoky plech zasunte opatrné az nadoraz
zkosenim ke dvitkiim spotiebice.

Nadoby

Na nakypy a zapékané pokrmy pouzivejte Siroké mélké
nadoby. V uzkych vysokych nadobach budou pokrmy
vyZadovat vice ¢asu a budou na horni strané tmavsi.
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PYi pfipravé s pfidavanim pary musi byt formy odolné
vUci vysokym teplotam a pare.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro rdzné
nakypy a suflé. Teplota a doba peceni zavisi na
mnozstvi a receptu. Propedeni nakypu zavisi na
velikosti nadoby a vySce nakypu. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkousejte nizsi
hodnoty. PFi nizSi teploté dosahnete rovnomérngjsiho
zhnédnuti. V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi
hodnotu.

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

Hodnoty nastaveni plati pro vliozeni pokrmu do studené
trouby. USetfite tak az 20 procent energie. P¥i
prfedehfati se uvedené doby peceni 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.

Pouzité druhy ohfevu:

4D horky vzduch

= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
stupefi pro pizzu
funkce coolStart
Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

m 1 =nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka
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Vyskaza- Druh

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

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

Lasagne, Cerstvé, 1 kg

Lasagne, Cerstve, 1 kg

Lasagne, zmrazeng, 400 g
Lasagne, zmrazeng, 400 g
Zapekané brambory, syroveé prisady,

zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
zapékaci forma
univerzalni vysoky plech
nepriklopena nadoba
zapékaci forma

vysoké 4 cm

Zapékang brambory, syrové prisady, zapékaci forma
Vysoké 4 cm

Suflé zapékaci forma
Suflé zapékaci forma
Suflé formicky na 1 porci

* Predehrat.

** Ridte se (daji na obale.

1 B 200220 - 3555
1 160-170 2 40-50
1 = 170-190 - 4560
1 160-180 - 50-60
1 170-180 2 3545
1 b - - -

1 180-190 2 40-50
1 170-180 - 50-60
1 170-190 2 60-70
1 160-170* - 40-50
1 170-180 2 30-40
1 A 100 2 40-45

Drubez

Vas spotiebic¢ 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.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym roStem do
uvedené vysSky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "PFislusenstvi" na strané 12

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

Peceni v nadobé

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

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.
DribezZ se pece pomaluji a méné zhnédne. PouZijte
vySSi teplotu a/nebo delsi dobu pedeni.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.
Nepfiklopena nadoba

Pro peceni drlibeze 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 &istsi. Dbejte na to, aby méla poklicka
spravnou velikost a dobfe pfiléhala. Nadobu postavte
na rost.

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

| v priklopeném pekaci Ize drlibez upéct dokfupava.
Pouzijte pekacd se sklenénou pokliCkou a nastavte vySsi
teplotu.

Peceni s pridavanim pary
Urcité pokrmy budou s pridavanim pary kfupavejsi.
Budou mit lesklejsi povrch a méné se vysusi.

Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vidi vysokym teplotam a pare.

Pridavani pary zapnéte podle pokynl v tabulce

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

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava ¢asti driibeze
pomoci funkce vareni v pare Setrnéjsi. Zlstanou
obzvlasté stavnaté. Jako chutovou variantu mizete

¢asti dribeze pred varenim v pare opéct, doba vareni
se zkrati.

Veétsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a del§i dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Casti driibeze se nemusi obracet.

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

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

Grilovany pokrm polozte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasunte zkosenim k dvitkam spotrebice
nejméné o jednu vySku zasunuti nize. Zachyti se
odkapavaijici tuk.

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

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

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

Upozornéni

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

m Pri grilovani mlze vznikat kout.

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro dribez.
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 vysSSi hodnotu.

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

V tabulce najdete Udaje pro dribez s navrzenou

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

PrisluSenstvi/nadoba

stejné velké.

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

DrlbeZ po uplynuti cca 2 az 25 uvedené doby obratte.

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

Tipy

m U kachny nebo husy propichnéte kzi pod kfidly.
Tak mize vytékat tuk.

m U kachnich prsou nafiznéte kizi. Kachni prsa
neobracejte.

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

m Drilbez bude obzvlasté do kfupava opedéend, pokud
ji ke konci peceni potfete maslem, slanou vodou
nebo pomeran&ovou Stavou.

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

gril s cirkulaci vzduchu
[7] velkoplogny gril
funkce coolStart
Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:

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

Druh
ohievu

Doba tr-
vani
vV min.

Vyska za- Intenzita

sunuti

Teplota ve °C/
stupen grilovani

pary

Kure

Kufe, 1 kg Rost
Kure, 1 kg Rost
Platky kufecich prsou, po 150 g (gri-  Rost
lovani)

Platky kurecich prsou (vareni v pare)  Parni nadoba

Malé Gasti kurete, po 250 g Rost

Malé ¢asti kurete, po 250 g Rost

Kureci kousky, nugety, zmrazené™*  Univerzalni vysoky plech
Pulard, 1,5 kg Rost

Pulard, 1,5 kg Rost

Kachna a husa

Kachna, 2 kg Rost

Kachna, 2 kg Rost

*“ 5 min. predehrat

1 200-220 - 60-70
1 200-220 2 50-60
2 ] 3* - 15-20
2+1 100 - 15-25
2 220-230 - 30-35
2 200-220 2 3045
2 54 - - -
1 200-220 - 7090
1 180-200 2 65-75
1 180-200 - 90-110
1 150-160 2 7090
180-190 - 30-40

** Ridte se Uidaji na obale
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Kachni prsa, po 300 g Rost
Kachni prsa, po 300 g Rost
Husa, 3 kg Rost
Husa, 3 kg Rost
Husi stehna, po 350 g Rost
Husi stehna, po 350 g Rost
Krata

Mlada kriita, 2,5 kg Rost
Mlada krita, 2,5 kg Rost
Kriit prsa, bez kosti, 1 kg Priklopena nddoba
Kr(ti horni stehno, s kosti, 1 kg Rost
Krditi hornf stehno, s kosti, 1 kg Rost

* 5 min. predehrat

** Ridte se Udaji na obale

Vyskaza- Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupefi grilovani pary vén!'
Vv min.

2 230250 - 25-30

2 220-240 2 25-30

1 160-180 120-150

1 130-140 2 110-120
150-160 2 20-30
170-180 - 30-40

2 210230 - 40-50

2 190-200 2 4555

1 180-190 - 7090

1 140-150 2 70-80
170-180 - 20-30

1 B 240-250 - 80-110

1 180-200 - 80-100

1 170-180 2 80-100

Maso

Vas spotrebic je vybaveny ¢etnymi druhy ohfevu pro
peceni masa. V tabulkach s nastavenim najdete
optimalni nastaveni pro velké mnozstvi pokrma.

Peceni a duseni

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

Kazi kfizem nariznéte. Pokud budete peceni obracet,
pedte ji nejprve kazi dold.

Kdyz je peCené hotova, méla by se nechat jesté

10 minut odpodivat ve vypnuté, zaviené troubé. Stava
se tak lépe rozloZi. Pfipadné pedeni zabalte do alobalu.
Doporucéena doba na odpocinuti neni zapoditana

v uvedené dobé pedeni.

Peceni na rostu

Pfi pedeni na rostu bude maso ze vSech stran obzvlasté
kfupaveé.

Do univerzalniho vysokého plechu nalijte podle velikosti
a druhu masa az 2 | vody. Zachyti se odkapavajici tuk
a Stava z pecené. Z tohoto vypeku mizete pripravit
omacku. Navic vznikne méné koure a trouba zlstane
Cistsi.

Zasunte univerzalni vysoky plech s vlozenym rostem do
uvedené vysky zasunuti. Dbejte na to, aby byl rost
spravné posazeny na univerzalnim vysokém plechu.
— "PFislusenstvi” na strané 12

Peceni a duseni v nadobé

Pedeni a duSeni v nadobé je komfortnéjsi. Peceni Ize
v nadobé snadnéji z trouby vyndat a omacku mUzete
uvafit pfimo v nadobé.

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

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 pouzijete poklicku. Pokud pecete
maso ve smaltovaném nebo tmavém kovovém pekadi,
je potfeba o néco vice tekutiny nez ve sklenéné
nadobé.

Tekutina v nadobé se pfi peCeni vyparuje. 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 pece pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vysSi
teplotu a/nebo delsi dobu peden.

Ridte se pokyny vyrobce nadoby na pedeni.

Nepfiklopena nadoba

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

Priklopena nadoba

Pri peceni v priklopené nadobé zlistane 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 mUzZe zvétsit svij objem.
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Pri odklopeni poklicky po peceni mize proudit ven
velmi horka para. Nazdvihnéte poklicku vzadu, aby
horka para unikala smérem od vaseho téla.

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

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

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

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

Peceni a duseni s pridavanim pary
Urgité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupavejsi
a méné se vysusi.

Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vUci vysokym teplotam a péare.

Peceni nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokynl v tabulce

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

Vareni v pare

Na rozdil od pfidavani pary je pfiprava masa pomoci
funkce vareni v pare Setrnéjsi, nevznikne ale kirka.
Maso zlstane obzvlasté Stavnaté. Jako chutovou

variantu mizete kusy masa pred varfenim v pare opéct,
doba vareni se zkrati.

Veétsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a delSi dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Kusy masa nemusite obracet.

Pouzijte parni nadobu s otvory, velikost XL, a pod ni
zasunte univerzalni vysoky plech. MizZete pouzit také
sklenénou misu a postavit ji na rost.

Grilovani

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

Grilovany pokrm poloZte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasurite zkosenim k dvitkam spotiebice
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 zlstanou 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.

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

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 kour.
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Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni druh ohfevu pro Cetné
masove pokrmy. Teplota a doba pecéeni zavisi na
mnozZstvi, vlastnostech a teploté potravin. Proto jsou
zde uvedena rozpéti nastaveni. Nejdfive vyzkouSejte
niz8i hodnoty. V pfipadé potfeby pristé nastavte vyssi
hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro viozeni masa s teplotou

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

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

V piipadé vice kusl se pfi uréovani doby peceni fidte
mély byt pfiblizné stejné velké.

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

PecCeni a grilovany pokrm po uplynuti cca 2 az %
uvedené doby obratte.

Pokud chcete péct podle vlastniho receptu, fidte se
podle podobnych pokrmu. Dalsi informace najdete
v Casti Tipy pro pedeni, duseni a grilovani 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:

n 4D horky vzduch

= horni/dolni ohfev

gril s cirkulaci vzduchu
[™] velkoplodny gril

Vareni v pare

Stupné intenzity pary jsou uvedeny v tabulce jako Cisla:

m 1=nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka
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Prislusenstvi/nadoba Vyska za- Druh Teplotave°C/  Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupen grilovani pary vani

vV min

Vepiové maso

Veprova pecené bez kize, napr. krko- Rost 1 180-200 - 120-130
vice, 1,5kg
Veprova pecené bez kiize, napt. krko- Nadoba oteviend 1 180-190 1 110-130
vice, 1,5 kg
\2/ekaové peceng s k{iZi, napr. plec, Rost 1 190-200 - 130-140
g
Veprova pecené s kizi, napt. plec, Nadoba oteviena 1 A 100 - 25-30
£ 170-180 1 60-80
200-210 - 25-30
Veprova pecené, 1,5 kg Nddoba oteviend 1 220-230 - 70-80
Veprova pecené, 1,5 kg Nadoba oteviena 1 170-180 1 80-90
Veprova panenka, 400 g Rost 2 220-230 - 20-25
Veprova panenka, 400 g Nadoba oteviena 1 210-220" 1 25-30
Veprova panenka, 400 g Parni nddoba 2 100 - 18-20
Uzené kotlety s kosti, 1 kg (pfidat tro- Nadoba uzaviena 1 210-220 - 60-80
chu vody)
Uzené kotlety s kostf, 1 kg Nédoba oteviena 160-170 1 70-80
Veprové steaky, silné 2 cm Rost 3 (i 2 - 16-20
Veprové medailonky, silné 3 cm Rost 3 ] & - 8-12
(5 min predehrat)
Hovézi maso
|1-|(l)<vé2|’ svickova, stfedné propecend, Rost 1 210-220 - 40-50
g
I;I?(vézi svickovd, stredné propecend, Nadoba oteviend 1 190-200 1 50-60
g
DuSenad hovézi peceng, 1,5 kg Nddoba uzaviena 1 200-220 - 130-140
DuSend hovézi peceng, 1,5 kg** Nadoba otevrend 1 150 3 30
130 2 120-150
?%aitbeef, stfedné propeceny, Rost 1 220-230 - 60-70
0 KQ
T%aitbeef, stfedné propeceny, Nddoba oteviend 1 190-200 1 65-80
0 Kg
Tafelspitz (hovézi Spicka), 1,5 kg Nadoba oteviena 95 - 120-150
Steak, silny 3 cm, stfedné propeceny Rost ] 3 - 15-20
Burger, vysoky 3-4 cm**** Rost i 25-35
Teleci maso
Teleci pecené, 1,5 kg Nadoba oteviend 1 160-170 - 100-120
Teleci pecené, 1,5 kg Nadoba otevrena 1 170-180 1 90-110
Teleci kolinko, 1,5 kg Nadoba oteviena 1 = 200-210 - 100-110
Teleci kolinko, 1,5 kg Nadoba otevrena 1 170-180 1 100-120

* Predehrat
“* Na zaCatku pridejte do nadoby cca 100 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nadrzky na vodu dopliiovat voda.

Kk K

pod néj zasunte do vySky 1 univerzaini vysoky plech.
**** no 2/3 celkové doby obratte
“** hez obraceni
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupefi grilovani pary vani

Vv min

Jehnééi maso

Jehnédi kyta bez kosti, stfedné pro-  Rost 1 170-190 - 50-70
pecend, 1,5 kg

Jehnéci kyta bez kosti, stfedné pro- ~ Nadoba oteviena 1 170-180 1 80-90
pecend, 1,5 kg

Jehnédi hrbet s kosti™*** Rost 1 180-190 - 40-50
Jehnéci hrbet s kosti***** Nadoba oteviena 1 200-210~ 1 25-30
Jehnéci kotlety*** Rost 2 ™ 3 - 12-18
Klobasy

Grilovaci parek Rost ™ 3 - 10-20
Videnske parky Parni nadoba 2 80 - 1418
Bilé klobasy Parni nadoba 2 A 80 - 12-20
Pokrmy z masa

Sekana pecené, 1 kg Nddoba oteviend 1 170-180 - 70-80
Sekand pecené, 1 kg Nadoba oteviena 1 190-200 1 70-80

* Predehrat
“* Na zacatku pridejte do nadoby cca 100 ml tekutiny, béhem provozu se musi do nadrzky na vodu dopliiovat voda.
“** pod néj zasurite do vySky 1 univerzalni vysoky plech.

“***po 2/3 celkové doby obratte
“** hez obraceni

Tipy pro peceni, duseni a grilovani
Varny prostor je silné znecistény. Pecte pokrm v priklopeném pekaci nebo pouZijte grilovaci plech. Kdyz pouZijete grilovaci plech, dosahnete pfi
peceni optimalnich vysledkd. Grilovaci plech si mlZete dokoupit jako zviastni prislusenstvi.

Pecené je prilis tmava a kirka misty ~ Zkontrolujte vySku zasunuti a teplotu. Priste zvolte nizsi teplotu a v pripadé potreby zkratte dobu pecent.
spalend a/nebo je pecené vysusena.

Kirka je prilis slaba. ZvySte teplotu nebo po skonceni doby peceni kratce zapnéte gril.

Pecené vypada dobre, ale omacka je  Pristé pouzijte menSi nadobu na peceni a v pripadé potreby pridejte vice tekutiny.
spalena.

PecCené vypada dobre, ale omacka je  PriSté pouzijte vétsi nddobu 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 pipade potreby prilévejte béhem duseni jeste tekutinu.
Grilovany pokrm je vysuseny. Maso osolte az po grilovani. St vytahuje z masa vodu. Pri obraceni do grilovaného pokrmu nepichejte. Pouzi-

vejte kleSté na grilovani.

Ryby Peceni a grilovani na rostu

Grilovany pokrm poloZte na rost. Univerzalni vysoky
plech navic zasurite zkosenim k dvitkam spotfebice
nejméné o jednu vySku zasunuti nize.

Vas spotrebi¢ je vybaveny riznymi druhy ohfevu pro
peceni ryb. V tabulkach s nastavenim najdete optimalni
nastaveni pro velké mnozstvi pokrmu.

Celou rybu nemusite obracet. Celou rybu viozte do Podle velikosti a druhu ryby nalijte do univerzainiho
trouby v poloze na bfiSe, hibetni ploutvi nahoru. Aby vysokqho pl_echu az 1{2 ! vovdy. Odkapav?uCl teky_tlnvq S€
dobre drzela, viozte do otvoru v bige rozfiznuty zachyti. Vznikne méné koufe a trouba zustane Cistsi.
brambor nebo malou zaruvzdornou nadobku. Béhem grilovani nechte dvitka spotfebice zavrena.
Jestli je ryba uZ upecend, poznate podle toho, Ze Ize Nikdy negrilujte s otevienymi dvifky spotiebice.
snadno uvolnit hfbetni ploutev. Grilujte pokud mozno stejné kousky s podobnou

tloustkou a hmotnosti. Tak se opecou rovhomeérné
a zUstanou hezky Stavnaté. Grilované kousky polozte
pfimo na rost.
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Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud rybu propichnete vidlickou, vytece z ni $tava
a bude sucha.

Upozornéni

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

m P¥i grilovani mdze vznikat kouf.

Peceni a duseni v nadobé

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

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

Lesklé pekade 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.

Nepfiklopena nadoba

Pro pecCeni 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 zlistane pecici prostor
podstatné CistSi. 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.

Pri 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 rybu upéct dokfupava.
Pouzijte pekac se sklenénou pokli¢kou a nastavte vysSsi
teplotu.

Peceni s pridavanim pary

Urcité pokrmy budou s pfidavanim pary kfupaveéjsi
a méné se vysusi.

Pouzivejte nepfiklopenou nadobu. Nadoby musi byt
odolné vidi vysokym teplotam a pare.

Rybu nemusite obracet.

Pridavani pary zapnéte podle pokyni v tabulce

s nastavenim. Nékteré pokrmy se povedou nejlépe,

kdyz je vafite v nékolika krocich. Ty jsou uvedené
v tabulce.

Vareni v pare

Ptiprava ryb je pomoci funkce vareni v pare Setrngjsi

a ryby zlstanou obzvlasté Stavnaté.

Veétsi kusy potrebuji delsi dobu zahfivani a del$i dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusl se stejnou hmotnosti,
prodlouZi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.

Rybu nemusite obracet.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

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

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folii.

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 vyzkousSejte niz§i hodnoty.
V pfipadé potfeby pfisté nastavte vyssi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vlozeni ryby s teplotou

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

V tabulce najdete udaje pro ryby s navrzenou
hmotnosti. Pokud chcete péct rybu s vétsi hmotnosti,
v kazdém pfipadé pouzijte niZsi teplotu. V pfipadé vice
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
% uvedené doby obratfte.

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

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

Pouzité druhy ohfevu:

m gril s cirkulaci vzduchu
(7] velkoplo$ny gril
stupen pro pizzu
funkce coolStart
Vafeni v pafe

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla:

g 1 =nizka
m 2 = stfedni
m 3 =vysoka
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Prislusenstvi/nadoba

Vyskaza- Druh
sunuti ohievu

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

Ryby

Ryba, grilovana, celd 300 g, napf. Rost

pstruh

Ryba, pecend, cela 300 g, napr. Univerzalni vysoky plech
pstruh

Ryba, varend v pare, celd 300 g, Parni nadoba

napfr. pstruh

Ryba, grilovana, celd 1,5 kg, napr. Rost
l0sos

Ryba, varena v pare, cela 1,5 kg,
napr. treska

Parni nadoba

Rybi filé
Rybi filé, pfirodni, grilované Rost
Rybi filé, prirodnt, varené v pare Parni nadoba

Rybi podkovy
Rybi podkova, silnd 3 cm™** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, celd 300 g, napf. pstruh Parni nadoba

Rybi filé, prirodni Priklopena nadoba
Rybi filé, zapeCené™** Univerzalni vysoky plech
Rybi filé, zapecené Nepriklopena nadoba

Rybi prsty*** Plech na peceni

Pokrmy z ryb
Rybi terina

* Predehrat
“*Pod néj zasurte do vysky 1 univerzalni vysoky plech

Forma na terinu

= Ridte se Udaji na obale

Zelenina, prilohy a vejce

Zde najdete informace k vareni erstvé a zmrazené
zeleniny, brambor, ryZe, obilnych pokrmU a vajec

v pare. Kromé toho jsou zde uvedené také informace
k peceni, napt. zmrazenych hranolkd.

Vareni v pare
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi. Pfi vareni
v pafe v parni nadobé s otvory, velikost XL, pod ni navic

vzdy zasunte univerzalni vysoky plech. Odkapavajici
tekutina se zachyti.

Vareni v pare na jedné urovni
Pouzivejte vySky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Vareni v pare na dvou urovnich

Vareni v pare na dvou Urovnich je vyborné vhodné pro
soucasné vareni napt. brokolice a brambor. V pfipadé
riznych dob vareni vloZte potraviny, které se vafi kratsi
dobu, do trouby pozdgji.
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1 170-190 - 20-30
1 170-180 2 15-20
160-170 - 510

2 80-90 - 15-25
1 170-190 - 30-40
2 A 80-90 - 3550
2 ] 1* - 15-25
2 A 80-100 - 10-16
2 ] 3 18-22
2 A 80-100 - 20-25
1 210-230 - 2540
1 - - -

1 200-220 2 3545
1

1 70-80 - 4580

m Rost a zavéSena parni nadoba, velikost S, s otvory
a/nebo bez otvorl: vyska 3
m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vyska 2

Nadoby
Pokud pouzijete nadobu, postavte ji na rost nebo na
parni nadobu s otvory, velikost XL.

Nadoby musi byt odolné vici vysokym teplotam a pare.
V pfipadé silnosténnych nadob se doba vareni
prodluzuje.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folii.

Doba vareni a mnozstvi

Doby vareni pfi vareni v pare zavisi na velikosti potravin,
nikoli na celkovém mnozstvi. Pfi vétSim celkovém
mnozstvi se prodlouzi doba zahfivani, nikoli doba
vareni.

VétSi kusy potfebuji delsi dobu zahfivani a delSi dobu
vareni. Pokud pouzijete vice kusU se stejnou hmotnosti,
prodlouzi se doba zahfivani, nikoli doba vareni.



Ridte se velikostmi potravin, které jsou uvedené

v tabulce s nastavenim. U mensSich kusU se doba vareni
zkrati, u vétsich se prodlouzi. Na dobu vafeni ma rovnéz
vliv kvalita a stupen zralosti. Proto jsou uvedené
hodnoty nastaveni pouze orientaéni hodnoty.

Potraviny vzdy rovnomeérné rozprostfete v nadobé.

V pripadé rdzné vysky vrstvy se uvafi nerovhomeérné.
Potraviny, které jsou choulostivé na stladeni, nevrstvéte
ve varné nadobé pfili§ vysoko. Radgéji pouzijte dvé
nadoby.

Ryze a obilné pokrmy

Pridejte vodu, resp. tekutinu v uvedeném poméru. Napr.
1:1,5 znamena na kazdych 100 g ryZe pfidat 150 ml
tekutiny.

Pecéeni a grilovani
Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi.

Peceni na jedné urovni
Pouzivejte vysky zasunuti uvedené v tabulkach
s nastavenim.

Priprava 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 pecéeni: vySka 1

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurnite otevienou stranou smérem k dvirkdm
spotiebice a zakfivenim dol. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

PrisluSenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Univerzalni vysoky plech nebo plech na peceni
Univerzalni vysoky plech nebo plech na peéeni zasunte
az nadoraz zkosenim ke dvitkiim spotiebice.

Papir na peceni

Pouzivejte pouze papir na peceni, ktery je vhodny pro
zvolenou teplotu. Vzdy ustfinnéte 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 vyzkousejte nizSi hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potreby pfisté nastavte vySsi hodnotu.

Hodnoty nastaveni plati pro vloZzeni pokrmu do studené
trouby. PFi pfedehtati se uvedené doby pedeni 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.

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

Pouzité druhy ohfevu;
" 4D horky vzduch
[7] velkoplogny gril
funkce coolStart
Vateni v pafe

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako &isla.

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

Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba tr-

ohfevu  stupen grilovani pary vani

vV min

Zelenina, Cerstva

ArtyCoky, celé, vareni v pare
Kvetak, cely, vareni v pare
RGZicky brokolice, vareni v pare
Zelené fazole, vareni v pare
Mrkev na kolecka, vareni v pare
Kedlubna na kolecka, vareni v pare
Porek na koleCka, vareni v pare
Kukuricny klas, vareni v pare
Cervend fepa, vareni v pare

Bily chrest, cely, vareni v pare
Spenat, vareni v pare

Cuketa na pldtky, vareni v pare

parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba
parni nadoba

Zelenina, zmrazena

Spenat parni nddoba
Kvétak parni nadoba
Zelené fazole parni nadoba

“Ridte se Udaji na obale.

2 100 - 30-35
2 100 - 26r318
2 A/ 100 - 6-9
2 100 - 18-25
2 100 - 10-20
2 A 100 - 2025
2 100 - 6-9
2 100 - 30-40
2 A/ 100 - 43-50
2 A 100 - 7-15
2 100 - 2-3
2 A 100 - 34

A 100 - 15-25

A/ 100 - 58

A 100 - 6-10
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave°C/ Intenzita Doba tr-
sunuti ohfevu  stupefi grilovani pary vénf
v min

Brokolice parni nddoba 2 A 100 - 6-7
Hrach parni nadoba 2 100 - 310
Mrkev parni nddoba 2 A 100 - 46
Rizickovd kapusta parni nadoba 2 A 100 - 510
Zeleninova smeés, 1 kg parni nadoba 2 A 100 - 10-15
Zeleninové pokrmy
Grilovana zelenina univerzalni vysoky plech 3 ] 3 - 10-15
Zeleninovy pudink, vafeni v pare formicky na 1 porci 1 A 100 - 50-70
Brambory
Pecené brambory, rozpdleng univerzalni vysoky plech 1 160-180 - 45-60
Pecené brambory, rozpdleng univerzalni vysoky plech 2 180-190 1 40-50
Brambory varené ve slupce, celé parni nadoba 2 A’/ 100 - 35-45
Varené loupané brambory, na ¢tvrtky — parni nddoba 2 A 100 - 20-25
Knedliky parni nadoba 2 A 95 - 20-25
Vyrobky z brambor, zmrazené
Bramborové placky (rosti)* univerzalni vysoky plech 2
Bramborové tasticky, pinéné univerzalni vysoky plech 1
Krokety™ plech na peceni 1 8
Hranolky* plech na peceni 1 - - -
Hranolky, 2 drovné (prlibézné obra-  univerzalni vysoky plech + plechna ~ 3+1 200220 - 30-40
cejte) peceni
Ryze
Ryze basmati, 1:1,5 mélka nadoba 1 A 100 - 20-30
Dlouhozrnnaryze, 1:1,5 mélka nadoba 1 A 100 - 20-30
Prirodniryze, 1:1,5 mélka nadoba 1 100 - 35-45
Ryze parboiled, 1:1,5 mélka nadoba 1 A 100 - 15-20
Rizoto, 1: 2 mélkd nadoba 1 A 100 - 25-35
Obilné pokrmy
Kuskus, 1: 1 mélkd nddoba 1 100 - 6-10
Jahly, nemleté, 1:2,5 meélka nadoba 1 100 - 25-35
Polenta / kukufiéna krupice, 1:5 mélkd nadoba 1 A/ 100 - 20-45
Kroupy, 1:2,5 mélka nadoba 1 80-100 - 3545
Velkozrnna ocka, 1: 2 mélka nadoba 1 100 - 35-50
Fazole, bilé, namoceng; 1: 2 mélka nadoba 1 A 100 - 65-75
Krupicové noky parni nadoba 2 A 95 - 6-10
Vejce
VajeCnd sedlina ze 2 vajec nepfiklopena nadoba 1 A 80 - 14-16
Vejce, varend natvrdo parni nadoba 2 100 - 9-11
Vejce, varend namékko parni nadoba 2 A 100 - 6-8

* Ridte se ddaji na obale.
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Dezerty

Ve svém spotrebi¢i mizete zcela jednoduse pfipravovat
rlizné dezerty.

Priprava jogurtu

Vyjméte z trouby pfisluSenstvi a ramy. Pecici prostor
musi byt prazdny. Béhem provozu neotevirejte dvirka
spotrebice.

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.
Pfimichejte 150 g jogurtu (s teplotou z lednice).
3. Naplrite do Salkd nebo malych sklenic¢ek a zakryjte
potravinovou folii.
4. Salky nebo skleniCky postavte na dno trouby
a provedte nastaveni podle tabulky.
5. Kdyz je jogurt hotovy, nechte ho vychladnout
v lednici.

N

Pfiprava mlécné ryze

—

. Zvazte ryzi a pridejte 2,5nasobné mnozstvi mléka.

2. Ryzi a mléko naplnte do misy max. do vysky 2,5 cm.

Pro vétsSi mnozstvi mizete pouzit také univerzalni
vysoky plech.

3. Provedte nastaveni podle Udajd v tabulce.

4. Po uvareni zamichejte.
Zbyvajici mléko se rychle vsakne.

Prislusenstvi/nadoba

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu

Ccs

Kompot

Zvazte ovoce a pfidejte cca 4 mnoZstvi vody. Podle
chuti pfidejte cukr a kofeni. Provedte nastaveni podle
udaju v tabulce.

Karamelovy krém a créme brilée

Naplnte hmotu do formic¢ek do vysky 2-3 cm. Postavte
formiCky pfimo do parni nadoby s otvory, velikost XL.
Vodni lazen neni nutna. Provedte nastaveni podle udajl
v tabulce.

Potraviny, které se normalné pfipravuji ve vodni lazni,
zakryjte folii.

Pokud jsou formicky z velmi silného materialu, mize se
doba pedeni prodlouzit.

Bochanky v pare

Pripravte kynuté tésto podle svého receptu bez
vykynuti. Vytvarované kuliCky vlozte do vymazané parni
nadoby s otvory, velikost XL, a nechte je vykynout.
Provedte nastaveni podle tdajl v tabulce.

Doporucené hodnoty nastaveni

Pouzité druhy ohfevu:
n Vareni v pare
n Kynuti tésta

Vyska zasunuti  Druh Teplotave°C/  Doba tr-

ohfevu  stupen kynuti vani

Creme Brilée Formicky na 1 porci

Karamelovy krém Formicky na 1 porci
Knedliky v pare Univerzdini vysoky plech
Jogurt FormiCky na 1 porci

MIgCnaryze, 1:2,5 Univerzaini vysoky plech
Kompot Univerzalni vysoky plech

Pfiprava menu

Ve Vasem spotfebici mizete soucasné varit kompletni
menu, aniz by doslo ke smichani chuti nebo ovlivnéni
aroma.

Pokrm, ktery se vafi nejdéle, vlozte do varného prostoru
jako prvni a ostatni pokrmy ve vhodny okamzik pridejte.
VSechny pokrmy tak budou hotové najednou.

Vareni v pare
P¥i pfipravé menu se celkova doba vareni v pare
prodluzuje, protoze pfi kazdém otevieni dvifek

spotfebiCe unikne trochu pary a spotfebi¢ se musi
znovu rozehfat.

Dbejte pokyn( uvedenych v jednotlivych odstavcich v

této kapitole:

m doba rozehrati je rizna v zavislosti na velikosti a
hmotnosti pokrm

m doba pfipravy je nezavisla na mnoZstvi

m pouzivejte nadoby odolné pare

Vv min.
1 85 20-30
1 A 85 25-35
1 A 100 25-30
Dno varného pro- 1 300-360
storu
1 100 3545
1 A 100 10-20

m suflé zakryjte folif
m univerzalni vysoky plech vzdy zasunte ve vysce 1

Vysky zasunuti pfislusenstvi

PrisluSenstvi zasunujte vzdy v uvedeném poradi:
m Vyska 3: rost s parni nadobou, velikost S

m VySka 2: parni nadoba, velikost XL

m Vyska 1: univerzalni vysoky plech
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Doporucené hodnoty nastaveni

Pouzity druh ohfevu:
n Vareni v pare

PrisluSenstvi/nadoba

Doba tr-
vani
vV min.

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Filé z lososa, mrazené Nedérovana parni nddoba, velikost S 3 A/ 100 20
Brokolice Dérovand parni nddoba, velikost XL 2 A 100 9
Varené loupané brambory, na Ctvrtky Dérovana parni nadoba, velikost S 3 A/ 100 25

Druhy ohfevu eco

Horky vzduch eco a horni/dolni ohfev eco jsou
inteligentni druhy ohfevu pro Setrnou pfipravu masa, ryb
a pediva. Spotrebi¢ optimalné reguluje pfivod energie
do peciciho prostoru.Pokrm se pece v jednotlivych
fazich pomoci zbytkového tepla. Zistane tak stavnatéjsi
a méneé zhnédne. V zavislosti na pfipravé a potravinach
Ize uSetfit energii. Tento efekt zanikne, kdyz béhem
peceni predCasné otevrete dviftka spotfebice nebo pfi
pfedehrati.

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

z peciciho prostoru vyjméte.

Pokrmy vkladejte do studené, prazdné trouby. Zvolte
teplotu u horkého vzduchu eco 125-250 °C

a u horniho/dolniho ohfevu eco 150-250 °C. Béhem
peceni nechte dvitka spotfebiCe zaviena. Pedte jen na
jedné urovni.

Druh ohfevu horky vzduch eco se pouziva pro zjisténi
spotfeby elektrické energie v cirkulacnim rezimu

a energetické tfidy. Druh ohfevu horni/dolni ohfev eco
se pouziva pro zjisténi spotfeby elektrické energie

v konvenénim rezimu.

Prislusenstvi

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

Rost

Rost zasurite otevienou stranou smérem k dvirkam
spotrebice a zakrivenim dold. Nadoby a formy postavte
vzdy na rost.

Pfislusenstvi/nadoba

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

Formy na peceni a hadoby

s nimi uSetfit az 35 procent energie.
Nadoby z uSlechtilé oceli nebo hliniku odrazeji teplo

jako zrcadlo. Vhodnéjsi jsou nadoby ze smaltu, tepelné
odolného skla nebo hliniku litého pod tlakem

s povrchovou Upravou, které neodrazeji teplo.

PFi pouziti bilych plechovych forem, keramickych forem
nebo sklenénych forem se prodiuzuje doba peceni
a kolace nezhnédnou rovhomérné.

Papir na peceni

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

Doporucené hodnoty nastaveni

Zde najdete Udaje pro peceni riznych pokrmi pomoci.
Teplota a doba peceni zavisi na viastnostech

a mnozstvi tésta. Proto jsou zde uvedena rozpéti
nastaveni. Nejdfive vyzkousejte niz8i hodnoty. PFi nizsi
teploté dosahnete rovnomérnéjsiho zhnédnuti.

V pfipadé potfeby pfisté nastavte vySsi hodnotu.

Upozornéni: Vyssi teplotou nelze zkratit dobu peceni.
Kolage nebo pecivo by byly hotové jen zvenku, ale
uvnitf by byly nedopecené.

Pouzité druhy ohfevu:
n horky vzduch eco
n horni/dolni ohfev eco

Doba tr-
vani

Vyska za-
sunuti

Druh Teplota ve
ohievu °C

Kolace ve formé

Treny kolac ve formé

Dortovy korpus z tfeného tésta
Piskotovy korpus, 2 vejce
PiSkotovy dort, 3 vejce
Piskotovy dort, 6 vajec

Kynutd babovka

véncova/truhlikova forma
dortova forma

dortova forma

rozeviraci forma @ 26 cm
rozeviraci forma @ 28 cm
babovkova forma

Kolace na plechu

Treny kolac se suchou horni vrstvou plech na peceni
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Vv min

1 140-160 60-80
1 140-160 20-40
1 150-170 20-30
1 160-170 2535
1 150-160 5060
1 150-160 6575
1 160-180 20-40
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PrisluSenstvi/nadoba Vyskaza- Druh Teplotave  Doba tr-

sunuti ohrevu °C vani
vV min

Krehkeé tésto se suchou horni 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 peceni 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 35-45
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 chléb, 1,5 kg truhlikova forma 1 200-210 3545
Chlebova placka univerzaini vysoky plech 1 240-250 20-25
Housky, sladke, Cerstvé plech na peceni 1 170-190 15-20
Housky, Cerstvé plech na peceni 1 180-200 25-35
Maso

\1/e5pLové pecené bez kilze, napf. krkovice, nepriklopena nadoba 1 180-190 120-140

0 Kg

DuSena 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, duSena, celd 1,5 kg, napr. 0sos priklopena nadoba 1 190210 45-55
Rybifilé, prirodni, dusené priklopena nadoba 1 190-210 15-35
Akrylamid v potravinéch jako napf. smazenych bramburkd, hranolkd, toastd,

, o o o ) housek, chleba nebo jemného pediva (susenky, pernik,

Akrylamid vznika pfedevsim pfi zahrati pfipravovanych Spekulatius).

obilnych a bramborovych produktd na vysoké teploty,

Tipy pro pfipravu pokrmu bez akrylamidu

VSeobecné m Pouzivejte co nejkratSi doby pecent.
= 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.
Cukrovi Pomoci horniho/dolniho ohfevu max. 190 °C.

Pomoci horkého vzduchu max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuije tvorbu akrylamidu.

Hranolky pecené v troubé Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct minimainé 400 g na jednom plechu, aby hranolky
nebyly vysuSené.
Mirny ohrev a dribeze), které maji byt upecené dordZzova nebo
L L . o domékka. Maso zUstane hezky stavnaté, kiehké
Mirny ohfev je pomalé pedeni pfi nizké teploté. Nazyva a mékke.

se proto také nizkoteplotni peceni.

Mirny ohfev je idedlni pro vSechny jemné kousky (napf.
kifehké ¢asti hovéziho, teleciho, veprového, jehnéciho
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Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu, protoze
maso pfipravené pomoci mirného ohfevu Ize bez
problémU udrzovat teplé. BE€hem peceni nemusite maso
obracet. Dvitka spotfebi&e nechte zaviena, aby bylo
zachovano stejnomérné klima v troubé.

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 rlzové, ale neni syrové nebo
malo upecdené.

Upozornéni: U mirného ohfevu nelze pouzit odlozeny
start s nastavenym ¢asem konce.
Nadoby

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

Nadoba

Nepfiklopenou nadobu postavte vzdy na rost ve vySce
1.

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

Vas spotrebic je vybaveny druhem ohfevu mirny ohfev.
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 zoéné pfi vysokeé teploté, i na koncich.
Okamzité ho polozte na predehratou nadobu. Nadobu
s masem vlozte zpét do trouby a peCte pomoci mirného
ohtevu.

Doporucené hodnoty nastaveni

Teplota mirného ohfevu a doba peceni zavisi na
velikosti, tloustce a kvalit€é masa. Proto jsou zde
uvedena rozpéti nastaveni.

Pouzity druh ohfrevu:
m [ mirny ohfev

Vyskaza- Druh

Doba peceni Teplotave Doba tr-
°C vani
v min

sunuti ohfevu vV min.

Dribez

Kachnf prsa, rizova, 300 g
Platky kufecich prsou, 200 g
Kriiti prsa, vykosténa 1 kg

Vepiové maso
Veprova pecené, silna 5-6 cm, 1,5 kg
Veprova panenka, celd

Hovézi maso

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

Hovézi maso, 1 kg

Roastbeef, silny 5-6 cm

Hovézi medailonky/rumpsteak, silné
4. cm

Teleci maso

Teleci peceng, silnd 4-5 c¢cm, 1,5 kg
Teleci peceng, silnd 7-10 cm, 1,5 kg
Teleci panenka, celd, 800 g

Teleci medailonky, silné 4 cm

Jehnéci maso
Jehnéci hibet, vykostény, 200 g

Jehnédi kyta bez kosti, stfedné prope-

cend, 1 kg
* predehrejte

Nepriklopena nadoba
Nepriklopena nadoba
Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nadoba
Nepriklopena nddoba

Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nadoba
Nepfiklopend nddoba
Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nddoba
Nepriklopena nadoba
Nepriklopena nddoba
Nepriklopena nadoba

Nepriklopena nadoba
Nepriklopena nddoba

1 6-8 95* 4560

1 4 120* 4560

1 6-8 120* 100-130
1 6-8 85* 130-180
1 4-8 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

1 6-8 85* 100-130
1 6-8 85* 150-210
1 46 85* 70-120
1 4 80* 40-60

1 4 85" 30-45

1 6-8 95* 120-180
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Tipy pro mirny ohirev

Peceni kachnich prsou pomoci mir-
ného ohfevu.

Maso upecené pomoci mirného
ohfevu neni tak horké jako normainé
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 fadné okapat a pak ji
rovnomeérné rozprostrete na rost.

Bylinky suste se stonky. Rozprostiete bylinky
rovnomeérné a mirné navrSené na rost.

PrisluSenstvi

Jadrové ovoce (platky jablek, silné 3 mm, na  Rost
jeden rost 200 g)

Peckovité ovoce (Svestky) Rost

Korenova zelenina (mrkev), nastrouhand, blan- Rost
Sirovand

Houby na platky Rost
Bylinky, oCiSténé 1-2 roSty

Zavarovani a odstaviovani

Vas spotiebi¢ je vhodny také pro zavafovani a
odstavriovani.

Zavarovani
Ve spotrebi¢i mlzete zavarovat ovoce a zeleninu.

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

Sklenice

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

a neposkozené gumicky. Spony a pruziny pfedem
zkontrolujte.

Tip: Pro vycisténi sklenic mlzete pouzit funkci
sterilizace.

Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu cs

Studend kachni prsa vioZte do panve a opecte nejprve stranu s k(izi. Po mirném ohevu 3 az 5 minut grilujte

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

Pfi susSeni pouzivejte nasledujici vySku 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 Iépe konzervované. Cim tendi
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

2 80 8-10

2 80 4-7

2 60 6-8

60 2-6

P¥i zavarovani pouzivejte pouze sklenice stejné velikosti
a s obsahem stejnych potravin. V troub& mizete
soucasné zavarovat obsah maximalng Sesti
zavarovacich sklenic o objemu 2, 1 nebo 12 .
Nepouzivejte vétsi ani vySsi sklenice. Vicka by mohla
prasknout.

Zavarovaci sklenice se nesmi pfi zavarovani v troubé
dotykat.

Priprava ovoce a zeleniny
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. Dikladné je
omyjte.

Ovoce, resp. zeleninu podle druhu oloupeijte, zbavte
pecek a nakrajejte a naplfite 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 litr vody:
m cca 250 g cukru u sladkého ovoce
m cca 500 g cukru u kyselého ovoce
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Zelenina: Zeleninu v zavarovacich sklenicich zalijte
horkou svarfenou vodou.

Okraje sklenic otfete, musi byt Cisté. Na kazdou sklenici
polozte mokrou gumicku a vicko. Sklenice uzavrete
sponami. Sklenice postavte do parni nadoby s otvory,
velikost XL, tak, aby se navzajem nedotykaly. Do
univeralniho vysokého plechu nalijte 500 ml horké vody
(cca 80 °C). Provedte nastaveni podle udajd v tabulce.

Konec zavarovani

Po uplynuti uvedené doby pfipravy otevrete dvitka
spotrebiCe. Zavarovaci sklenice vyjméte z trouby az po
Uplném vychladnuti.

Varny prostor potom vytfete.
Odstaviovani
Ovoce dejte pred odstavriovanim do misy a pfidejte

cukr. Nechte stat nejméné hodinu, aby se stava natahla.

PrisluSenstvi/nadoba

Poté dejte ovoce do parni nadoby s otvory, velikost XL,
a zasunte do vysky 2. Pod ni zasurite univerzalni vysoky
plech, aby se do néj zachytila $tava. Provedte nastaveni
podle Uudaji v tabulce.

Po uplynuti doby pfipravy dejte ovoce do utérky
a vylisujte zbytek Stavy.

Varny prostor potom vytiete.

Doporuc¢ené hodnoty nastaveni

Uvedené Casy v tabulce s nastavenim jsou orientacni
hodnoty pro zavafovani ovoce a zeleniny a pro
odstavriovani ovoce. M{ze na né mit vliv pokojova
teplota, pocCet sklenic, mnoZstvi, teplota a kvalita
obsahu sklenic. Udaje se vztahuji na jednolitrové oblé
sklenice.

Pouzity druh ohfrevu:
" Vareni v pare

Vyskaza- Druh

Teplotave  Doba tr-

sunuti ohfevu °C vani
VvV min

Zavarovani

Zelenina, napr. mrkev 1litrové zavarovaci sklenice + parni 1 A 100 30-120
nadoba XL

Peckovité ovoce, napr. tresné, Svestky 1litrové zavarovaci sklenice + parni 1 A 100 25-30
nadoba XL

Jadrové ovoce, napr. jablka, jahody 1litrové zavarovaci sklenice + parnf 1 100 25-30
nadoba XL

Odstaviovani

Maliny parni nadoba 2 A 100 30-45

Rybiz parni nddoba A 100 40-50

Sterilizace kojeneckych lahvi a hygiena

Pomoci vaseho spotfebic¢e mizete zcela snadno
sterilizovat nadobi a kojenecké lahve. Proces odpovida
béznému vyvareni.

Sterilizace kojeneckych lahvi

Lahvi¢ky vzdy ihned po vypiti vyCistéte Stétkou na lahve.
Poté je umyjte v mycCce.

Lahvi¢ky do parni nadoby velikosti XL umistéte tak, aby
se navzajem nedotykaly. Spustte program “Sterilizace”.
Po ukoncCeni sterilizace spotfebid vytfete. LahviCky po
sterilizaci utfete Gistou utérkou.

Prislusenstvi

Hygiena

Vas spotrebic je vhodny také k pfipravé sklenicek na
marmeladu nebo zavarovacich sklenic a odpovidajicich
vicek.

Mozna je také dodatedna Uprava marmelad. Tato
prodluzuje trvanlivost marmelady.

Doporucené hodnoty nastaveni

Pouzivejte pouze bezvadné, Cisté sklenice a vicka.
Nejlépe, kdyz je nejdfive umyjete v mycce. Nadoby
musi byt odolné vici vysokym teplotam a pare.

Doporucené doby zavisi na pouzitych sklenickach.

Pouzity druh ohfevu:
n Vareni v pare

Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohievu °C vani
vV min

Hygiena

Priprava skleniCek na marmelddu nebo zavarova-
cich sklenic

* Tento proces odpovida béznému vyvareni.

Parni nadoba XL

1 A/ 100 10-15
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Vyska za- Druh

Teplotave Doba tr-

DalSi zpracovani sklenicek na marmeladu
Sterilni vycisténi nadobi*
* Tento proces odpovida béznému vyvareni.

Parni nadoba XL
Parni nadoba XL

sunuti ohfevu °C vani
Vv min

1 A 100 15-20

1 A 100 15-20

Kynuti tésta

Pomoci druhu ohfevu ,kynuti tésta” kyne tésto vyrazné
rychleji nez pfi pokojové teploté a nevysusi se. Tento
druh provozu spoustéjte jen tehdy, kdyz je trouba uplné
vychladla.

Nechte t&sto vykynout vzdy dvakrat. Ridte se udaji

v tabulkach s nastavenim pro 1. a 2. kynuti (kynuti t8sta
a kynuti pediva).

Kynuti tésta

Pro kynuti tésta postavte misu s téstem na rost.
Provedte nastaveni podle tdajl v tabulce.

Pfislusenstvi/nadoba

Béhem kynuti neotevirejte dvitka spotfebice, protoze by
unikl vihky vzduch. Tésto neprikryvejte.

Kynuti peciva

Vlozte pecivo do vySky zasunuti uvedené v tabulce.

Pred pecenim vytfete z varného prostoru vihkost.

Doporucené hodnoty nastaveni

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

Pouzity druh ohfevu:
n Kynuti tésta

VySka za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani
VvV min

Kynuté tésto, sladké

Napf. rizné kolacky misa
univerzalni vysoky plech
Tucné tésto, napr. panettone misa

forma na roStu

Kynuté tésto, ochucené
Napf. pizza misa
univerzaini vysoky plech

Chlebové tésto
Bily chléb misa

univerzalni vysoky plech
Zitno-psenicny chiéb misa

univerzalni vysoky plech
Housky misa

univerzalni vysoky plech
Rozmrazovani

Parni funkce rozmrazovani je vhodna pro rozmrazovani
zmrazeného ovoce a zeleniny. Pro rozmrazovani peciva
pouzivejte druh ohfevu 4D horky vzduch. Dribez, maso
a ryby je nejlepsi nechat rozmrazit v lednici.

Pfed rozmrazovanim vyjméte rozmrazované potraviny
Z obalu.

Zmrazené ovoce a zeleninu dejte do parni nadoby

s otvory, velikost XL, a pod ni zasunte univerzalni
vysoky plech. Potraviny tak nezlistanou v rozmrazené
vodeé a zachyti se odkapavajici tekutina. Pro zmrazené
potraviny, u kterych ma tekutina zlstat v pokrmu, napf.
zmrazeny smetanovy Spenat, pouzijte univerzalni vysoky
plech nebo nadobu na rostu.

1 kynutitésta ~ 35-40 30-45
1 kynuti peciva  35-40 10-20
1 kynutitésta ~ 35-40 20-40
1 kynuti peciva  35-40 10-20
1 kynutitésta  40-45 40-90
1 kynuti peciva  40-45 3060
1 kynutitésta ~ 35-40 30-40
1 kynuti peciva  35-40 1525
1 kynutitésta ~ 35-40 25-40
1 kynuti peciva  35-40 10-20
1 kynutitésta ~ 35-40 30-40
1 kynuti peciva  35-40 1525

Pecivo poloZte na rost.

Doporucené hodnoty nastaveni

Casové Udaje v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Zavisi
na kvalité, teploté zmrazeni (-18 °C) a vlastnostech
potravin. Jsou zde uvedena Casova rozpéti. Nejprve
nastavte kratSi dobu a podle potfeby ji prodluzte.

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

Pouzité druhy ohfevu:
n 4D horky vzduch
n Rozmrazovani
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Prislusenstvi

Vyskaza- Druh

Teplota ve
sunuti ohrevu °C

Chléb, housky

VSeobecné plech na peceni
Kolaé

Kolag, Stavnaty plech na peceni
Kolac, suchy plech na peceni

Ovoce, zelenina

Bobulovité ovoce parni nadoba
Zelenina parni nadoba
Regenerace

Pomoci druhu ohfevu regenerace muzete Setrné ohfivat
pokrmy s pfidavanim pary. Pokrmy chutnaji a vypadaji
jako Gerstvé pripravené. M(zZete také dobre rozpékat
pecivo z pfedchazejiciho dne.

Pouzivejte pokud mozno mélké, Siroké a tepelné odolné
nadoby. Studené nadoby prodluzuji proces ohfivani.

Ohfivejte pokud mozno pouze pokrmy stejného druhu
a stejné velikosti. Pokud to neni mozné, fidi se doba
podle slozky pokrmu s nejdelSi dobou ohfivani.
Pokrmy pfi ohfivani nepfiklapéijte.

Pokrm postavte v nadobé na rost nebo ho polozte
pfimo na rost ve vysce 1.

Béhem provozu neotevirejte dvitka spotfebice, protoze
by uniklo hodné pary.

PrisluSenstvi/nadoba

1 50 40-70
1 50 70-90
1 60 60-75
2 3040 10-15

40-50 156-50

Doporucené hodnoty nastaveni

V tabulce najdete optimalni nastaveni pro rizné
pokrmy. Casové udaje jsou orientacni hodnoty. Zavisi
na nadobé, kvalité, teploté a vlastnostech potravin. Jsou
zde uvedena Casova rozpéti. Nejprve nastavte kratsi
dobu a podle potfeby ji prodiuzte.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro viozeni pokrmu
do studené trouby. U nékterych pokrm( je nutné
predehrati, v tom pfipadé je to uvedeno v tabulce.

PrisluSenstvi, které nepouzivate, vyndejte z trouby.
Dosahnete tak optimalniho vysledku peceni a uSetfite
energii.

Pouzity druh ohfevu:
n Regenerace

Vyska za- Druh Teplotave  Doba tr-
sunuti ohfevu °C vani

Zelenina, chlazena

1kg nepriklopend nadoba
250¢ nepriklopena nadoba
Pokrmy, chlazené

Pokrm na talifi, 1 porce nepriklopena nadoba
Polévka, eintopf, 400 ml nepriklopend nadoba
Pf[lohy, napr. téstoviny, knedliky, brambory,  nepfiklopena nddoba
ryze

Nakypy, napr. lasagne, zapékané brambory ~ nepfiklopend nadoba
Pizza, peCend rost

Pecivo

Houska, bageta, pecena rost

Pastiky (vol au vents) rost

Pecivo, zmrazené
Pizza, pecena rost
Houska, bageta, pecena rost

vV min

1 2 120-130 15-25
1 120-130 515
1 120-130 1525
1 120-130 10-25
1 z 120-130 8-25
1 2 120-140 10-25
1 B 170-180* 515
1 B 150-160* 10-20
1 2 180* 410
1 170-180 515
1 160-170* 10-20

* Predehrat.

60



Otestovali jsme pro vas v naSem kuchyrnském studiu

Udrzovani teploty

Pomoci druhu ohfevu udrzovani teploty mizete uvarené
pokrmy udrzovat teplé. Diky rdznym stupriidm vihkosti
muzete zabranit vysouseni jiz hotovych pokrmd.
Pokrmy nepfiklapéjte.

Hotové pokrmy neudrzujte teplé déle nez dvé hodiny.
Mégjte na paméti, ze nékteré pokrmy se pfi udrzovani
teploty dal pe&ou. Pokrmy nepfiklapéjte.

Rlzné stupné pary jsou vhodné k udrzovani teploty:
m Stupen 1: kusy pecené a minutky

m  Stupen 2: nakypy a pfilohy

m  Stupen 3: eintopfy a polévky

ZkusSebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zkuSebni instituce,
s cilem usnadnit kontrolu nasich spotfebicul.

Podle EN 60350-1.

Peceni

Soucasné vlozené pecivo na plechach nebo ve formach
nemusi byt hotové ve stejnou dobu.

Prislusenstvi/nadoba

Ccs

VySky zasunuti pfi peCeni na dvou urovnich:
m univerzalni vysoky plech: vySka 3
plech na pedeni: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé
Zakryty jablkovy kola¢ na jedné urovni; Tmavé
rozeviraci formy postavte Uhlopficné vedle sebe.

Kolace v rozeviracich formach z bilého plechu: Ped&te
pomoci horniho/dolniho ohfevu na jedné urovni. Misto
rostu pouzijte univerzalni vysoky plech a postavte na néj
rozeviraci formu.

Upozornéni

m Hodnoty nastaveni plati pro vioZeni do studené
trouby.

m Ridte se pokyny k pfedehfati v tabulkach. Hodnoty
nastaveni plati bez rychloohtevu.

m Nejdfive pouzijte k pedeni nizsi z uvedenych teplot.

Pouzité druhy ohfevu:

n 4D horky vzduch
m D horni/dolni ohfev
" stupen pro pizzu

Stupné intenzity pary jsou uvedené v tabulce jako Cisla:
m 1=nizka

m 2 = stfedni
m 3 =vysoka

Doba tr-
vani

Vyska za- Intenzita

sunuti

Druh Teplota ve
ohievu °C

pary

Peceni

Strikané pecivo

Strikané pecivo

Strikané pecivo, 2 trovné

Plech na pecenf
Plech na peceni

Univerzalni vysoky plech + plech na
peceni

Plech na peceni
Plech na pecenf

Univerzalni vysoky plech + plech na
peceni

Kolacky
Kolacky
Kolacky, 2 drovné

Vodovy piSkot Rozeviraci forma @ 26 cm
Vodovy piskot Rozeviraci forma @ 26 cm
Vodovy piSkot Rozeviraci forma @ 26 cm
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm
Zakryty jablecny kolac 2 formy z ¢erného plechu @ 20 cm

*“ 5 min predehrat, nepouZzivejte funkci rychloohievu

vV min.

1 = 150-160* 2540
1 140-150* 25-35
3+1 140-150* 30-40
1 = 160" 2535
1 150* 2535
3+1 150* 2535
1 = 160-170** 2535
1 160-170** 2535
1 150-160 1 10
20-30
1 = 180-200 60-70
1 170-180 60-80

** Pfedehrat, nepouzivejte funkci rychloohrevu

61



cs Otestovali jsme pro vas v naSem kuchynském studiu

Vareni v pare
Zasunte univerzalni vysoky plech pod parni nadobu

s otvory, velikost XL, pokud je to uvedené v tabulce.
Odkapavajici tekutina se zachyti.

Vy§ky zasunuti pfi vafeni v pafe na jedné urovni
(pouzijte maximalné 2,5 kq):
m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vySka 2

PrisluSenstvi

Vy8ky zasunuti pfi vafeni v pare na dvou urovnich
(pouzijte maximalné 1,8 kg na kazdé urovni):

m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vyska 3

m Parni nadoba s otvory, velikost XL: vyska 2

Pouzity druh ohrevu:
" Vareni v pare

Doba tr-
vani

Druh Teplota ve
ohfevu °C

Vareni v pare

Hrasek, zmrazeny, dvé nadoby, po 1,8 kg
Brokolice, Cerstva, 300 g

Brokolice, Cerstva, jedna nadoba

* Predehrdt.

Parni nadoba XL
Parni nadoba XL

2 parni nadoby XL + univerzaini vysoky plech  3+2+1

vV min.

) 100 Sl
2 A/ 100~ 67
2 ) 100~ 6-77

**Kontrola je ukoncena pfi dosazeni teploty 85°C na nejchladnéjsim misté (viz IEC 60350-1)
“** Srovnatelného stupné dusSeni mezi referencénim vzorkem a hlavnim vzorkem je dosazeno, pokud je referenéni vzorek

duSen 5 minut (vyrobeno podle popisu v IEC 60350-1).

Grilovani

Navic vlozte univerzaini vysoky plech. Zachyti se do néj
kapalina a trouba zUstane Cistsi.

Prislusenstvi

Grilovani
Opecené toasty rost
Hovézi burger, 12 kus(* rost

*Po 2/3 celkové doby obratte.

Pouzity druh ohfevu:
m [] velkoplodny gril

Druh
ohievu

Stu-
pen

Doba tr-
vani
vV min

Vyska za-
sunuti

grilo-
vani

3 36
20-30
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