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Dalsie informdacie tykajlce sa spotrebidov,
prisluSenstva, nahradnych dielov a sluzieb najdete na
internetovej adrese: www.siemens-home.bsh-
group.com a na online-shop: www.siemens-
home.bsh-group.com/eshops

E)Pouzivanie podra prikazov

Starostlivo si precitajte tento navod. Len
potom mdbZete vas spotrebi¢ obsluhovat
bezpecCne a spravne. Navod na pouzivanie a
montazny navod si odlozte na neskorSie alebo
pre dalSich majitefov spotrebica.

Tento spotrebic je ureny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Ak sa
spotrebicC pri preprave poskodil, nepripajajte
ho.

Spotrebi¢ mdze pripojit len opravneny
odbornik. Pri Skodach spbésobenych
nespravnym pripojenim zanika narok na
zaruku.

Tento spotrebiC je urCeny len na sukromné
pouzivanie v domacnosti a vdomacom
prostredi. Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu
jedal a napojov. Spotrebi¢ nenechavajte
pocas prevadzky bez dozoru. Spotrebic
pouzivajte iba v uzavretych priestoroch.

Tento spotrebic je ureny na pouzitie do
maximalnej nadmorskej vysky 4000 m.

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti starsie ako
8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
senzorickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo osoby s nedostato¢nymi skisenostami
a/alebo vedomostami iba vtedy, ak su pod
dozorom osoby, ktora zodpoveda za ich
bezpecnost alebo ak fiou boli poucené

0 bezpecnej obsluhe spotrebic¢a a porozumeli
nebezpecenstvam vyplyvajucim z tohto
pouzivania.

Deti sa so spotrebi¢om nesmu hrat. Cistenie a
uzivatelsku udrzbu nesmu vykonavat deti, iba
ak su starSie ako 15 rokov a su pod dozorom.

Deti mladSie ako 8 rokov sa musia zdrZiavat
v bezpeclnej vzdialenosti od spotrebi¢a a
privodného kabla.

PrisluSenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 11

Délezité bezpeénostné
upozornenia

Vseobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety uskladnené vo varnom
priestore sa mozu vznietit. Nikdy
neuskladnujte horfavé predmety vo varnom
priestore. Ak sa v spotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Spotrebic
vypnite a vytiahnite sietfovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini.

= Volné zvysky jedadl, tuk a Stava z pecenia sa
mobzu vznietit. Pred spustenim prevadzky
odstrante z priestoru pecenia, z ohrevného
telesa a prislusenstva hrubé necistoty.

= Pri otvoreni dvierok vznika prudenie
vzduchu. Papier na pecCenie sa nesmie
dotknut ohrevného telesa, kvoli vznieteniu.
Pri predhrievani nikdy nepokladajte peciaci
papier na prislusenstvo. Peciaci papier vzdy
zatazte riadom alebo peciacou formou. Len
potrebné plochy vylozte peciacim
papierom. Peciaci papier nesmie nikdy
presahovat ponad priluSenstvo.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru alebo horucich
komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecne;
vzdialenosti.

= PrisluSenstvo alebo riad sa velmi rozhoruci.
Vzdy, ked vyberate horuce prisluSenstvo
alebo riad z varného priestoru, pouzivajte
chnapku na hrniec.



= Alkoholové vypary sa mézu v horucom
varnom priestore vznietit. Nikdy
nepripravujte jedla s velkym mnozstvom
napoja s vysokym percentom alkoholu.
Pouzivajte len mala mnozstva napojov s
vysokym percentom alkoholu. Dvierka
spotrebiCa opatrne otvorte.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

= Pristupné Casti sa poCas prevadzky
rozhorucia. Nikdy sa nedotykajte horucich
Casti. Deti udrziavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

= Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mdze unikat
velmi horuca para. Para nie je vzdy viditelna
v zavislosti od teploty. Pri otvorenia nestojte
blizko spotrebica. Dvierka spotrebica
opatrne otvorte. Deti udrziavajte
v bezpecnej vzdialenosti.

= V hordcom varnom priestore sa mbze z
vody vytvarat horlca vodna para. Nikdy
nedavajte vodu do horuceho varného
priestoru.

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
= Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica
mobze prasknut. Nepouzivajte Skrabku na

sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebica sa pri otvarani
a zatvarani zatvaraju a mozete sa privriet.
Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu

elektrickym prudom!

= Neodborné opravy su nebezpecéné. Opravu
a vymenu poskodenych elektrickych vedeni
smie vykonat len technik zakaznickeho
servisu vySkoleny nasSou spolo¢nostou. Ak
je spotrebiC pokazeny, vytiahnite elektricku
zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

= Na horucich ¢astiach spotrebi¢a sa mbze
kablova izolacia od elektrickych spotrebicov
roztavit. Nikdy nenechajte pripajaci kabel
spotrebi¢a v kontakte s horucimi dastami
spotrebica.

= Vniknuta vihkost moze spdsobit Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Cistic.

= PoSkodeny spotrebi¢ mbze spdsobit
poranenie elektrickym prudom. PoSkodeny
spotrebi¢ nikdy nezapinajte. Vytiahnite
siefovu zastréku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.

Délezité bezpecnostné upozornenia sk

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo uéinkov
magnetizmu!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vlozené permanentné magnety.
Magnety mozu ovplyvriovat elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrziavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.

Mikrovinna rura

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

m Pouzitie spotrebic¢a, ktoré nie je v sulade
s uréenim, je nebezpecné a mobze spdsobit
Skody.

Nie je pripustné suSenie pokrmov alebo
odevov, zohrievanie papuc, vankusikov

s obilnymi alebo inymi zrnkami, handier na
Cistenie, vihkych odevov a podobne.

ESte po niekolkych hodinach sa mézu
napriklad zohriate papuce alebo vankusiky
so zrnkami alebo obilim vznietit.Spotrebic
pouzivajte vyhradne na pripravu pokrmov
a napojov.

» Potraviny sa m6zu vznietit. Potraviny nikdy
nezohrievajte v obaloch udrziavajucich
teplo.

Potraviny v nadobach z plastu, papiera
alebo inych horfavych materialov nikdy
nezohrievajte bez dohladu.

Nikdy nenastavujte prilis vysoky mikrovinny
vykon ani prilis dlhy ¢as mikrovinného
ohrevu. Riadte sa udajmi uvedenymi

v tomto navode na pouzivanie.

Potraviny nikdy nesuste v mikrovinnej rure.
Potraviny s nizkym obsahom vody, ako
napr. chlieb, nikdy nerozmrazujte ani
nezohrievajte prilis dlho alebo na prilis
vysokom vykone.

= Olej sa mo6ze zapalit. V mikrovinnej rure
nikdy nezohrievajte samotny ole;.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo vybuchu!
Tekutiny alebo iné potraviny v tesne
uzavretych nadobach mézu explodovat.
Tekutiny alebo iné potraviny v tesne
uzavretych nadobach nikdy nezohrievajte.
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Délezité bezpecnostné upozornenia

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Potraviny s pevnou Supkou alebo kozkou
mozu pocas zohrievania, ale eSte aj po
zohriati vybusnym spdsobom prasknut.
Nikdy nevarte vajcia alebo nezohrievajte
vajcia uvarené natvrdo v Skrupinke. Nikdy
nevarte zivoCichy s ulitou a kérovce. Pri
priprave volského oka alebo vajec do skla
musite najprv prepichnut zltok. V pripade
potravin s tvrdou Supkou alebo kozou, ako
su napr. jablka, paradajky, zemiaky alebo
parky, moze Supka prasknut. Supku, resp.
kozu pred zohrievanim prepichnite.

Teplo sa v dojcenskej vyzive nerozdeli
rovnomerne. Doj¢ensku vyzivu nikdy
nezohrievajte v uzavretych nadobach. Vzdy
odstrante vieCko alebo cumel. Po zohriati ju
dokladne premiesajte alebo pretraste. Pred
kimenim dietata skontrolujte teplotu.
Zohriate jedla odovzdavaju teplo. Riad sa
mdZe rozhorudit. Riad a prislusenstvo vzdy
vyberajte z varného priestoru pomocou
kuchynskej chnapky.

V pripade potravin uzavretych vo
vzduchotesnom obale mdze obal prasknut.
Riadte sa vzdy pokynmi vyrobcu uvedenymi
na obale. Jedla vyberajte z varného
priestoru vzdy pomocou chnapky.
Pristupné Casti sa pocCas prevadzky
rozhorucia. Nikdy sa nedotykajte horucich
Casti. Deti drzte v bezpecCnej vzdialenosti.
Funkcia suSenia na najvyssich stupnoch pri
samotnom mikrovinnom ohreve
automaticky zapne vyhrievacie teleso

a ohrieva varny priestor. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru alebo ohrevnych telies.
Deti udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.
Je nebezpecné pouzivat spotrebic v
rozpore s ucelom pourzitia.

Je zakazané susSenie potravin alebo
odevov, zohrievanie papuc, terapeutickych
vankusov, Spongii, vihych utierok na
Cistenie a pod.

Napriklad m6ze dojst ku spaleniu
prehriatych papuc, terapeutickych
vankusov, Spongii, vihkych utierok na
Cistenie a pod.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri zohrievani tekutin moéze dojst

k utajenému varu. To znamena, ze tekutina
dosiahne teplotu varu bez toho, ze by doslo
k vystupovaniu typickych bublin. Uz pri
malom otrase nadoby mdze horuca tekutina
nahle prudko vykypiet a rozstreknut sa. Pri
zohrievani do nadoby vlozte vzdy lyzicku.
Predidete tak utajenému varu.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!

Nevhodna nadoba moze prasknut. Riad
z porcelanu a keramiky méze mat jemné
dierky v rukovatiach a pokrievkach. Za
tymito dierkami sa nachadza dutina. Ak do
dutiny prenikne vihkost, nadoba méze
prasknut. Pouzivajte len riad vhodny na
pouzitie v mikrovinnej rdre.

Riad a nadoby z kovu alebo riad s
primesou kovu mézu pri mikrovinnom
ohrevu spdsobovat iskrenie. Spotrebi¢ sa
poskodi. Pri mikrovinnom ohrevu nikdy
nepouzivajte kovové nadoby.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo urazu
elektrickym prudom!

Spotrebi¢ pracuje s vysokym napatim. Nikdy
neodstranujte kryt.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo tazkého
poskodenia zdravia!

Pri nedostatocnom cCisteni sa mbze povrch
spotrebic¢a poskodit. M6Ze unikat
mikrovinné energia. Spotrebi¢ pravidelne
Cistite a zvySky potravin okamzite odstrante.
Varny priestor, tesnenie dvierok, dvierka

a doraz dvierok udrziavajte v Cistote.

V dbsledku poskodenych dvierok varného
priestoru alebo tesnenia dveri moze unikat
energia mikrovinného ohrevu. Spotrebic
nikdy nepouzivajte, ked su poskodené
dvierka varného priestoru, tesnenie dveri
alebo plastovy ramcek dveri. Zavolajte
zakaznicky servis.

Z0 spotrebicov bez krytu unika mikrovinna
energia. Nikdy neodstranujte kryt. V pripade
prac udrzby a oprav zavolajte servis.




Pri¢iny poskodenia

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo riad na
dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nepokladajte ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou akéhokolvek druhu
alebo papierom na pecenie. Nepokladajte ziadny
riad na dno varného priestoru, ak je nastavena
teplota vyssia ako 50°C. Vznika akumulacia tepla.
Casy pecenia a vyprazania sa uz viac nezhoduju a
smalt sa poskodi.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok mézu
vzniknut trvalé sfarbenia.

Voda v horicom varnom priestore: Nikdy nelejte
vodu do horudceho varného priestoru. Vznika vodna
para. Zmenou teplot sa méze poskodit smalt.
Vihkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajlica dihsi ¢as moze viest ku korozii. Po
pouZziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Cas ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a nic¢
neprivrite. Aj ked suU dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa mdze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vlhkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna Stava: Pediaci plech pri Stavnatych
ovocnych kolaCoch nepokladajte velkym mnozstvom
ovocia. Ovocna Stava, ktora preteka z plechu na
pecCenie spdsobi flaky, ktoré uz nie je mozné
odstranit. Ak je to mozné, pouzite hlbsi univerzalny
pekac.

Silno znedistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné Cela kuchynskej linky
sa mozu poskodit. Tesnenia udrZiavajte vzdy Cisté.
Dvierka spotrebi¢a ako sediaca alebo odkladacia
ploSina: Nikdy na dvierka spotrebi¢a ni¢
nepokladajte, nekladte alebo na ne ni¢ neveSajte.
Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte riad alebo
prisluSenstvo.

Vlozte prisluSenstvo: Podla druhu spotrebi¢a mbze
prisluSenstvo pri zatvoreni dvierok spotrebica
poskriabat sklo na tychto dvierkach. Prislusenstvo
vzdy zasunte do varného priestoru az nadoraz.
Preprava spotrebi¢a: Spotrebi¢ nenoste alebo
nedrzte za ruCku dvierok. Rucka dvierok neunesie
vahu spotrebi¢a a mdze sa zlomit.

PriCiny poSkodenia sk

Mikrovinna rara

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyZicka v pohari, musi byt
vzdialeny od stien varného priestoru a vnutornej
strany dvierok aspon 2 cm. Iskry mézu znicit
vnutorné sklo dvierok.

Kombinovanie prisluSenstva: ro§t nekombinujte

s univerzalnym pekacom. Pri zasunuti priamo na
seba mdze dochadzat k tvoreniu iskier. Zasuvajte
vzdy do vlastnej vysky.

Prevadzka len s mikrovinnym ohrevom: Na
prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je univerzalny
pekac alebo plech na pecenie nevhodny. M6ze dojst
k iskreniu a varny priestor sa poskodi. PouZite ako
plochu na poloZenie dodany rost alebo pouzite
mikrovinny ohrev v kombinacii s inym ohrevom.
Hlinikové misky: Nepouzivajte hlinikové misky

v spotrebidi. Iskrenim sa spotrebi¢ poskodi.
Prevadzka mikrovinnej rury bez viozeného jedla:
Prevadzka spotrebia bez jedal vo varnom priestore
spbdsobuje pretazenie. Nikdy nezapinajte mikrovinny
ohrev bez vioZzeného jedla vo varnom priestore.
Vynimkou je kratkodobé testovanie riadu.

— "Mikrovinny ohrev" na strane 17
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Pukance do mikrovinnej rury: Nikdy nenastavujte
prilis vysoky vykon mikrovinného ohrevu. Pouzivajte
maximalne 600 W. Vrecko s pukancami polozte
vzdy na skleneny tanier. Sklo dvierok méze pri
pretazeni prasknut.



sk Ochrana zivotného prostredia

EYOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebicom uSetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohladom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ zahrejte len vtedy, ked' je to uvedené v
recepte alebo v tabulkach navodu na pouZivanie.

m Nechajte zmrazené potraviny roztopit predtym, ako
ich vlozite do varného priestoru.

7: g 460
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m Pouzivajte tmavé, nadierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

S

m Odstrante nepotrebné prisluSenstvo z varného
priestoru.

27777717 ETE NN SNSRI

m Dvierka spotrebi¢a otvarajte poCas prevadzky podla
moznosti o najzriedkavejSie.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je este teply. Vdaka
tomu sa skrati Cas pecCenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mézete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

m Pri dlhdom Case pecenia modzZete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopedenie
vyuzit zvyskové teplo.

Ekologicky zlikvidujte odpad

Obal zlikvidujte v sulade s ochranou zZivotného
prostredia.

Tento spotrebic je v sulade s eurdpskou
E Smernicou 2012/19/EU tykajlucou sa
elektrickych a elektronickych spotrebiov
mmmm (€lektricky a elektronicky odpad — WEEE).
Smernica stanovuje platny ramec pre spatny
odber a recyklaciu starych spotrebicov, platny v
EU.



& Oboznamenie sa so
spotrebicom

V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebica su v
niektorych farbach a detailoch mozné odchylky.

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavte pomocou tlacidiel
a otocného voli¢a rézne funkcie vasho spotrebica.
Displej vam zobrazuje aktualne nastavenia.

12:04
4D hordci o
vzduch 160°C
on/off  menu  [i] =0 ® »{ff  start/stop
| | | 1 1 1
Tlac¢idla Otoény voli¢

Tlagidla viavo a vpravo od oto¢ného voli¢a maju
tlakovy bod. Tladidlo aktivujte stlagenim.
Otocény voli¢
Otocny voli¢ mdzete otacat dolava alebo doprava.
Dotykovy displej
Na dotykovom displeji uvidite aktualne hodnoty
nastavenia, moznosti vyberu alebo texty
upozorneni. Ked chcete vykonat nastavenie,
stlaCte prislusné textové pole. V zavislosti od
vyberu sa zmenia textové polia.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispbésobené réznym
funkciam vasho spotrebia. Vas spotrebi¢ tak mbzete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla

Tu vidite struéne vysvetleny vyznam réznych tlagidiel.

Tlacidla Vyznam

on/off Zapnutie a vypnutie spotrebica

hlavna Menu Otvorit menu druhov prevadzky

ponuka

[i]=o Informécia Zobrazit pokyny

Detska poistka Aktivovanie a deaktivovanie det-

skej poistky

® Casové funkcie Otvorenie menu ¢asovych funkcif

» 49 Rychly ohrev Zapnutie a vypnutie rychleho
ohrevu

Start/stop Pravadzku spustit, zastavit alebo
prerusit

Oto¢nym voliC¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

Vo vacsine zoznamov vyberu, napr. druhy ohrevu,
zacina po poslednej polozke opét prva. Pri teplote
musite napriklad po dosiahnuti minimalnej alebo
maximalnej hodnoty oto¢ny voli¢ otodit opéat naspéat.

Displej

Displej je Strukturovany tak, abyste udaje mohli precitat
jednym pohladom.

Hodnota, ktorl mozete prave nastavit, je zvyraznena.
Zobrazuje sa bielym pismom a podklad je tmavy.

Riadok zobrazenia stavu

Riadok zobrazenia stavu sa nachadza hore na displeji.
Tam sa zobrazi ¢as a nastavené Casové funkcie.

Linia progresu

Na zaklade linie progresu uvidite, ako daleko je napr.
rozohrievanie rury na pecenie alebo ako plynie Cas
trvania. Rovna linia pod zvyraznenou hodnotou sa plIni
zlava doprava podfa progresu prebiehajucej prevadzky.

Casovy priebeh

Ked' spotrebi¢ spustite bez asu trvania, vpravo hore
v riadku zobrazenia stavu moézete vidiet, ako dlho uz
prebieha prevadzka.

Ked ste nastavili Cas trvania a potom bol vymazany,
Casovy priebeh prevezme Cas trvania, ktory uz uplynul
a odpoditava dalej od toho ¢asu. Tak mbzete
kontrolovat, ako dlho uz prevadzka bezi.



sk Oboznamenie sa so spotrebiom

Kontrola teploty

Pruhy kontroly teploty ukazuju fazy rozohrievania alebo
zvySkové teplo vo varnom priestore.

Kontrola rozohrie- Kontrola rozohrievania zobrazuje narast teploty vo
vania varnom priestore. Pokial st vSetky pruhy vypl-
neng, optimalny asovy okamih na viozenie jedla
je dosiahnuty.
Pri stupfioch grilovania a Cistenia sa pruhy
nezobrazia.

Zobrazenie zvy-  Ked je spotrebiC vypnuty, pruhy kontroly teploty

Skového tepla ukazuju zvySkove teplo vo varnom priestore. Ked
teplota klesne asi na 60 °C, ukazovatel zvysko-
vého tepla zhasne.

Upozornenie: V dbsledku tepelnej zotrvacnosti sa
mobze zobrazena teplota liSit od skutocnej teploty vo
varnom priestore. PoCas rozohrievania mbzete
tlacidlom |i] zobrazit aktualnu teplotu rozohrievania.

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vase jedlo, tu
vam vysvetlime rozdiely a oblasti pouzitia.

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie

Na pecenie na jednej a viacerych Urovniach.
Ventildtor rovnomerne rozhdna teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

4D horuci vzduch 30-275°C

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na rézne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k pozadovanej funkcii.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na pripravu vasho jedla je
k dispozicii mnozstvo presne pri-
sposobenych druhov ohrevu.

Jedld — 'Jedld"na strane 25  Tu ndjdete mnozstvo jedal
S naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

Mikrovinny ohrev — "Mikrovinny S mikrovinnym ohrevom mozete
ohrev"na strane 17 jed|a pripravovat, zohrievat
a rozmrazovat rychlejsie.

Kombingcia s mikrovinnym ohre- K mikrovinnému ohrevu mozete
vom — "Mikrovinny ohrev" navyse zapnut aj iny druh ohrevu.
na strane 17

Funkcia susenia — "Mikrovinny Pouzite po kazdej prevadzke
ohrev" na strane 17 s mikrovinnym ohrevom.

Nastavenia — "Zdkladné Z&kladngé nastavenia vasho spot-
nastavenie" na strane 16 rebi¢a si moZete individualne pri-
sposobit.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dlhS§om Gase
teplotu mierne znizi.

stene vo varnom priestore.

Izl Horny/dolny ohrev 30 -300°C

nim.

Na tradiéné pecenie na jednej trovni. Zvlast vhodné na kolace so Stavnatym obloZe-

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

®, Horuci vzduch eco 30-275°C

Na Setrnu pripravu vybranych jeddl na jednej trovni bez predhrievania.

Ventildtor rovnomerne rozhana teplo prstencového vyhrievacieho telesa na zadnej
stene vo vnutornom priestore spotrebica.

Najefektivnejsi je druh ohrevu v rozmedzi 125 - 275 °C.

Tento druh ohrevu sa pouZiva na zistenie spotreby energie v cirkulacnom rezime a na
zistenie triedy energetickej Ucinnosti.

Horny/dolny ohreveko 30 - 300 °C

Na Setrnu pripravu vybranych jedal na jednej drovni.
Teplo prich&dza zhora a zdola.

Najefektivnejsi je druh ohrevu v rozmedzi 150 - 250 °C.
Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v konvenénom rezime.

Grilovanie s cirkulaciou 30 - 300 °C

Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.
vzduchu Vyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventildtor viri

horuci vzduch okolo jedla.

Gril, velka plocha
1 =mierny
2 = stredny
3 = silny

Gril, mala plocha

[ [

1 =mierny
2 = stredny
3 = silny

Stupeni pecenia pizze 30-275°C

(@)

—_
o

Stupne grilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
Rozohreje sa celd plocha ohrevného telesa grilu.

Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnozstiev, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
Rozohreje sa stredna ¢ast pod ohrevnym telesom grilu.

Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuju vela tepla zdola.
Ohrieva doIné vyhrievacie teleso a prstencove vyhrievacie teleso na zadnej stene.



Mierny ohrev 70-120°C
l;‘ Dolny ohrev 30-250 °C
@ Udrziavanie teploty 60 - 100 °C
55 Predhrievanie riadu 30-70°C
Funkcia coolStart 30-275°C

M
ox

PrisluSenstvo sk

Na Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kuskov mésa v nezakrytej nadobe.
Teplo prichadza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.

Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.

Na udrziavanie teploty pripravenych jeddl.

Na zohrievanie riadu.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedal na trovni 1. Teplota sa riadi podfa tidajov
vyrobcu. PouZivajte najvySSiu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedeng alebo kratsi. Predhrievanie nema zmysel.

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebi¢
navrhovanu teplotu alebo stuperi. MoZete ich prevziat
alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Dalsie informacie
Vacésinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

dalsie informéacie o aktuélnej akcii. Stladte tlagidlo [il.
Upozornenie sa zobrazi na niekolko sekund.

Niektoré upozornenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Niektoré funkcie vo varnom priestore ulahcuju
prevadzku vasho spotrebica. Varny priestor ma
napriklad velkoploSné osvetlenie a chladiaci ventilator
chrani spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ked otvorite dvierka po&as prebiehajucej prevadzky
spotrebiCa, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

Upozornenie: Pri druhu prevadzky ,Mikrovinny ohrev”
musite po zatvoreni dveri pokracovat v prevadzke

tlac¢idlom start/stop. Zakladné nastavenie mozete menit.

Osvetlenie varného priestoru

Ked' otvorite dvierka spotrebi¢a, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené dihSie
ako 15 minut, osvetlenie rury sa znova vypne.

Pri vagsine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skonceni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mdzete urcit,
7e sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.

Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Nezakryvajte vetracie otvory. Ina¢ sa rdra na pecenie
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejSie vychladol,
chladiaci entilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventiltora
mobzete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zdkladné nastavenie" na strane 16

Prislusenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlfad o dodanom prisluSenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo

Spotrebi¢ je vybaveny nasledovnym prislusenstvom

Rost

Na riad, na formy na kolace a nakypy.
Na pecené méso, grilované jedla

a hlboko zmrazené jed|a.

Rost je vhodny pre prevadzku

s mikrovinnym ohrevom.,

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych koldcov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov méasa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekac pouZivat aj ako zachytnd nadobu
na tuk.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo. Je Speciadlne
prispdsobené vasmu spotrebidu.

Prislusenstvo si mozete dokupit v zékaznickom servise,
v 8§pecializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Nema to ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.

Mikrovinny ohrev

Na prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je uréeny
vyluéne dodany rost. Univerzalny pekad alebo plech na
pedenie mozu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.

11



sk PrisluSenstvo

Pri prevadzke v kombinacii s mikrovinnym ohrevom
alebo inym druhom prevadzky sa méze pouzivat
univerzalny pekag, plech na pecenie alebo iné
prislusenstvo, ktoré je stcastou dodavky.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 3 vysky zasunutia. VySky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

1

Vo vySke zasunutia 2 a 3 zasunte prisluSenstvo vzdy
medzi obidve vodiace tyCe danej vysky zasunutia.

PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vytahovacich
kolajniciek vo vyske 1 mozete prisluSenstvo vytiahnut
viac dopredu.

Dbajte na to, aby prislusenstvo za prilozkou @ sedelo
na vytahovacej kolajnicke.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasunte vzdy Uplne do varného

priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Zaistovacia funkcia
PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne az do

polovice, kym sa nezaisti. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do vnutorného priestoru rury, aby

fungovala ochrana proti prevrateniu.

12

Pri zasuvani roStu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Napis ,microwave® musi byt
vpredu a zakrivenie musi smerovat nadol ~.

It

Dbajte na to, aby pri zasuvani plechov do vnutorného
priestoru bol zarez @ vzdy vzadu a smeroval nadol.
Zosikmenie prislusenstva b musi smerovat dopredu
k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

5.

|
)
b

Zvlastne prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zékaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v naSich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost on-line objednavky je v réznych
krajinach rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prisluSsenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebiCu. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (&islo spotrebi¢a — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Zdkaznicky servis" na strane 25

Osobitné prislusenstvo

Rost

Na riad, formy na koldce a nakypy a na pe¢ené maso a grilované
Kusky.

Univerzalny plech

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
a velkych kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno plech pouZivat aj ako zachytnu
nadobu na tuk.

Plech na pecenie

Na kolace na plechu a drobné pecivo.

Vkladaci rost

Na méso, hydinu a ryby.

Na vloZenie do univerzalneho plecha na zachytavanie kvapkajliceho
tuku a Stavy z masa.



Univerzalny plech s neprifnavym povrchom

Na pripravu Stavnatych koldcov, peciva, hiboko zmrazenych jedal
a velkych kusov mésa.

PeCivo a méso sa daju lahSie uvolnit z univerzalneho plecha.

Plech na pecenie s neprifnavym povrchom
Na koldce na plechu a drobné pecivo.
Pecivo sa lahSie uvolni z plechu.

Profesionalna panvica s vkladacim roStom

Na pripravu velkych mnozstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu
Pokrievka zmeni profesiondlnu panvicu na pekac.

Plech na pizzu
Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana proti striekaniu. Pou-
Zivajte len v univerzalnom plechu.

Kamen na pecenie

Na pripravu domdceho chleba, Zemli a pizzy, ktoré maju pri peceni zis-
kat chrumkavy spodok.

Kameri na pecenie sa vzdy musi predhriat na odpordcanu teplotu.
Skleneny pekac

Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

Zvlast vhodny na druh prevadzky ,Jedla“.

Sklenena miska

Na pripravu velkych kusov masa, Stavnatych kolacov a nakypov.
Sklena panvica

Na nakypy, zeleninoveé jedl a pecivo.

Dekoracné listy

Na zakrytie dna zasuvky nabytku a zakladnej dosky.

EYPred prvym pouzitim

Prve nez zacnete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite
ho nastavit. VyCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku prudu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky.

Upozornenie: Tieto nastavenia mbzete kedykolvek

znova zmenit v zakladnych nastaveniach. — "Zdkladné

nastavenie" na strane 16

Nastavenie jazyka
Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemdina®“.

1. Oto&nym voliG¢om nastavte pozZzadovany jazyk.
2. Stladte Sipku >.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavte si ¢as
Cas sa za&na o 12:00 hod.

1. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny ¢as.

Pred prvym pouzitim sk

2. Stladte > $ipku

Nastavenie datumu
Prioritne je nastaveny datum ,,1.1.2014".

1. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny der, mesiac
a rok.

2. Tukajte na $ipku >, kym sa nastavenie neaktualizuje.
Na displeji sa objavi upozornenie, ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukoncené.

Cistenie varného priestoru a prislusenstva

Prv nez za¢nete prvy raz pripravovat jedlo v spotrebici,
vyCistite varny priestor a prislusenstvo.

Cistenie varného priestoru

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebic¢a, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

Dbajte na to, aby sa v priestore na pecenie
nenachadzali zvysky obalu, ako napr. gul6&ky
polystyrénu a odstrarnte lepiacu pasku v spotrebi¢i a na
Aom. guldcky polystyrénu. Pred rozohrievanim utrite
hladké plochy vo varnom priestore vihkou handrou.
Podas rozohrievania spotrebiCa vetrajte kuchynu.

UskutoCnite uvedené nastavenia.

Nastavenia

Druh ohrevu 4D horuci vzduch
Teplota maximaing;

Cas trvania 1 hodina

Ako nastavit druh ohrevu a teplotu, dozviete sa
v nasledujucej kapitole.

Spotrebic¢ vypnite po uvedenom Case trvania stladenim
on/off.

Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vydistite umyvacim roztokom a handrou.

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dokladne vycistite umyvacim roztokom
a handriCkou alebo makkou kefkou.

EY Obsluha spotrebiéa

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebi¢. Dozviete sa, o sa stane pri zapnuti a vypnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Predtym ako zacénete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detské poistka a budik sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebidi.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.
ukazovatel zvy$ného tepla vo varnom priestore, ostanu
viditeIné na displeji, aj ked' je spotrebi¢ vypnuty.
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sk Obsluha spotrebica

Ked spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dIhsi &as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica

Tla¢idlom on/off zapnite spotrebic.
On/off nad tlaCidlom sa podsvieti modrym svetlom.

Na displeji sa objavi logo Siemens potom druh ohrevu
a teplota.

Upozornenie: To, ktory druh ohrevu sa ma po zapnuti
objavit, mozete urdit v zékladnych nastaveniach.

Vypnutie spotrebic¢a

Tlagidlom on/off vypnite spotrebic.
Osvetlenie nad tladidlom zhasne.

Nastavena funkcia sa zrusi.
Na displeji sa zobrazi ¢as.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mdzete urcit,

¢i sa ma ¢as na vypnutom spotrebici zobrazit alebo nie.

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Na spustenie prevadzky alebo na preruSenie beziacej
prevadzky stlacte tlaCidlo Start/stop. Po preruseni
prevadzky méze chladiaci ventilator bezat dale;.

V8etky nastavenia vymazete stlaCenim tlacidla on/off.

Ked podas prevadzky otvorite dvierka varného
priestoru, prevadzka sa prerusi. Ked chcete, aby
prevadzka pokraCovala, zatvorte dvierka varného
priestoru.

Nastavenie druhu prevadzky
Pri volbe druhu prevadzky musi byt spotrebi¢ zapnuty.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Hlavna ponuka druhov prevadzky sa otvori.

2. StlaCte pozadovany druh prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rbzne
moznosti.

3. OtoCnym voliCom zmenite vyber.
Podla vyberu zmente dalSie nastavenia.

4. Spustite tladidlom Start/stop.
Na displeji sa zobrazi Sasovy priebeh. Nastavenia
a linia progresu su viditelné.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Po zapnuti spotrebica sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie mdZzete spustit
okamzite tladidlom Start/stop. Ked chcete nastavit iny
druh ohrevu, postupujte nasledovne.

Ked' chcete iné nastavenia, hodnoty zmente
nasledovne:

Priklad na obrazku: horny/dolny ohrev s teplotou
180 °C.
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1. Oto&nym voli¢om zmenite druh ohrevu.

12:04

Horny/dol.

ohrev 160°C

2. Tuknite na navrhovand teplotu.
3. Otodnym voliCom zmerite teplotu.

12:04

—| Hornyl/dol.

——J ohrev 180°C

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.

12:04 Omin 10s

—| Hornyl/dol.

——J ohrev 180°C

Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychly ohrev

Tlagidlom »$% mbzete mimoriadne rychlo rozohriat rdru.
Rychly ohrev nie je mozné pri vSetkych druhoch ohrevu.

Vhodné druhy ohrevu:

4D hordci vzduch
O  Horny/dolny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pe&enia, viozte
jedlo a prislusenstvo do varného priestoru az vtedy, ked
sa rychly ohrev skondi.

Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu. Teplota musi byt
nastavena nad 100 °C, ina¢ sa rychle rozohrievanie
neda spustit.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.
2. Stladte tlagidlo »59.

12:05 Omin 15s

— | Hornyl/dol.

» 180 °C
——J ohrev

Symbol »$§ sa objavi viavo vedla teploty. Kontrola
teploty sa zacina vyplnat.



Po skon&eni rychleho rozohrievania zaznie signal.
Symbol »$% zhasne. VloZte jedlo do varného priestoru.

Upozornenia

m Nastaveny ¢as trvania za¢ne bezat nezavisle od
rychleho rozohrievania hned po Starte.

m Podas rychleho rozohrievania mézete tlagidlom [i]
zistit aktualnu teplotu varného priestoru.

Zrusit
Stlacte tladidlo »$%. Symbol »% na displeji zhasne.

[€ Casové funkcie
Vas spotrebi¢ ma rézne asové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

[\ Casovat Casovac funguje ako kuchynsky budik. Po
uplynuti nastaveného ¢asu zaznie signal.

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signdl. Spotrebic sa automaticky
vypne.

Nastavte Cas trvania a ¢as skoncenia.
Spotrebic sa automaticky zapne tak, aby
sa prevadzka v pozadovanom ¢ase skon-
Cila.

|5 Castrvania

- Cas skoncenia

Upozornenia

m Presne na minuty mbzete nastavit ¢as trvania az
jednu hodinu.

Cas trvania dlhsi ako jednu hodinu mozete nastavit
v krokoch po 5 mindut.

m Podla toho, ktorym smerom otocite otocny volic,
zacéne plynut ¢as trvania pri navrhovanej teplote:
dofava 10 minut,
doprava 30 minut.

m Po uplynuti kazdej Sasovej funkcie zaznie signal
a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,Skoncené*.

m Tlagidlom [i] moéZete priebezne zistit informéacie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.

Budik

Budik mbzete kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebic
vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, &i
uplynul as nastaveny na budiku alebo ¢as trvania.
Mbzete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlacte tlacidlo (.

Otvori sa pole budika.
2. OtoCnym voliCom nastavte Cas na budiku.

Po niekolkych sekundach sa budik spusti.
Zobrazi sa symbol ) pre budik a plyntci éas viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi "Budik skondil".
Signdl mézete predéasne vymazat tlagidlom (.

Casové funkcie sk

Zrusenie budika

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii a &as vratte
naspat. Tla&idlom (® zatvorte menu.

Zmena ¢asu budika

Otvorte menu &asovych funkcii tlagidlom ® a oto&nym
voliCom zmente v nasledujucich sekundach ¢as budika.
Budik spustite tlagidlom (.

Cas trvania

Ked' nastavite ¢as trvania (Cas pecenia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto ¢asu automaticky
ukondi. Rura na pecenie prestane hriat.

Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.
Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, Cas
trvania 45 minut.

1. Stlacte tlacidlo .
Otvori sa menu Casovych funkcii.

> -min -s A\ Casovac

2. Oto¢nym volic¢om nastavte ¢as trvania.

. A\ Casovac
|- 45min 00s
->| 10:15

3. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania |I=>! viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu je ,,Skoncené”. Signal mdzete
pred&asne vymazat tladidlom (©.

ZruSenie ¢asu trvania

Tlagidlom © otvorte menu &asovych funkcii. Cas
trvania vrafte naspéat. Indikator prejde na nastaveny
druh ohrevu a teplotu.

Zmena doby trvania

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Oto&nym
voli¢om zmerite Cas trvania.
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sk Detska poistka

Cas skoncéenia

Ked chcete posunut ¢as skoncéenia, myslite na to, ze
lahko kaziace sa potraviny nesmu prilis dlho stat vo
varnom priestore.

Predpoklad: Nastavena prevadzka sa nespustila. Cas
trvania je nastaveny. Menu &asovych funkcii ® je
otvorené.

Priklad na obrazku: Jedlo vioZite do varného priestoru
0 9.30 hod. Cas pripravy trva 45 minut a o 10.15 hod.
bude jedlo hotové. Chcete vSak, aby bolo hotové

0 12.45 hod.

1. Tuknite na pole ,Koniec —I“.
Cas skoncenia sa zobrazi.

A\ Casovac

|| 45min 00s
-| 10:15

2. Oto&nym voliGom posunte ¢as skon&enia na neskor.

A\ Casovac

> 45min 00s
—>| 12:45
3. Potvrdte tlagidlom Start/stop.
09:31 —>| Spotrebic sa zapne o 2h 30min
4D horuci o
vzduch 180°C

Rura je v Cakacej pozicii. Prevadzka sa spusti
v nastavenom Case. Cas trvania viditelne plynie v riadku
zobrazenia stavu.

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu je ,,Skoncené”. Signal mdzete
pred&asne vymazat tladidlom (.

Oprava ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rura na pecCenie v Cakacej pozicii.
Otvorte menu &asovych funkcii tlagidlom (©, stladte
,Koniec =2I“ a oto¢nym voli¢om opravte ¢as skoncéenia.
Tlacidlom (® zatvorte menu.

ZruSenie ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rura na pecCenie v Cakacej pozicii.
Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Stla&te
»,Koniec 1" a oto¢nym voli¢om vratte naspét cas
skonéenia. Cas trvania zacne okamzite plynut.

16

) Detska poistka

Vas spotrebi¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemohli nedopatrenim zapnut.

Ovladaci panel sa zablokuje a neda sa nastavit. Jedine
tlacidlom on/off sa da spotrebi¢ vypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie

DetskU poistku mozete aktivovat a deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Asi 4 sekundy podrzte stlacené tlaCidlo =®. Na displeji
sa objavi upozornenia na potvrdenie a v riadku
zobrazenia stavu sa objavi symbol =2,

B Zakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rézne nastavenia. Tieto
nastavenia moZete podla potreby menit.

Zmena nastavenia

1. Stlacte tlagidlo on/off.
2. Stlacte tlaCidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
3. Vyberte druh prevadzky ,Nastavenia“.
Zobrazi sa prvé zakladné nastavenie a mbze sa
zmenit otoénym voli¢om.
Stlagte &ipku >.
Otoc¢nym voliCom zmeiite hodnoty.
Sipkou > prejdete k zékladnym nastaveniam.
Ulozte stlacenim tladidla menu.
Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

No ok

Zoznam nastaveni

V tabulke najdete zoznam vSetkych zakladnych
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho
spotrebiCa sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré
sa tykaju vasho spotrebica.

Nasledovné nastavenia mdzete zmenit:

Jazyk K dispozicii dalSie jazyky
Cas Nastavenie aktudlneho ¢asu
Déatum Nastavenie aktudlneho datumu
Zvukovy signal Kratky (30 s)

Stredny (1 min)

Dihy (5 min)

Zvukovy signdl tlaCidiel — Viypnuty (zvukavy signal pri zapnutf
a vypnuti tlacidiel pomocou on/off

zZostane)
Zapnuté

Jas displeja D4 sa nastavit v 5 stupfioch



Zobrazenie ¢asu Digitalne s datumom
Analdgové

Vypnuty

V prevadzke zapnuty
V prevadzke vypnuty
Automatické pokracova-  Pri zatvoreni dvierok

nie Bez automatického pokraCovania (stlacit
tlacidlo Start/stop)

Hlavné menu

Druhy ohrevu

Mikrovinny ohrev

Kombindcia s mikrovinnym ohrevom
Jedld*

Varovanie Plech na pece- Zobrazovat

nie MW Nezobrazovat

Vypnutie displejavnoci  Vypnuté

Zapnuté (displej stmavne medzi 22:00

Osvetlenie

Prevadzka po zapnuti

und 5:59 hod.)
Logo znacky Indikatory

Nezobrazit
SuSenie pri mikrovinnom  Zapnuté
ohreve Vypnuté

Cas dobehu ventildtora ~ Odporucané
Minimélne

Nastavenie sabat Zapnuté
Vypnuté

Vyrobné nastavenia Obnovenie stavu

*) K dispozicii, podfa typu spotrebica

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tlacidiel a jasu displeja sa okamzite prejavia.
VSetky ostatné nastavenia az po ulozeni.

Zmenit denny ¢as
Cas zmenite v zakladnych nastaveniach.
Priklad: zmena Casu z letného na zimny.

1. Stlacte tlagidlo on/off.

Stlacte tlacdidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.

@tlaéte ,Nastavenie”. 5

Sipkou > prejdite na ,Cas*“.

Oto¢nym volicom zmente &as.

Stlacte tladidlo menu.

Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.

N

o0 R0

Vypadok elektrického prudu

Po dlhom vypadku prudu sa na displeji zobrazia
nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.

Nastavte jazyk, ¢as a datum.

Mikrovinny ohrev sk

[ElMikrovinny ohrev

Pomocou mikrovinného ohrevu mézete vase jedla
mimoriadne rychlo uvarit, zohrievat a rozmrazovat.
Mikrovinny ohrev mbZete pouzivat samostatne alebo
v kombinacii s druhom ohrevu.

Aby sa mikrovinny ohrev pouzival optimalne,
dodrziavajte upozornenia tykajuce sa riadu a orientujte
sa podla udajov v tabulkach o pouzivani na konci
navodu na pouzivanie.

Riad

Nie vSetok riad sa hodi na mikrovinny ohrev. Aby sa
vaSe jedla zohriali a spotrebi¢ sa neposkodil, pouzivajte
len riad vhodny do mikrovinnej rdry.

Vhodny ziaruvzdorny riad zo skla, sklokeramiky,
porcelanu alebo tepelne stabilného plastu. Tieto
materialy prepustaju mikroviny. Keramiku mozete
pouzivat aj vtedy, ked je cela glazovana a ked je bez
prasklin.

Mozete pouzivat aj servirovaci riad. Nebudete tak
musiet jedlo zbytocne prekladat. Riad so zlatym alebo
striebornym vzorom pouzivajte len vtedy, ked vyrobca
garantuje, Ze je vhodny do mikrovinnej rdry.

Na pecenie v kombinovanom rezime mozete pouzivat
bezné formy na pecenie z kovu. Kola¢ tak zhnedne aj
zospodu.

Na iné pouzitie nie je kovovy riad vhodny. Kov
neprepusta mikroviny. Jedla zostanu v zakrytych
kovovych nadobach studené.

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyZi¢ka v pohari, musi byt vzdialeny
od stien varného priestoru a vnutornej strany dvierok
aspor 2 cm. Iskry mozu znidit vnutorné sklo dvierok.

Test riadu

Nikdy nezapinajte mikrovinny ohrev bez vlozeného
jedla. Jedinou vynimkou je kratky test riadu.

Ak si nie ste isty, Ci je vas riad vhodny pre mikrovinny
ohrev, urobte tento test.

1. Prazdnu nadobu postavte do varného priestoru na 2
— 1 mindtu pri maximalnom vykone spotrebica.

2. Priebezne skontrolujte teplotu riadu.

Riad by musi zostat studeny alebo vlazny.

Ked je horuci alebo ked sa tvoria iskry, nie je nevhodny.
Zruste test.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Pristupné &asti sa pocCas prevadzky rozhorudia. Nikdy
sa nedotykajte horucich Casti. Deti drzte v bezpednej
vzdialenosti.

Dodané prislusenstvo

Na prevadzku len s mikrovinnym ohrevom je uréeny
vyluéne dodany rost. Univerzalny pekac alebo plech na
pedenie mozu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.

Pri prevadzke v kombinacii s mikrovinnym ohrevom
alebo inym druhom prevadzky sa méze pouzivat
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sk Mikrovinny ohrev

univerzalny pekag, plech na pedenie alebo iné
prislusenstvo, ktoré je stcastou dodavky.

Pri prevadzke s mikrovinnym ohrevom zasunite
prisluSenstvo podla moznosti do vySky 1, ak nie je
uvedené inak.

Stupne mikrovinného ohrevu

K dispozicii mate rézne vykony mikrovinného ohrevu,
ktoré su vhodné pre rbézne druhy jedal a pripravy.

Prevadzka s mikrovinnym ohrevom vzdy vyzaduje
nastavit ¢as ohrevu. Navrhnuty ¢as ohrevu mdZete
prevziat alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Stupenn  Jedla

Maximalny ¢as
ohrevu

90w Na rozmrazovanie chulostivych jeddl 1 h 30 min
180 W Na rozmrazovanie a dalSiu pripravu 1 h 30 min

360 W Na dusenie masa a na ohrievanie chi- 1 h 30 min
lostivych jedal

600 W Na zohrievanie a dusenie jeddl 1h 30 min
max. Na zohrievanie tekutin 30 min

Maximalne nastavenie je urCené len na ohrievanie
tekutin, nie na ohrievanie jedal. Na ochranu spotrebica
sa maximalny vykon mikrovinného ohrevu v prvych
minutach postupne znizi na 600 W. Po uplynuti gasu
ochladzovania je k dispozicii znova plny vykon.

Nastavenie mikrovinného ohrevu
v kombinacii s inym druhom ohrevu

Na kombinovanie s mikrovinnym ohrevom nie su
vhodné vSetky druhy ohrevu.
Vykony mozete nastavit v rozsahu 90 W az 360 W.

Vhodné druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
Gril, velka plocha

Gril, mala plocha

ENEREERNN©)

. Stladte tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

—

2. Vyberte pole ,Kombinacia s mikrovinnym ohrevom®.

Zobrazi sa navrh druhu ohrevu, teploty, vykonu
mikrovinného ohrevu a Casu ohrevu.

3. Tuknite na prislusné pole a nastavte otoénym
voli¢om pozadované hodnoty.

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.
Trvanie sa viditelne odpoditava.

Hodnoty mozete kedykolvek zmenit. Tuknite na
prislusné pole a otoénym voliC¢om zmerfite hodnoty.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Prevadzka mikrovinného ohrevu je
ukoncena. Na displeji je zobrazené |-l 0 min 00 s

a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,.Skoncené*.
Zvukovy signdl mozete preddasne zrusit tlagidlom (.
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Ked chcete este raz nastavit vykon mikrovinného
ohrevu, tuknite na prislusné pole a zadajte ¢as ohrevu.
Prevadzka sa znova spusti.

Zastavenie prevadzky

Stlacte tlagidlo Start/stop: Rura na pedenie je v stave
pauzy. Znova stlacte tlacidlo Start/stop, prevadzka bude
pokracovat.

Otvorenie dvierok spotrebi¢a: Prevadzka sa prerusi.
Zatvorenie dvierok spotrebica: Prevadzka bude
pokracovat.

ZrusSenie prevadzky
Stlacte tlagidlo on/off.

Nastavenie mikrovinnej rury

Aby sa zachoval optimalny vysledok pri pouziti
mikrovinného ohrevu, zasurite rost vzdy do vysky 1.

1. Stlacte tlagidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.
2. Zvolte pole ,Mikrovinny ohrev*.
Zobrazi sa navrh vykonu mikrovinného ohrevu a Cas
ohrevu.,
3. Oto&nym voliG¢om nastavte vykon mikrovinného
ohrevu a/alebo &as ohrevu.
4. Mikrovinny ohrev spustite tlacidlom Start/stop.
Trvanie sa viditelne odpoditava.

Hodnoty méZete kedykolvek zmenit. Tuknite na
prislusné pole a otocnym voliCom zmente hodnoty.

Aby sa zabranilo vzniku kondenzatu pri samotnom
mikrovinnom ohreve, spotrebi¢ pri stuprioch ohrevu
600 W a max automaticky zapne vyhrievacie teleso.
Vnutorny priestor a prislusenstvo sa rozhorucia.
Vysledok varenia sa tym neovplyvni.

Upozornenie: Tuto funkciu mbzete vypnut v zakladnych
nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie" na strane 16

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Funkcia suSenia na najvyssich stupfioch pri samotnom
mikrovinnom ohreve automaticky zapne vyhrievacie
teleso a ohrieva varny priestor. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
ohrevnych telies. Deti udrziavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Prevadzka mikrovinného ohrevu je
ukondéena. Na displeji je zobrazené 1=l 0 min 00 s

a v riadku zobrazenia stavu sa objavi ,,Skoncené”.
Zvukovy signal moézete predéasne zrusit tlagidlom (.
Ked chcete este raz nastavit vykon mikrovinného
ohrevu, tuknite na prislusné pole a zadajte ¢as ohrevu.
Prevadzka sa znova spusti.

Zastavenie prevadzky

Stlacte tlagidlo Start/stop: Rura na pecdenie je v stave
pauzy. Znova stlacte tlacidlo Start/stop, prevadzka bude
pokracovat.



Otvorenie dvierok spotrebi¢a: Prevadzka sa prerusi. Po
zatvoreni dvierok stlacte tlaCidlo Start/stop. Prevadzka
pokracuje.

Upozornenie: Ak ste prislusné zakladné nastavenie
zmenili, dbajte na to, aby mikrovinny ohrev nebezal
dalej bez pokrmu. — Strana 16

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Pristupné Casti sa podas prevadzky rozhorucia. Nikdy
sa nedotykajte horucich Casti. Deti drzte v bezpednej
vzdialenosti.

ZruSenie prevadzky
StlacCte tlacidlo on/off.

Susenie

S druhom prevadzky ,,Funkcia suSenia“ sa varny
priestor zohreje a odpari sa vihkost z varného priestoru.
Po kazdej prevadzke mikrovinného ohrevu pouzite
funkciu suSenia.

1. Stlacte tlagidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Funkcia susenia“.

3. Spustite tladidlom Start/stop.
SuSenie sa pusti a po 10 mindtach sa automaticky
ukondi.

Otvorte dvierka spotrebi¢a a nechajte ich otvorené 1 az
2 minuty, aby vihkost mohla uniknut.

Pozor!

PoSkodenie smaltu: Ked' je voda na dne varného
priestoru, nespustajte prevadzku. Pred spustenim
prevadzky utrite vodu zo dna varného priestoru
spotrebica.

Rucné vysusenie varného priestoru

Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Odstrante Spinu z varného priestoru.

Varny priestor vysuste hubkou.

Dvierka spotrebi¢a nechajte 1 hodinu otvorené, aby
varny priestor celkom vyschol.

Eall ol

Nastavenie sabat

S programom sabat mdZete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli riru na pecenie vypnut alebo
zapnut.

Spustenie programu sabat

Predpoklad: Aktivovali ste zakladné nastavenia
~Program sabat zapnuty“. — "Zdkladné nastavenie"
na strane 16

Vo varnom priestore je nastaveny horny/dolny ohrev
a teplota 85 °C az 140 °C.

Nastavenie sabat sk

1. Stlacte tladidlo on/off.
Na displeji sa zobrazi navrh druhu ohrevu a teploty.
2. Otocny voli¢ otoCte dolava a zvolte ,Program
sabat”.
3. Stlacte navrhovanu teplotu a otoénym voliom
nastavte teplotu.
4. Tlacidlom (® otvorte menu Gasovych funkcif a stladte
pole ,Cas trvania“.
Objavi sa navrh 25:00 hodin.
5. Otoénym voliGom nastavte pozadovany ¢as trvania.
6. Spustite tlacidlom Start/stop.
Cas trvania viditelne plynie v riadku zobrazenia
stavu.

Doba trvania uplynula
Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu sa objavi ,Skoncené”.

Posunutie ¢asu skoncéenia
Posunutie ¢asu skoncenia nie je mozné.

ZruSenie programu sabat

Stlacte tlacidlo on/off. V8etky nastavenia su vymazané.
Mbzete znova vykonat nastavenie.

I} Cistiace prostriedky

Pri starostlivom oSetrovani a gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funk&ny. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a distit vas spotrebic.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Cistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu vasho
spotrebiCa nie suU vSetky rozsahy k dispozicii.

Pozor!

Poskodenie povrchu

NepouZivajte

m 0stré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Gistic,

Specialny Cisti¢ na tepelné distenie.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim dbékladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mbzete
kupit supravy na distenie a oSetrovanie, ktoré zvlast
odporu¢ame. DodrZiavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
horucich komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecénej vzdialenosti.
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sk Cistiace prostriedky

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Hordci Gistiaci roztok:
znehrdzavejlcej  VyCistite handrickou a potom osuste mékkou
ocele utierkou.

Vzdy hned odstrarite vapenaté, tukove, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zacat korodovat.

V zékaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidlne Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlcu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.
Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:
Vydistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Horuci umyvaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Horuci Cistiaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlcej ocele.

Dverova Uchytka  Hordci Cistiaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.
Ked sa odvapiovaci prostriedok dostane na dve-
rovu Uchytku, okamZite Uchytku utrite. Ina¢ sa
tieto Skvrny uz nedaju odstranit.

Ovlddaci panel

Skla dvierok

Vnutro spotrebica

Smaltované Dodrziavajte upozornenia tykajuce sa ploch var-
asamodistiace  ného priestoru uvedeng za tabulkami.

plochy

Skleneny kryt Hordci umyvaci roztok:

osvetlenia var-
ného priestoru

VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

Pri silnom znecCisteni pouZzite Cistiaci prostriedok
na rary.

Tesnenie dvierok  Horuci Cistiaci roztok:

Neodoberajte ho! VyCistite handrickou.
NepouZivajte abrazivne prostriedky.
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Kryt dvierok Z uSlachtilej ocele:

PouZzite GistiC na uslachtilu ocel. DodrZiavajte
pokyny vyrobcov. NepouZzivajte oSetrujuce pro-
striedky na uslachtili ocel.

Z plastu:

VyCistite horticim Gistiacim prostriedkom a Gistia-
cou utierkou. Osuste nasledne makkou utierkou.
Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Vnatorny raméek  Cistiaci prostriedok na nehrdzavejucu ocel:
dverf Dodrziavajte pokyny vyrobcov.
znehrdzavejucej  Je tym mozné odstranit zafarbenia.
ocele NepouZivajte osetrujtice prostriedky na nehrdza-
vejlcu ocel.
Ramy Hortci Gistiaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.
Horlci Cistiaci roztok:
VyCistite handrickou alebo kefkou.
Neodstrariujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.
Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom znecisteni pouzite drotenku
z nehrdzavejlcej ocele.

Vysuvny systém

Prislusenstvo

Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na Cele spotrebica vzniknu
kvoli zloZzeniu z rbznych materialov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

m Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M&zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne potiahnut
smaltom. Preto mozu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samodistiaca. Zistite
to podla drsného povrchu.

Dno, horna stena a bo&né steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povrch.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycistite handri¢kou
a hordcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namocte vihkou handri¢kou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znedisteni pouzite
drbétenku z uSlachtilej ocele alebo Cistiaci prostriedok
na rury.

Pozor!

Na teply varny priestor nikdy nepouzivajte Cisti¢ na rury.
Mohol by sa poskodit smalt. Pred dal$im rozohrievanim
Uplne odstrarite zvysSky z varného priestoru a dvierok
spotrebica.



Varny priestor nechajte po &isteni vyschnut otvoreny.

Upozornenie: ZvySky potravin mézu vytvorit biele
povlaky. Su neSkodné a nemaju vplyv na funkénost.
V pripade potreby mdzete zvysky odstranit kyselinou
citrénovou.

Cistenie samogistiacich pléch
Samocdistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,

matnej keramiky. Tato vrstva po&as prevadzky
spotrebiCa nasava a odburava striekance z peéenia.

Ked' sa uz samocdistiace plochy samé nedostatoéne
Sistia a vznikaju tmavé skvrny, mozete ich vydistit
cielenym rozohrievanim.

Nastavenie
Predtym vyberte z varného priestoru ramy, vytahovacie
kolajniCky, prislusenstvo a riad. Dbkladne vycCistite
hladké smaltované plochy varného priestoru, vnitorné
dvierka a skleny kryt osvetlenia varného priestoru.
1. Nastavte druh ohrevu 4D horuci vzduch.
2. Nastavte maximalnu teplotu.
3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezat minimalne

1 hodinu.
Keramicka vrstva sa zregeneruje.

Ked' je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele
zvySky odstrante vodou a makkou Spongiou.

Upozornenie: PoCas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mdZu na plochach vytvorit cervenkasté Skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvySky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju distiacu schopnost
samodistiacich pléch.

Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouzivajte Sistiaci
prostriedok na rury. Povrchy sa poskodia. Ak sa distiaci
prostriedok na rdry dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Spongiou. NeSuchajte a nepouzivajte
abrazivne pomocky na distenie.

Spotrebi¢ udrziavajte Cisty

Aby sa nevytvorila neodstranitelna Spina, spotrebic vzdy
udrziavajte Cisty a nedistoty hned odstrante.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

Volné zvysSky jedal, tuk a Stava z pecenia sa mozu
vznietit. Pred spustenim prevadzky odstrante z priestoru
pecenia, z ohrevného telesa a prislusenstva hrubé
necistoty.

Tipy

m Vydcistite varny priestor po kazdom pouziti. Tak sa
nedistoty nepripalia.

m Vzdy hned odstrarite vapenaté, tukove, skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych kolaCov pouzivajte
univerzalny plech.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.

Ramy sk

Ramy

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mdbZete vyvesit a vydistit ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte hordcich
ramov. VZdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpelnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Vytahovaciu kolajni¢ku vytiahnite dopredu.
2. Ram zatlacte vpredu smerom hore (obrazok H)
a vyveste ho (obrazok H).

3. Potom cely ram oto&te smerom von a a vyveste
vzadu b (obrazok H).

.

Ramy vydistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
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sk Dvierka spotrebica

Zasunutie drziakov

Ak pri vyberani ramov vypadli drZiaky, musia sa tieto
opat spravne zasunut.

1. DrzZiaky su vpredu a vzadu rozdielne (obrazok E).

2. Drziak vpredu zavedte hacikom hore do okruhleho
otvoru @, umiestnite ho do nepatrne Sikmej polohy,
zaveste ho dole a vyrovnajte b (obrazok B).

(1] B 2]
B &

B iy

8

3. Drziak vzadu zaveste hacikom do horného otvoru @
a zatlacte do dolného otvoru b (obrazok H).

Zavesenie ramov

Pri zavesovani davajte pozor na to, aby bola
vytahovacia kolajni¢ka dole.

Ramy sa hodia len doprava alebo dolava. Vytahovacie
kolajnicky sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Ram nasadte vzadu Sikmo hore a zavedte dole a
(obrazok H).
2. Ram potiahnite dopredu (obrazok H).

)

N
N

3. Potom ho priklopte vpredu a zasurite (obrazok H).
4. a zatlacCte nadol (obrazok H).

A =7

E?’;

5. Vytahovacie kolajnicky opat kompletne zasurite.

Dvierka spotrebica

Pri starostlivom oSetrovani a gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vydistit dvierka spotrebica.

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa mbze
zafarbif. Aby bolo distenie dokladné, mozete odstranit
kryt.

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.

2

Upozornenie: Vlozku z nehrdzavejucej ocele v kryte
vydistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejlcu
ocel. Zvysok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.

Znova mierne otvorte dvierka spotrebi¢a. Nasadte
kryt a pritldCajte ho, kym sa pocCutelne nezaisti
(obrazok H).

)

'

7))
5. Zatvorte dvierka spotrebica.

e




Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby sa dal spotrebi¢ lepSie vydistit, skla dvierok
spotrebi¢a je mozné demontovat.

Demontaz na spotrebici

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

1o
@ |

4. Na dvierkach spotrebiga uvolnite skrutky viavo
a vpravo a odstrante ich (obrazok H).

5. Prv nez opat zatvorite dvierka, privrite viackrat
zloZenu kuchynsku utierku (obrézok H).
Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

Vydistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a mékkou
handri¢kou.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo tazkého poskodenia
zdravia!

Po uvolneni skrutiek uz nie je zabezpecena bezpecnost
spotrebi¢a. M6ze unikat energia mikrovinného ohrevu.
Skrutky nikdy neuvolfiujte.

Neodskrutkovavajte Styri Cierne skrutky na rame
(obrazok B).

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo na dvierkach spotrebi¢a mbdze
prasknut. Nepouzivajte skrabku na sklo, ostré alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.

Dvierka spotrebica sk

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Montaz na spotrebic

1. C:)elné sklo zavedte dolu do drZiakov (obrazok H).
2. Celné sklo zatvarajte dovtedy, kym nebudu obidva
horné haciky oproti otvoru (obrazok H).

3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby po&utelne zapadlo
(obrazok H)

4. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrante
kuchynsku utierku.

5. Obidve skrutky vlavo a vpravo opat zaskrutkujte.

6. Nasadte kryt a pritlaCajte ho, kym sa pocCutelne
nezaisti (obrazok H).

=

7. Zatvorte dvierka spotrebiga.

Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked' su
skla spravne namontované.
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sk Poruchy, ¢o robit?

Poruchy, ¢o robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skér ako zavolate zakaznicky
servis, sklste sami odstranit poruchu pomocou tejto
tabulky.

Upozornenie: Ked sa jedlo nevydari optimalne, pozrite
sa do Casti s tabulkami na konci navodu na pouzivanie.
Najdete tam mnozstvo tipov a upozorneni.

— "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu"
na strane 27

Tabulka poruch

Pri hlaseniach chyby E, napr. EO111, spotrebic¢ vypnite
a zapnite. Ak sa hlasenie znova objavi, zavolajte
zakaznicky servis.

Mozna pricina

Porucha

AVarovanie — Nebezpecenstvo zasahu elektrickym
prudom!

Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravu a vymenu
posSkodenych elektrickych vedeni smie vykonat len
technik zakaznickeho servisu vySkoleny nasou
spolo¢nostou. Ak je spotrebi¢ pokazeny, vytiahnite
elektricku zasuvku alebo vypnite poistku v poistkovej
skrini. Zavolajte zakaznicky servis.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Nikdy sa sami
nepokusajte spotrebi¢ opravit. Opravy smie vykonavat
len nami vysSkoleny technik zakaznickeho servisu. Ak
ma spotrebi¢ poruchu, zavolajte zékaznicky servis.

Upozornenia/naprava

Spotrebi¢ nefunguje Nefunkcnd poistka

Vypadok elektrického pridu

Zapnuty spotrebi¢ sa nedd oviddat,  Detska poistka je aktivovana

symbol <3 sa zobrazi na displeji
Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazené: ,Demo rezim zapnuty*

Spotrebi¢ sa nachadza v demo rezime

Skontrolujte v poistkovej skrini, Ci je poistka spotre-
bica v poriadku

Skontrolujte, ¢i iné kuchynskeé spotrebice funguju
Stlacte tlacidlo <= tak dlho, kym symbol <&
nezhasne

Vypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekunddch ju opét zapnite. Zapnite spotrebi¢ a v
nastaveniach zvolte ,Demo rezim".

SpotrebiC sa nespusti a na displejisa  Pre zvolené jedlo alebo druh ohrevu je varny priestor — Nechajte vychladnut varny priestor a spotrebic znova

objavi ,Varny priestor prili$ horuci® prilis hortci
Osvetlenie varného priestoru vypadlo  LED Ziarovka je chybna
Pri ¢isto mikrovinnej prevadzke sa Zapnutd je funkcia susenia.

varny priestor zohreje na vysoku tep-
lotu.

Prekrocenie maximalnej doby prevadzky

Vas spotrebi¢ automaticky ukondi prevadzku, ked' nie je
nastaveny ¢as trvania a ked nastavenia neboli dlhy &as
zmenené.

Kedy sa to stane, zavisi od nastavenej teploty alebo
stupna grilovania.

Spotrebi¢ oznami na displeji, ze sa prevadzka
automaticky skonc¢i. Potom sa prevadzka zrusi.
Ked chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.

Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte pozadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebi€ nevypol neziaduco, napr. pri
velmi dlhom pedeni, nastavte &as trvania. Spotrebid
hreje, kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.
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spustite
Zavolajte zakaznicky servis

Aby sa zabranilo vzniku kondenzatu pri isto mikrovin-
nej prevadzke, spotrebi¢ zapne pri stuprioch ohrevu
600 W a max. automaticky horny ohrev. Vysledok
varenia sa tym neovplyvni.

Tuto funkciu moZete vypnut v zékladnych nastave-
niach. ReSpektujte Udaje tykajuce sa mikrovinného
ohrevu. — "Mikrovinny ohrev" na Strane 17

Osvetlenie varného priestoru

Na osvetlenie varného priestoru ma vas spotrebic jednu
alebo viac LED ziaroviek s dlhou zivotnostou.

Ak by sa aj napriek tomu niektora LED ziarovka alebo
skleneny kryt osvetlenia pokazili, zavolajte zakaznicky
servis. Kryt osvetlenia sa nesmie odstranit.



VA Zakaznicky servis

Ak vas spotrebi¢ vyZzaduje opravu, je vam k dispozicii
nas zakaznicky servis. VZzdy najdeme vhodné riesenie,
aby sme zabranili zbytodnym navstevam technikov
zékaznickeho servisu.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte UplIné &islo
spotrebica (E-C..) a vyrobné &islo (FD-&.) vasho
spotrebica, aby sme vas mohli kvalifikovane obsluzit.
Vyrobny Stitok s Cislami najdete, ked otvorite dvierka
spotrebica.

Na niektorych spotrebidoch, ktoré su vybavené parou,
sa nachadza vyrobny §titok za krytom.

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

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat
telefénne &islo zakaznickeho servisu a Udaje o vaSom
spotrebici, méZete si ich sem zapisat.

E-¢. FD-¢.

Zakaznicky servis T

Upozoriujeme vas, Ze navsteva technika zakaznickeho
servisu je v pripade nespravnej obsluhy spoplatnena aj
pocas zarucnej lehoty.

Kontaktné Udaje pre vSetky krajiny najblizSieho
zakaznickeho servisu najdete tu alebo v priloZzenom
zozname stredisk zakaznickeho servisu.

Spolehnite sa na kompetencii vyrobcu. Zabezpeclite
tym, aby oprava bola vykonana vyskolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielmi pre vas spotrebid.

Zakaznicky servis sk

BaJedla

S druhom prevadzky ,Jedla“ mozete pripravovat
najrozli¢nejsie jedla. Spotrebi€ pre ne vyberie optimalne
nastavenie.

Aby ste docielili dobré vysledky, varny priestor nesmie

byt pre vybrané jedla prili§ hortci. Ak je prili$ horuci, na
displeji sa objavi upozornenie. Nechajte varny priestor

vychladnut a spotrebi¢ este raz spustite.

Upozornenia tykajuce sa nastaveni

m Vysledok pecenia/varenia zavisi od kvality potravin
a velkosti a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok
varenia/pecdenia optimalny, pouzite kvalitné potraviny
a maso s teplotou z chladnicky. Ak pouZijete
zmrazené jedla, pouzite len potraviny vybraté priamo
z mraznicky.

m Priniektorych jedlach sa zobrazi navrh teploty, druhu
ohrevu a ¢asu pedenia. Teplotu a ¢as trvania mozete
zmenit podla vlastnych potrieb

m Priniektorych jedlach budete vyzvany, aby ste zadali
hmotnost. Zadajte vzdy celkovi hmotnost, ibaze by
vas spotrebi¢ vyzval k inému zadaniu. Tu prevezme
za vas spotrebi¢ nastavenia ¢asu a teploty.
Nastavenie hmotnosti mimo uvedeného rozsahu
hmotnosti nie je mozné.

m Pri peCeni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, mozete byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouzili
dostatoCne zZiaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajlice sa napr. riadu,
vySky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni masa. Pri niektorych jedlach je pocCas
pecenia potrebné napr. obratenie alebo
premieSanie. Kratko po spusteni sa to zobrazi na
displeji. Signal vas na to upozorni v spravnom case.

m Upozornenia tykajuce sa vhodného riadu a tipy
a triky na pripravu jedal najdete na konci navodu na
pouzivanie. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom Studiu" na strane 27

Mikrovinny ohrev

Pri niektorych jedlach sa automaticky aktivuje
mikrovinny ohrev. Vdaka mikrovinnému ohrevu sa skrati
Gas pripravy, ¢as pripravy sa znizi takmer na polovicu.
Spotrebi¢ vas upozorni na to, aby ste pouzivali riad,
ktory je vhodny pre mikrovinny ohrev. V kapitole
»Mikrovinny ohrev* najdete upozornenia k vhodnému
riadu. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17
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sk Jedla

Vyber jedla
Jedla su zostavené podla jednotnej Struktury:
m Kategodria

m Jedlo
= Jedlo

V nasledujucej tabulke su uvedené kategorie s
prislusnymi jedlami. Za kazdym jedlom najdete jednu
lebo viac moznosti.

Kategorie Jedla

Kolace vo forme
Kolace na plechu

ROk Drobné pecivo
Suché pecivo
. 5 Chlieb
Chlieb, pecivo Jemle
Pizza

RIZEL LEMTEL TS Pikantné koldce, quiche

Nakyp, pikantny, Cerstvy, varené prisady
Lasagne, Gerstvé

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka
4cm

Nékyp, sladky, cerstvy
Suflé v porciovych formdch
Pizza

Zemle

Nakypy, suflé

Zmrazené vyrobky Nakypy
Zemiakove vyrobky
Hydina, ryby
Kurca

Hydina Kacka, hus

Morka

Bravcové méaso

Hovédzie méso

Telacie maso

Jahnacie maso

Divina

Méasové jedla

Ryba

Rybie filg

Zelenina

Zemiaky

Ryza

Obilniny

Chlieb, pecivo

Kolace

Méso, hydina

Ryba

Maso

Ryba

Prilohy, zelenina

Rozmrazovanie jedal
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Nastavenie jedla

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Vzdy stlaCte pole
LDalej”.

1. Stlacte tlacidlo menu.
Hlavna ponuka druhov prevadzky sa otvori.
2. Vyberte druh prevadzky ,Jedla“.
Na displeji sa zobrazi prva kategoéria.
OtoCnym voliCom vyberte pozadovanu kategoriu.
Stladte pole ,Dalgj".
Oto¢nym voliCom vyberte jedlo.
Stladte pole ,,Dalgj”.
Oto¢nym voliCom vyberte jedlo.
Stlacte pole ,Dalej".
Oto¢nym voli¢om nastavte hmotnost.
Upozornenie: Ked stlacite ,Tip“, ziskate informacie
0 vySke zasunutia, riade atd.
10. Spustite tlaCidlom Start/stop

©CONS O R®

Nastavenie je ukon¢ené

Zaznie signal. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
»Skondéené“. Rura na pecenie prestane hriaf. Signal
mbzZete preddasne vymazat tlagidlom (O.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojny, mbzete Cas
pecenia este raz predlzit. Stladte pole ,Dopiect”.
Navrhne sa ¢as pecenia, ktory sa vSak moze zmenit.

Ked ste s vysledkom pedenia spokojny, stladte
,Skoncit“. Na displeji sa objavi ,Dobru chut”.

Zrusit nastavenie

Stlacte tlacidlo on/off. VSetky nastavenia su vymazané.
MbZete znova vykonat nastavenie.

Posunutie ¢asu skoncéenia

Pri niektorych jedlach mézete posunut ¢as skon&enia.
To, ako sa posunie ¢as skoncCenia, si pozrite pri
Casovych funkciach. — "Casové funkcie" na strane 15

Ked' ste nastavili ¢as skond&enia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu je zobrazeny
Cas, kedy sa prevadzka skonc¢i. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, Ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat priliS dlho vo varnom priestore.



Bl Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber r6znych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu
a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouzitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebi€ je energeticky udinny a podas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajsimi ¢astami spotrebi¢a sa mbéze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

Silikénové formy

Pre optimalny vysledok pecdenia odporuc¢ame tmavé
formy na pedenie z kovu.

Ak v8ak napriek tomu chcete pouZit silikénové formy,
orientujte podla udajov a receptov vyrobcu. Silikdonové
formy su ¢asto mensie ako normalne formy. Mnozstva
a Udaje receptov mozu byt odlisné.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu kolaCov a drobného pediva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

DodrzZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak peciete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mdbZete vyrazne skratit ¢as pripravy.

Vzdy pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rury. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev”
na strane 17

V kombinovanej prevadzke mozete pouzit zvycajné
formy na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na
pecenie a roStom tvoria iskry, prekontrolujte, ¢i je forma
zvonku Cista. Zmerite poziciu formy na roste. Ak to_
nepomOze, pecCte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas
pecCenia sa predlzi.

Ak pouzivate formy z plastu, keramiky alebo skla, skrati
sa Gas pedenia uvedeny v tabulkach nastaveni. Kolag
zhnedne zdola menej.

Pedenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej Urovni.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VysSka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vySka 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Sugasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Polozte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie€ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebica a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na peCenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Pri pegeni kolagov so Stavnatym oblozenim pouZite
univerzalny plech, aby sa vyte¢enou Stavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Gas pedenia a peCivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
pecivo. Teplota a as pecCenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Kolace a drobné pedivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepeéené
vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vloZenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia 0 niekolko minut.
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Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pecenie za tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;

" 4D horuci vzduch
m [I Horny/dolny ohrev
" Stupeni pre pizzu

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

Prislusenstvo / riad Zasuvna Druh

vyska ohrevu vinného nia v min.
ohrevu vo
wattoch
Kolace vo formach
Jednoduchy treny kolac Vencovd / obdiznikové forma 1 O 150-170 55-70
Jednoduchy treny kola¢ Vencové / obdiZnikova forma 1 160-180 90 30-40
Treny koldc, jemny Vencova / obdiZnikové forma 1 = 150-170 60-80
Ovocny kolac z treného cesta, jemny  Forma na babovku / forma s vybera- 1 O 160-180 45-60
cim dnom
Ovocny kolac z treného cesta, jemny ~ Forma na babovku / forma s vybera- 1 170-190 90 3545
c¢im dnom
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 1 O 150-170 20-40
Ovocnad alebo tvarohova torta s korpu- Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-170 65-85
som z jemného cesta
Ovocna alebo tvarohové torta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-180 180 30-40
s korpusom z jemného cesta 100 20
Svajéiarsky kolac Plech na pizzu 1 =2 200-220 40-50
Koldc tarte Forma na kolac tarte, ierny plech 1 = 190-210 2540
Kysnuta babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
Kysnuty kold¢ vo forme s vyberacim  Forma s vyberacim dnom @28 cm 1 150-160 25-35
dnom
Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia  Forma na tortovy korpus 1 O 170-180 20-30
PiSkotova torta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 O 160-170* 25-35
PiSkotova torta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Kolace na plechu
Treny kolac s oblozenim Plech na pecenie 1 O 160-180 20-40
Treny koldc, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 3560
Kolac z jemného cesta so suchym Plech na pecenie 1 = 180-200 25-30
oblozenim
Kolac z jemného cesta so suchym Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 40-55
oblozenim, 2 Urovne
Kolac z jemného cesta so Stavnatym  Univerzalny pekac 1 O 160-180 60-80
obloZenim
Svajgiarsky kola¢ Univerzalny pekac 1 = 200-210 40-50
Kysnuty kold¢ so suchym obloZzenim  Plech na pecenie 1 O 160-180 15-25
Kysnuty koldc so suchym oblozenim,  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 160-170 25-35
2 Urovne
Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac 1 O 180-200 30-45
nim
Kysnuty kold¢ so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-160 45-60

nim, 2 drovne
* Predhrejte

“* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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VianoCka, kysnutd pletenka
PiSkotovd rolada

Stola z 500 g muky

Zavin, sladky

Z&vin, zmrazeny

Z&vin, zmrazeny

Drobné pecivo

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes), 2 Urovne
Mafiny

Mufiny, 2 drovne

Drobné kysnuté pecivo

Pecivo z listkového cesta

PecCivo z listkového cesta, 2 Urovne
Pecivo z odpalovaného cesta
Plundrové pecivo

Suché pecivo

Striekané pecivo
Striekané pecivo

Suché pecivo

Suché pecivo, 2 Urovne
Penové zakusky

Penové zakusky, 2 Urovne
Makronky

Makronky, 2 drovne

* Predhrejte

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Druh
ohrevu

Zasuvna
vyska

PrisluSenstvo / riad Vykon mikro- Cas trva-
vinného hia v min.
ohrevu vo

wattoch

Teplotav °C

Plech na peCenie 1 150-160 3545
Plech na pecenie 1 | 190-210* 10-15
Univerzalny pekad 1 150-160 50-60
Univerzalny pekac 1 170-180 40-60
Univerzalny pekac 1 190-210 3550
Univerzalny pekac 1 200-220 90 20-25
Plech na pecenie 1 | 160** 25-35
Plech na pecenie 1 150** 20-30
Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140** 30-40
Plech na mafiny 1 | 170-190 15-30
Plechy na mafiny 3+1 150-170* 20-30
Plech na pecenie 1 = 160-170 3040
Plech na pedenie 2 170-190* 20-45
Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 170-190* 20-45
Plech na pecenie 1 = 200-220 3045
Plech na pecenie 1 160-180 20-30
Plech na pecenie 1 = 150-160** 20-30
Plech na pecenie 1 140-150** 25-35
Plech na peCenie 2 140-160 15-30
Univerzdiny pekac + plech na pecenie 3+1 130-150 20-35
Plech na pecenie 2 80-90* 120-150
Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 80-90* 120-180
Plech na pecenie 2 90-110 20-40
Univerzalny pekéc + plech na pecenie 3+1 90-110 20-40

“* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Tipy pre pecenie

Chcete zistit, Gi je kolac prepeceny.
Koldc je splasnuty.

Kolac je v strede vysoky a na okraji
nizsf.
Ovocnd Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Kolac je prili§ suchy.

Kolac je prilis svetly.

Kolac je navrchu prilis svetly a zdola
prilis tmavy.

Kolac je navrchu prilis tmavy a zdola
prili§ svetly.

Pichnite drevenou Spajlou do kolaca v mieste, kde je najvySSi. Ak sa cesto neprilepi na Spajli, kolac je hotovy.

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a prediZte ¢as pecenia. DodrZiavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedeng v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kol&C opatrne uvolnite nozom.

Nabudtce pouzite hibsi univerzalny plech.

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnut a zo vSetkych stran zhnednut.

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vyska zasunutia a prislugenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.
Nabuduce vlozte kold¢ na vySSiu troven.

Nabuduce vlozte kola¢ na nizsiu Uroveri. Zvolte nizsiu teplotu a predizte as pedenia.
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Kol&é vo forme alebo pozdiznej forme  Formu na pedenie neddvajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

je vzadu prilis tmavy.
Kolac je prilis tmavy.
Pecivo hnedne nerovnomerne.

Piekli ste na viacerych urovniach.
Pecivo na hornom plechu na pecenie
je tmavsie ako na dolnom.

Kolac vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vnutri.

Koldc sa po potraseni neuvolni.

NabudUce zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pecenia.

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj precnievajlci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strihnite.

Dbajte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla mozZnosti pouZit rovnaka velkost a hribka.

Na pecenie na viacerych drovniach pouzite vzdy 4D horci vzduch. Pe€ivo na plechoch alebo vo formach
zasunutg stcasne do rdry nemusi byt hotové v rovnakom case.

Pecte pri nizSej teplote a dIhSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete kolac so Stavnatym oblozenim, pred-
pecte najprv korpus. Posypte ho mandiami alebo strihankou a na to nakladte oblozenie.
Po upeceni nechajte kolac este na 5 az 10 mindt vychladnut. Ak by sa este stale nedal uvolnit, okraj uvolnite

este raz opatrne nozom. Kolac znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabuduce formu
vymastite a vysypte strihankou.

Chlieb a pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a peciva. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZzstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vySky zasunutia.

Pecenie na jednej Urovni

Na pecenie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VySka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté siéasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vyska 3

Plech na pecenie: vySka 1
m Formy na roSte

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vyska 1

Sucasnym pedéenim jedal mozete uSetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasurite

k dvierkam spotrebida a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
zaslvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.
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Formy na pecenie
Najvhodnejsie sU tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrarite lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pecivo. Teplota a &as pedenia zavisia od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodnbt nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. NizSia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabuduce nastavte
vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepeéené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo vioZte do
varného priestoru az po predhrievani. Niektoré jedla sa
vydaria najlepSie, ked sa pecCu vo viacerych krokoch.
Tieto sU uvedené v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto

na plechu na pedenie, ako aj cesto v podlhovaste;j
forme.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pediva v tabulke.



Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok m
varenia/pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pozor!

Do horuceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

s vodou. Zmenou teploty sa m6ze poskodit smalt.

Chlieb
Biely chlieb, 750 g

PSenicéno-razny chlieb, 1,5 kg

Celozrnny chlieb, 1 kg

Chlebova placka

Zemle

Zemle alebo bageta pripravené na zapece-

nie, predpecené

Zemle, sladké, cerstvé

Zemle, sladke, Gerstvé, 2 drovne
Zemle, Cerstvé

Bageta, predpecend, chladena

Zemle, zmrazené

Zemle alebo bageta pripravené na zapece-

nie, predpecené

Malé pecivo z kysnutého cesta, lihované,
polotovary

Croissanty, polotovary

Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy
Zapecené toasty, 12 kusov
OpecCené toasty

Prislusenstvo

Zasuvna

vyska

Pouzité druhy ohrevu:
4D horlci vzduch
= Horny/dolny ohrev
Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha
("] Gril, mala plocha

Druh
ohrevu

sk

Teplota v °C/stu- Cas trva-
nia v min.

pen grilovania

Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 1 210-220* 10-15
180-190 25-35
Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Univerzalny pekac 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Univerzalny pekac 1 O 250-270 20-30
Univerzalny pekac 2 O 200-220 10-20
Plech na pecenie 1 O 170-180* 1525
Univerzalny pekdc + plech na pecenie Saal 150-160* 20-30
Plech na pecenie 1 O 180-200 25-35
Univerzainy pekéc 2 = 200-220 10-20
Univerzalny pekac 2 O 200-220 1525
Rost 1 O 220-240 15-25
Plech na pecenie 1 150-170* 20-35
Rost ] 3 515
Rost 250 515
Rost 3 ™ 3 3-6

* Predhrejte

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu pizzy, quiche a pikantnych koladov.

V tabulkach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnozstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak pecCiete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mozete vyrazne skratit ¢as pripravy.

V kombinovanej prevadzke moZete pouzit bezné formy
na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na pecenie

a rostom tvoria iskry, prekontrolujte, i je forma zvonku
Cista. Zmente poziciu formy na roste. Ak to nepom0oze,
pecte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas pecenia sa
predlizi.

Ak pouzivate formy z plastu, keramiky alebo skla, skrati
sa Gas pedenia uvedeny v tabulkach nastaveni.
Pikantny kola€ zhnedne zdola menej.

Pedenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej urovni.
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Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pec€enie na jednej Urovni pouzite nasledujicu vysku
zasunutia:

m VysSka 1

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméch zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
m Univerzalny plech: vySka 3

Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste

prvy rost: vyska 3

druhy rost: vySka 1

Sucasnym ped&enim jedal mbzete uSetrit az 45 percent
energie. Polozte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Na pecenie pizzy s bohatym oblozenim pouzivajte
univerzalny plech.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny

PrisluSenstvo

pre zvolenu teplotu. Papier na peCenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné zhnednutie zostane aj po
upedeni.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a Cas pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizSimi hodnotami.
NizS8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pecenia nemozno skratit
nastavenim vySSej teploty. Jedlo by bolo upedené len
zvonku, ale nebolo by prepedené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pec€enia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je

uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.
Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,

ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pedenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch
(= Horny/dolny ohrev
Stupen pre pizzu
(= Intenzivny ohrev
coolStart-Funkcia

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-
vinného nia v min.
ohrevu vo W

VySka za- Druh
sunutia ohrevu

Pizza

Pizza, Cerstva Plech na peCenie
Pizza, Cerstva, 2 Urovne
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu

Pizza, chladena Rost

Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost
Pizza, tenky korpus, 1 kus

Pizza, tenky korpus, 2 kusy

Univerzalny pekac

Rost + plech na pecenie
Pizza, hruby korpus, 1 kus** Rost

* Predhriat

Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1

1 200-220 - 20-30
180-200 - 3545
1 210-230 = 20-30
1 210-230 - 10-20
1
1 = 210-230 90 10-20
3+1 200-220 - 15-25
1

“* Dodrziavajte Udaje na obale

32



Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

PrisluSenstvo VysSkaza- Druh

sunutia ohrevu vinného hia v min.
ohrevu vo W

Pizza, hruby korpus, 1 kus Univerzalny pekac 1 = 180-200 90 15-25
Pizza, hruby korpus, 2 kusy Univerzalny pekac + rost 3+1 160-180 - 25-35
Pizzové bageta Rodt 1 200-220 - 20-30
Pizzova bageta, 2 kusy Univerzalny pekac 1 180-200 90 10-20
Mini pizza** Univerzainy pekac 1 8 - -
Mini pizze, 9 kusov Univerzalny pekac 1 = 210-230 90 10-20
Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 = 170-190 - 60-70
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 | 180-200 90 3540
Kolac quiche Forma na kolac, nizka, Cierny plech 1 = 190-210 - 35-55
Alsasky kolac Univerzainy pekac 1 = 280-300* - 818
Pirohy Nakypova forma 1 = 190-200 - 40-50
Empanada (plnené tasticky) Univerzalny pekac 1 180-190 - 3545
Burek Univerzalny pekac 1 O 180-200 - 35-45

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZzstvo jedal.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Priprava pomocou mikrovinného ohrevu

Ak jedlo pripravujete iba pomocou mikrovinného ohrevu
alebo v kombinacii s mikrovinnym ohrevom, mbzete
vyrazne skratit ¢as pripravy.

Vzdy pouZivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rdry. DodrZiavajte pokyny tykajlce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rury. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 17

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom do
mikrovinnej rdry sa jedla udusia rychlejSie
a rovnomernejsie.

Vysky zasunutia
Vzdy pouzite uvedené vysSky zasunutia.

Na jednej Urovni mozete piect vo formach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roSte: vyska 1

m Univerzalny pekac: vyska 2

Suflé moézete pripravovat aj vo vodnom kupeli

v univerzalnom pekaci. Univerzalny pekac na tento tcel
zasufite do vysky 1.

Sugasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym néapisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny plech

Univerzalny plech opatrne zasurite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Riad

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Sirokud, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednd.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pecCenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav pecenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vySky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zacat
najprv s niz8imi hodnotami. NizSia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vy8Sich tepl6t sa Casy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vlozenie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla viastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

33



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;
" 4D horuci vzduch

Prislusenstvo/riad

= Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
Stupen pre pizzu
coolStart-Funkcia

Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

Vyskaza- Druh

Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, pikantny, varené prisady Nakypova forma
Nakyp, sladky Nékypova forma
Nakyp, sladky Nakypova forma
Lasagne, Cerstve, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, Gerstve, 1 kg Nékypova forma
Lasagne, zmrazené, 400 g** Univerzélny pekac
Lasagne, zmrazené, 400 g Nezakryty riad

Gratinované zemiaky, surové prisady, Nakypova forma
vySka max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surove prisady, Nakypova forma
vySka max. 4 cm

Suflé Nakypova forma
Suflé Porciové formy
* Predhriat

“* DodrZiavajte Udaje na obale

sunutia ohrevu vinného hia v min.
ohrevuvo W

1 O 200-220 - 35-55
1 140-160 360 20-30
1 O 170-190 - 4560
1 140-160 360 25-35
1 160-180 50-60
1 O 180-200 360 20-30
1

1 O 200-210 180 20-25
1 170-180 - 50-65
1 170-190 360 20-25
1 160-170* - 40-50
1 O 170-190 - 65-75

Hydina

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pecenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov suc¢asne.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"“ zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedene;j
vySKky zasunutia. Dodato¢ne zasunte univerzalny pekac
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebi¢a do vysky
zasunutia.

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekada az 2 | vody. Kvapkajlci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku mozete pripravit omacku. Navyse vznikne menej
dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pecenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rudry na pecenie.
Skontrolujte, &i sa riad zmesti do varného priestoru.
Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte

na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo moze prasknut.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne vhodné. Hydina
sa pedie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu
teplotu a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
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Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny plech.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri odobrati pokrievky po upeceni moze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Hydina moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekad so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Hydinu mézete pripravovat mimoriadne dobre
v kombinacii s mikrovinnym ohrevom. Cas pripravy sa
tym vyrazne skrati.

Cas pripravy sa riadi pri pe¢eni v kombin&cii
s mikrovinnym ohrevom inak, ako pri beznej prevadzke,
a to podla celkovej hmotnosti.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabufkach
nastaveni, potom vam poméze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

Vzdy pouzivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rdry. Formy na pecenie z kovu alebo rimsky
hrniec su vhodné iba na pecenie bez mikrovinného



ohrevu. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 17

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebiCa zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebi&a.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave" zasurite

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedene;j
vySky zasunutia. Dodato¢ne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizSie. Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi klieStami. Ked' do
masa pichnete vidlicku, maso strati Stavu a vysusi sa.

Upozornenia
m  Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a &as pedenia zavisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy
hodn6t nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys§Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnene;j
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouZziti

Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

predhrievania sa skratia uvedené &asy pecenia o
niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre hydinu s navrhom
hmotnosti. Ked' chcete pripravit tazsi kus hydiny,

v kazdom pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najtazSieho kusa,
aby ste zistili Cas pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina vagsia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pedenia pouzite.

Hydinu obratte asi po uplynuti V2 az %4 uvedeného
dasu.

Upozornenie: Papier na peCenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pri peceni kacice alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. Tuk tak bude mdct odtekat.

m Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kacky
neobracajte.

m Ked budete hydinu obracat, dajte pozor, aby bola
dolu najprv strana s prsami, prip. kozou.

m Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou stavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu;

" 4D hortci vzduch
m [Z) Horny/dolny ohrev

m Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

s [ Gril, velka plocha

" coolStart-Funkcia

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
pen grilovania  vinného nia v min.

Kuréa

Kurca, 1 kg Nezakryty riad
KurCa, 1 kg Zakryty riad
Filé z kuracich pfs, po 150 g (grilo-  Rost

vat)

Filé z kuracich prs, 2 kusy po 150 g Nezakryty riad
(grilovat)

Malé porcie kurcata, po 250 g Rost

Malé porcie kurcata, 4 kusy po Nezakryty riad
250¢

Kuracie prsty, nugety, zmrazeng**  Univerzalny pekac

Kuracie prsty, nugety, zmrazené,  Univerzalny pekac
250¢
Velkeé kurca, 1,5 kg Nezakryty riad

* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

ohrevu vo W

200-220 - 60-70
230-250 360 2535
] & - 15-20
190-210 180 25-30
220-230 - 30-35
190-210 360 20-30
190-210 360 15-20
200-220 - 70-90
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

Velké kurca, 1,5 kg Zakryty riad
Kacka a hus

Kacka, 2 kg Nezakryty riad
Kacka, 2 kg Univerzalny pekac
Kacacie prsia, po 300 g Rost

Hus, 3 kg Nezakryty riad
Hus, 3 kg Nezakryty riad
Husacie stehna, po 350 g Rost

Husacie stehnd, po 350 g Univerzalny pekac
Morka

Mlada morka, 2,5 kg Nezakryty riad
Mlada morka, 2,5 kg Zakryty riad
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad
Morc¢acie horné stehno, s kostou,  Nezakryty riad
1kg

Morcacie horné stehno, s kostou,  Zakryty riad

1kg
* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

—_ N = a4 N

—_ a4 g

ohrevu pefi grilovania  vinného hia v min.

ohrevu vo W
200-220 360 30

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

Maso

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu masa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozZte
platkami slaniny.

Kozu do kriza narezte. Pri obracani masa davajte pozor,
aby bola koza najprv dolu.

Ked je pecené maso hotové, malo by este odpocivat
10 mindt vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepSie rozlozi. Upecené maso
zavinte prip. do alobalu. V uvedenom &ase pedenia nie
je zahrnuty ¢as odpodivania.

Pecenie na roste

Na roste sa maso upedie zvlast chrumkavo zo vSetkych
stran.

Podla velkosti a druhu méasa dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajlci tuk alebo $tava z mésa
sa zachytia. Z tohto vypeku moézete pripravit omacku.
NavySe vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave® zasunte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedenej
vysky zasunutia. Dodato&ne zasunite univerzalny pekac
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebiCa do vySky
zasunutia.
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Pecenie a dusenie v riade

Pedenie a dusenie v riade je komfortnejsie. Maso
s nadobou mdzete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. HorUci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo méze prasknut.

K pedeniu méasa bez tuku pridajte trochu tekutiny.
V sklenenom riade by malo byt dno riadu zakryté do
vySky cca V2 cm.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby a od toho, &i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekaci, je treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Pocas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekace z uslachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne vhodné. Maso
sa pecie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu
teplotu a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na peCenie mésa je najvhodnejSia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny plech.



Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne CistejSi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso moze zvacsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Pred dusenim vzdy mé&so podla potreby opedte. Aby
vznikol zaklad stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do vysky 1 az
2. cm.

Podas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Mé&so moze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Urcité jedla je mozné pripravovat v kombin&cii

s mikrovinnym ohrevom. Cas pripravy sa tym vyrazne
skrati.

Cas pripravy sa riadi pri pe&eni v kombindcii

s mikrovinnym ohrevom inak, ako pri beznej prevadzke,
a to podla celkovej hmotnosti.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabulkach
nastaveni, potom vam pomoéze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnému Gasu.

Vzdy pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rury. Formy na pedenie z kovu alebo rimsky
hrniec su vhodné iba na pecenie bez mikrovinného
ohrevu. Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu
vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev”
na strane 17

Pozor!

Ak pouzijete vrecko na pecenie, neuzatvarajte ho
pomocou kovovych spdn. Pouzite kuchynsku nit. Na
rolady nepouzivajte kovové razne. Mohlo by dochadzat
k tvoreniu iskier.

Grilovanie

Pocdas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol do uvedengj
vysky zasunutia. Dodato&ne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizsSie. Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moZnosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otac¢ajte grilovacimi kliestami. Ked do
mé&sa pichnete vidlicku, maso strati $tavu a vysusi sa.

Grilovanu potravinu osolte aZz po grilovani. Sol odobera
vodu z mésa.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Upozornenia
m  Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z méasa. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto sU uvedené rozsahy
hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabuduice nastavte
vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie mésa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené &asy pedenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy méasa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim vassi kus masa, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pedenia.

Obratte pedené méso a grilované kuisky asi po V2 az %3
uvedeného c¢asu.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pedenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu: m Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m 4D horuci vzduch m [ Gril, velkd plocha
m [Z) Horny/dolny ohrev m Mikrovinny ohrev

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.
ohrevu vo W

Bravcové maso

BravCové pecené bez koze, napr.  Nezakryty riad 1 180-200 - 120-130
krkovicka, 1,5 kg
BravCoveé pecené bez koze, napr.  Zakryty riad 1 180-200 180 40-50
krkovicka, 1,5 kg
BravCoveé pecené s kozou, napr. Nezakryty riad 1 190-200 - 130-140
pliecko, 2 kg
BravCova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 1 220-230 - 70-80
BravCova panenka, 1,5 kg Zakryty riad 1 230-240 90 50-60
Bravcove filg, 400 g Rost 2 220-230 - 20-25
Udené karé s kostou, 1kg (s prida-  Zakryty riad 1 210-220 - 60-80
nim vody)
Udené karé s kostou, 1 kg Nezakryty riad 5 360 40-50
Bravcové steaky, hriibka 2 cm Rost ™ 2 16-20
Bravcové medailoniky, hribka Rost ] S8 - 8-12
3 ¢m (5 min. predhriat)
Hovédzie méso
I1-|cl)<védzie filé, stredne prepecené,  Nezakryty riad 1 210-220 - 40-50

g
I{Iivédzie filé, stredne prepecené,  Zakryty riad 1 = 180-200 90 30-40

g
Dusené hovadzie maso, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-220 - 130-140
T%aitbeef, stredne prepeceny, Nezakryty riad 1 220-230 - 60-70

0 Kg
T%aitbeef, stredne prepeceny, Nezakryty riad 1 O 240-260 180 30-40
0 Kg
§teqk, hrdbka 3 cm, stredne prepe- Rost 2 ] 3 15-20
ceny
Burger, vyska 3 - 4 cm**** Rost 2 ] 3 - 20-30
Telacie maso
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 1 160-170 - 100-120
Telacie peceng, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-210 90 70-80
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 1 O 200210 - 100-110
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 1 200-220 180 30
90 30-40

Jahnacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 1 170-190 - 50-70
prepecené 1,5 kg
Jahiacie stehno bez kosti, stredne  Zakryty riad 1 240-260 360 30
prepeceng, 1,5 kg 180 35.40

* Predhrejte
** Bez obracania

“** Dolu zasunte univerzalny pekac do vysky zasunutia 1
“*** Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obratte

38



Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-

Jahnaci chrbat s kostou™* Nezakryty riad
Jahnaci chrbat s kostou™* Nezakryty riad
Jahnacie kotlety*** Rost

Klobasy

Grilovand klobasa Rost

Masové jedla

FaSirka, 1 kg Nezakryty riad
FaSirka, 1 kg + 50 ml vody Nezakryty riad

* Predhrejte
** Bez obracania

*** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1
**** Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obratte

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno znecisteny.

pefi grilovania  vinného hia v min.
ohrevu vo W
180-190 - 40-50
190-210 90 30-40
™ 3 - 12-18
™ 3 - 10-20
170-180 - 70-80
170-190 360 30-40

Jedlo pripravujte v zakrytom pekdci alebo pouZite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, docielite opti-

malne vysledky. Grilovaci plech si moZete dokupit ako osobitné prisluSenstvo.

Maso je prilis tmaveé a korka je
miestami spdlend a/alebo maso je pri-
liS spalené.

Korka je prilis tenka.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabudtce zvolte nizSiu teplotu a pripadne skrétte ¢as pecenia.

Zvyste teplotu alebo na konci ¢asu pecenia na chvilu zapnite gril.

PeCené maso vyzerd dobre, ale Stava  Nabuduce pouzite menSiu nddobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.

je pripalena.

PeCené maso vyzerd dobre, ale Stava  Nabuduce pouzite vacSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

je prilis svetld a vodnata.
Pri duseni za méso pripali.

Nadoba na pecenie a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.

PeCené maso nie je prepeceng.

Grilované potraviny su prilis suche.

Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia eSte pridajte tekutinu.

Nakrajajte pecené maso. Omacku pripravte v nadobe na pecenie a platky peceného mésa vlozte do omacky.
Méso nahotovo dokonéite iba pomocou mikrovinného ohrevu.

Méso osolte az po grilovani. Sol odobera vodu z mésa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. Pouzite

grilovacie klieste.

Ryba

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Cell rybu nemusite obracat. Zasurnite celu rybu

v polohe na bruchu chrbtovou plutvou nahor, do
varného priestoru. Zrezany zemiak alebo mala,
nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda stabilitu.

Ci je maso uZ hotové, zistite podrla toho, Ze sa chrbtova
plutva da lahko uvolnit.

Pecenie a grilovanie na roste

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave® zasurite

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedenej
vysky zasunutia. DodatoCne zasunte univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rury najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizSie.

Podla velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Grilované kusky
polozte priamo na rost.

Grilované kusky otacajte grilovacimi klieStami. Ked do
ryby pichnete vidlicku, ryba strati Stavu a vysusi sa.

Upozornenia
m  Ohrevné teleso grilu sa vZzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfa grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rire na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.
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Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo moze prasknut.

Lesklé pekace z uSlachtilej ocele alebo hlinika odrazaju
teplo ako sklo, preto su len vynimocne vhodné. Ryba sa
pecCie pomalsie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu teplotu
a/alebo dlhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pripravu ryby v celku je najvhodnejsia vysoka forma
na pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny plech.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pecdeni v zakrytej nadobe
podstatne CistejSi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny
a trochu citrénovej Stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upeceni mbze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Ryba moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. Pouzite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vysSiu teplotu.

Dusenie pomocou mikrovinného ohrevu
Ryby moézete dusit aj pomocou mikrovinného ohrevu.

PouZite na to zakryty riad vhodny do mikrovinnej rary
alebo si na zakrytie zoberte tanier alebo Specialnu fdliu
na mikrovinny ohrev. DodrZiavajte pokyny tykajlice sa
riadu vhodného do mikrovinnej rdry. — "Mikrovinny
ohrev" na strane 17

Vlastna chut ostane celkom zachovana a vy mbzete
Setrne zaobchadzat so solou a korenim. Pri celych
rybach pridajte jednu az tri polievkové lyZice vody alebo
citrénovej stavy.

Po uvareni nechajte rybu eSte 2 — 3 minuty odpocivat,
aby sa vyrovnala teplota.

Prislusenstvo/riad

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom do
mikrovinnej rury sa jedla udusia rychlejSie
a rovnomernejsie.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozZstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodndt
nastavenia. Skuste za¢at najprv s nizSimi hodnotami.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie ryby

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia

0 niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy ryby s navrhom
hmotnosti. Ked' chcete pripravit tazsiu rybu, v kazdom
pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsej ryby, aby ste
zistili Cas pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

V&eobecne plati: Cim vadsia ryba, tym nizsia teplota

a tym dlhsi ¢as pecdenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu, po uplynuti

cca V2 az %5 uvedeného ¢asu obratfte.

Upozornenie: Papier na pecenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pedenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha

Stupen pre pizzu
coolStart-Funkcia

S| Mikrovinny ohrev

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Teplota v °C/stu- Vykon mikro- Cas trva-
pefi grilovania  vinného hia v min.
ohrevu vo W

Ryba

Ryba, grilovana, v celku, 300 g,
napr. pstruh

Ryba, grilovana, v celku, 300 g, Rost
napr. pstruh

Ryba, dusenad, v celku 300 g, napr.  Zakryty riad

Nezakryty riad

pstruh

Ryba, grilovana, v celku, 1,5 kg, Nezakryty riad
napr. [0sos

Ryba, dusend, v celku 1,5 kg, napr.  Zakryty riad
losos

* Predhrejte
“* Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1

“** DodrZiavajte Udaje na obale

170-190 - 20-30
™ 2 90 15-20
600 3
360 2.7
170-190 - 30-40
= 600 10
360 10-15
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna
vyska

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Teplota v °C/stu- Vykon mikro- Cas trva-
pefi grilovania

Druh

ohrevu vinného nia v min.

Rybie filé

Rybie filé, prirodng, grilované Rost

Rybie filé, prirodné, dusené, 400 g  Zakryty riad
Rybie kotlety

Rybie kotlety, hriibka 3 cm** Rost

Ryba, zmrazena

Ryba, v celku, 300 g, napr. pstruh  Zakryty riad
Rybie filé, prirodné Zakryty riad
Rybie filg, prirodné, 400 g Zakryty riad

Rybie filé, zapeCené***
Rybie fil, zapeceng, 400 g

Univerzalny pekac
Nezakryty riad

Rybie prsty*** Plech na pecenie
Jedla z ryb
Rybia terina, 1000 g Forma na terinu

* Predhrejte
** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 1

*** Dodrziavajte Udaje na obale

— a4 a4

ohrevu vo W

] T : 1525
= . 600 4
360 515
& 3 1822
= . 600 5
360 7-12
210230 25-40
= . 600 10-15
-
M| 3 360 1520
= . 360 20-25

Zelenina a prilohy

Najdete tu Udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakovych vyrobkov.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Priprava v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak chcete dusit v kombinécii s mikrovinnym ohrevom,
pouzivajte vzdy zakryty riad vhodny do mikrovinnej rdry.
Ked nemate vhodnu pokrievku na vasu nadobu, pouzite
tanier alebo $pecialnu féliu do mikrovinne;j rury.
Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rdry.

Ploché jedla sa uvaria rychlejSie ako vysoké. Jedla
preto rozlozte do nadoby podfa moznosti na plocho.

Obilie pri vareni velmi peni. Pre v8etky obilné vyrobky,
ako napr. aj ryza, pouzite vysoky riad s pokryvkou.

Vlastna chut jedal zostane vyrazne zachovana. Vdaka

tomu mobZete Setrne zaobchadzat so solou a s korenim.

Ak pre vami pripravované mnozstva jedla nenajdete
udaje o nastaveni, predlzte alebo skratte ¢as pripravy
podla nasledujuceho zakladného pravidla: dvojnasobné
mnozstvo zodpoveda takmer dvojnasobnému &asu.

Jedla medzitym dva- az trikrat premieSajte alebo otocte.
Ked sa jedla zohreju, nechajte ich eSte dve az tri minuty
odpodivat, aby sa vyrovnala teplota.

Jedla odovzdavaju teplo riadu. Tento mdze byt velmi
horuci aj pri prevadzke Cisto na mikrovinny ohrev.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Priprava na jednej trovni
Pridrziavajte sa udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Sucasne zasunuté plechy
nemusia byt stic¢asne hotové.

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte

k dvierkam spotrebida a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a &as pec€enia zavisia od mnozstva
a vlastnosti potravin. Preto su uvedené rozsahy hodndbt
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nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi hodnotami. Pouzité druhy ohrevu:
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie. u 4D horuci vzduch
V pripade potreby nabudlice nastavte vySSiu hodnotu. Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do [C) Gril, velka plocha
studeného varného priestoru. Pri pouZiti predhrievania coolStart-Funkcia
sa skratia uvedené Casy o niekolko minut. Mikrovinny ohrev

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.

ohrevu vo W

Zelenina, cerstva

Zelenina, Cerstva, 250 g* Zakryty riad 1 B - 600 8-12

Zelening, Cerstvd, 500 g~ Zakryty riad 1 S - 600 10-15

Zelenina, mrazena

Spenat, 450 g* Zakryty riad 1 3 - 600 1318

MieSand zelenina, 250 g + 25 ml  Zakryty riad 1 = - 600 10-14

vody*

MieSana zelenina, 500 g + 25ml  Zakryty riad 1 S - 600 15-20

vody™

Zeleninové jedla

Grilovana zelenina Univerzalny pekac 3 ] 3 10-15

Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice Univerzalny pekac 1 160-180 - 4560

Pecené zemiaky, polovice, 1 kg Univerzélny pekac 2 200-220 360 15-20

Zemiaky varengé v Supke, celé, Zakryty riad 1 S 600 10-13

250 g*

Varené zemiaky, rozstvrtené, Zakryty riad 1 3 600 12-15

500 g*

Zemiakoveé vyrobky, zmrazené

Zemiakoveé rosti (zemiakove Univerzalny pekac 2

placky)**

Zemiakove tasticky, plnené** Univerzélny pekac 1 »E

Krokety** Plech na pecenie 1

Zemiakové hranolCeky™* Plech na peCenie 1

Zemiakoveé hranolCeky, 2 Urovne  Univerzalny pekac + plech na pece- 3+1 200-220 - 30-40

(priebezne obracat) nie

Ryza

Dlhozrnna ryza, 250 g + 500 ml Zakryty riad 1 3 - 600 79

vody 180 1316

Ryza natural, 250 g + 650 ml vody Zakryty riad 1 3 - 600 11-13
180 25-30

Rizoto, 250 g + 900 ml vody Zakryty riad 1 S - 600 12-14
180 22-27

Obilniny

Kuskus, 250 g + 500 ml vody Zakryty riad 1 B - 600 6-8

* Priebezne jedenkrat az dvakrat premieSajte

“* Dodrziavajte Udaje na obale
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného nia v min.
ohrevu vo W
Proso, celé, 250 g + 600 mlvody  Zakryty riad 1 g - 600 8-10
180 10-15
Polenta/kukuricna krupica, Zakryty riad 1 g - 600 6-8
125 g + 500 ml vody*
Kripy, 250 g + 750 ml vody Zakryty riad 1 g - 600 11-13
180 15-20
Vajce
Vajcova zavarka do polievky Zakryty riad 1 g - 360 6-8
7 2 vajec

* Priebezne jedenkrat az dvakrat premieSajte

** Dodrziavajte Udaje na obale

Dezert Kompoét

S vasim spotrebi¢om mozete pripravovat jogurt a rézne Odvazte ovocie v nadobe vhodnej do mikrovinnej rury.

dezerty P Prip 1og a na 100 g pridajte polievkovu lyzicu vody. Podla chuti
o ) ) . pridajte cukor a koreniny. Nadobu zakryte a nastavenie

Pri priprave pomocou mikrovinného ohrevu vzdy vykonajte podfa udajov v tabulke.

pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do mikrovinnej rury.
Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rdry. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Ked umiestnite riad na rost, potom rost s vyrazenym
napisom ,Microwave” zasufite k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Pocas varenia dva- az trikrat premiesajte.

Pukance na pripravu v mikrovinnej rare

Pouzite ziaruvzdorny, plochy skleneny riad, napr.
pokrievku nakypovej formy. Nepouzivajte porcelan ani
silno klenuté taniere.

Priprava jogurtu Vrecko s pukancami polozte oznaCenou stranou nadol
Z varného priestoru vyberte prislugenstvo a ramy. na riad. Nastavenie podla udajov v tabulke. V zavislosti
Priestor na pedenie musi byt prazdny. Dvierka gd produktu a mnozstva moéze byt potrebné prispbsobit
spotrebida po&as prevadzky neotvarajte. cas.

Aby sa pukance nepripalili, vyberte vrecko s pukancami
po 1 V2 minlte a zatraste nim. Po priprave poumyvajte
varny priestor.

1. 1 liter mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli
na 90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.

2. 150 g jogurtu zamieSajte (teplota z chladnicky).

3. Naplrite do salok alebo malych poharov a zakryte V pripade potravin uzavretych vo vzduchotesnom obale

potravinovou fdliou. L _ moze obal prasknut. Riadte sa vzdy pokynmi vyrobcu
4. Salky a p_ohare poloz_te na dno vn_utorneho priestoru uvedenymi na obale. Jedla vyberajte z varného

a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke. priestoru vzdy pomocou chiiapky.
5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Puding z pudingového prasku

Pudingovy praSok zmieSajte s mliekom a cukrom podfa
udajov na obale vo vysokej nadobe vhodnej do
mikrovinnej rury. Nastavenie podla udajov v tabulke.

Hned ako za¢ne mlieko stupat, silno premiesajte. Toto
zopakujte dva- az trikrat.

Priprava ryze v mlieku

1. Ryzu odvazte a pridajte 4-nasobné mnozstvo mlieka.
2. RyZu a mlieko naplnte do vysokej nadoby vhodne;j
do mikrovinnej rury.
3. Nastavenie podla udajov v tabulke.
4. Hned ako zacne mlieko stipat, silno premiesajte
a vykon mikrovinného ohrevu znizte ta, ako je to
uvedené v tabulke.
Po&as dalSieho varenia jedlo viackrat premieSajte.
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Odporucéané hodnoty nastavenia =[O Horny/dolny ohrev
" Mikrovinny ohrev

Pouzité druhy ohrevu:

PrisluSenstvo/riad Vyska zasunutia Druh Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-
ohrevu vinného hia v min.
ohrevu vo W
Puding z prasku* Zakryty riad 1 B 600 58
Jogurt Porciové formy Dno varného O 40-45 - 8-9h
priestoru

Ryiav mlieku, 125 g + 500 ml Zakryty riad 1 3 - 600 10
mlieka 180 20-25
Ovocny kompot, 500 g Zakryty riad 1 B 600 912
Pukance na pripravu Nezakryty riad 1 B 600 4-6
v mikrovinnej rure, 1 vrecko &
100 g**

*“ medzitym jeden az dvakrat premieSajte

** Zatvoreng vrecko polozte na riad

Druhy ohrevu eko Univerzalny pekac¢ alebo plech na pecenie

o . ) . Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
Horuci vzduch eko a Horny/dolny ohrev eko st ) zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
inteligentné druhy ohrevu na Setrnu pripravu méasa, ryb spotrebida aZ na doraz.

a pediva. Spotrebi¢ optimalne reguluje privod energie
do vnutorného priestoru spotrebica. Jedlo sa pripravuje
vo fazach zvySkovym teplom. Zostane tak StavnatejSie
a menej zhnedne. Uspora energie zavisi od spdsobu

Formy na pecenie a riad
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu. MdzZete tak
usetrit az 35 percent energie.

pripravy a druhu potravin. Ked poc&as pripravy jedla Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
alebo predhrievania predCasne otvorite dvierka ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo zo smaltu,
spotrebiCa, tento efekt sa strati. ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
PouZivajte len origindlne prislusenstvo k va$mu vhodnejsie.

spotrebiCu. Optimalne je prispdsobené vnutornému Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
priestoru spotrebi¢a a druhom prevadzky. Odstrarte zo skla predlzuju Gas pecenia a kola¢ nezhnedne

z vnutorného priestoru prisluSenstvo, ktoré nepouzivate. rovnomerne.

Jedla zasunte do chladného, prazdneho vnutorného Papier na pecenie

priestoru. Zvolte pri Hordcom vzduchu eko teplotu Papier na pedenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
v rozmedzi 125 °C az 275 °C a pri Hornom/dolnom pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
ohreve eko teplotu v rozmedzi 150 az 250 °C. Po&as pristrihnite.

pecenia nechajte dvierka spotrebica zatvorené. Pelte

len na jednej drovni. Odporucéané hodnoty nastavenia

Druh ohrevu Horuci vzduch eko sa pouziva na zistenie Tu najdete udaje pre rbzne pokrmy. Teplota a Cas
spotreby energie v cirkuladénom rezime a na zistenie pecenia zavisia od mnozstva a vlastnosti cesta. Preto
triedy energetickej udinnosti. Druh ohrevu Horny/dolny su uvedené rozsahy hodndét nastavenia. Skuste najprv s
ohrev eko sa pouziva na zistenie spotreby energie niz8imi hodnotami. NizSia teplota zaisti rovnomernejsie
v konvenénom reZime. zhnednutie. V pripade potreby druhy krat nastavte

vySSiu hodnotu teploty.

Prislusenstvo .o " . (i
Upozornenie: Casy pecenia nemozno skratit

Dé}vlajze pozor, aby ste vihdy pouiilil_vhodné nastavenim vys&ej teploty. Kolade alebo pedivo by boli
prislusenstvo a spravne ho zasunuli. upedéené len zvonku, ale neboli by prepedené vnutri.
Rost it s
Rost s vyrazenym néapisom ,Microwave* zasurite Pouzité d“}h}’ ohrevu:
k dvierkam spotrebi&a a zakrivenim nadol. Riad a formy = Horuci vzduch eco
polozte vzdy na rost. [ Horny/dolny ohrev eco

Prislusenstvo/riad Vyska za- Druh Teplotav°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Kolace vo forme
Kolac z treného cesta vo forme Vencova/obdiZnikova forma 1 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 1 140-160 20-40
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Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

sk

Teplotav°C Cas trva-

nia v min.

Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 1 @ 150-170 20-30
Torta z piSkotoveho cesta, 3 vajec Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1 160-170 25-35
Torta z piSkdtového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 1 150-160 50-60
Kysnuté babovka Forma na babovku 1 150-160 65-75
Kolace na plechu
Kolac z treného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 1 160-180 20-40
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 1 ®. 170-180 25-35
Vianocka, kysnuta pletenka Plech na pecenie 1 150-160 3545
Kysnuty kold¢ so suchym oblozenim Plech na pecenie 1 150-170 20-35
Drobné pecivo
Mufiny Plech na mufiny 2 160-180 15-30
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 1 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na peCenie 2 @ 170-190 2550
PecCivo z paleného cesta Plech na pecenie 1 200-220 35-45
Suché pecivo Plech na pecenie 2 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na peCenie 2 140-150 2540
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 1 150-160 30-40
Chlieb a pecivo
PSenicéno-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 1 200-210 3545
Chlebové placka Univerzainy pekac 1 250-270 15-20
Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie 1 170-190 15-20
Zemle, &erstvé Plech na pecenie 1 180-200 25-35
Maso
?rgvkéové peceneé bez koze, napr. krkovicka,  Nezakryty riad 1 180-190 120-140
9 Kg
Dusené hovddzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 1 200-220 140-160
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 1 170-180 110-130
Ryby
Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh Zakryty riad 1 190-210 25-35
Ryba, dusena, celd 1,5 kg, napr. 10s0s Zakryty riad 1 190-210 45-55
Rybie filé, prirodné, dusengé Zakryty riad 1 190-210 15-35

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najmé& v obilnych a zemiakovych

vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

sU napr. zemiakové chipsy, zemiakové hranolCeky,

toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého

cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

VSeobecne = Casy ohrevu zachovavajte ¢o najkratSie.
= Opekajte jedld do zlatista, nie prili§ do hneda.
m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.

S hortcim vzduchom max. 180 °C.
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Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

Susienky

S hornym-/dolnym ohrevom max. 190 C.
S horticim vzduchom max. 170 °C.

Vajicko alebo Zitok znizuju tvorbu akrylamidu.
Zemiakové hranolCeky na pripravu vrire V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-

na pecenie ceky nevysusili.

Mierny ohrev

Mierny ohrev je pomalé pedenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

Mierny ohrev je idealny na kvalitné maso (napr. jemné
Casti hovadziny, telaciny, bravCoviny, jahfaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené spravne do ruzova.
Mé&so zostane velmi Stavnaté, jemné a makké.

Vasa vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrzZiavat teplé. Mdso nemusite
pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovnomernu
klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pouzivajte len Cerstvé, hygienicky bezchybné méaso bez
kosti. Starostlivo odstrarite Sfachy a tukové okraje. Tuk
vytvara pri miernom ohreve silny Specificky zapach.
Mbzete pouZit aj korenené alebo marinované maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpodivanie nie je potrebné. Specialnou
metddou pecenia sa maso upedie do ruzova, avsak nie
je surové alebo menej upedené.

Upozornenie: Odlozena prevadzka s ¢asom skoncenia
nie je mozna pri druhu prevadzky mierny ohrev.

Riad
Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaciu tacku

z porcelanu alebo skla. Riad dajte predhriat do varného
priestoru.

Nezakryty riad poloZte na rost vzdy do vysSky 1.

Dalsie informdcie najdete v tipoch na pe&enie s
miernym ohrevom za tabulkou nastaven.

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu Mierny ohrev. Prevadzku
spustite len vtedy, ked je varny priestor Uplne
vychladnuty. Nechajte varny priestor s riadom asi

10 minut predhriat.

Na varnej zone maso pri vysokej teplote prudko

a dostatoéne dlho opedte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. Okamzite ho dajte na predhriaty riad. Riad

s masom znova vlozte do varného priestoru a pecte na
miernom ohreve,

Odporucéané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hribky a kvality masa. Preto s uvedené
rozsahy hodndét nastavenia.

Pouzite druh ohrevu:
. Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-

nia v min. IERA ]

Hydina

Kacacie prsia, doruzova, po 300 g Nezakryty riad
Filé z kuracich prs, po 200 g, prepe-  Nezakryty riad
cené

Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg, prepe- Nezakryty riad
cené

Bravcové méso

BravCovd panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad
1,5kg

BravCova panenka, v celku Nezakryty riad

Hovadzie maso

Hovadzie pecené (bocik), hrubka 6 - Nezakryty riad
7. c¢m, 1,5 kg, prepecené

Hovédzie filé, 1 kg Nezakryty riad
Roastbeef, hribka 5 - 6 cm Nezakryty riad
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad

hribka 4 cm

1 6-8 95* 45-60

1 120* 45-60

1 6-8 120* 100-130
1 6-8 85* 130-180
1 46 85* 45-70

1 6-8 100* 150-190
1 46 85* 90-120
1 6-8 85* 120-180
1 4 85* 40-60

* predhrejte
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Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
nia v min. hia v min

Zasuvna Druh

Telacie méso

Telacie peceng, hrubka 4 - 5 cm, Nezakryty riad
1,5kg

Telacie pecené, hribka 7 - 10 cm, Nezakryty riad
1,5kg

Telacia svieckovica, v celku, 800 g Nezakryty riad
Telacie medailoniky, hribka 4 cm Nezakryty riad

Jahnacie maso

Jahnaci chrbdt, vykosteny bez koze, ~ Nezakryty riad
po 200 g

Jahnacie stehno, stredne prepecené,  Nezakryty riad
bez kosti, 1 kg, v celku

* predhrejte

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

PecCenie kacacich prs na miernom

M&so upecené na miernom ohreve
nie je takeé hortice ako normaine upe-
¢ené méaso.

Susenie

Vynikajico sa da susit s pouzitim 4D horuceho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické
latky koncentruju odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dbkladne ich umyte. Rost vylozte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo na tenké
platky. NeoSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby nielen ovocie, ale aj huby
nelezali na roSte na sebe.

Zeleninu ostruhajte a potom ju blanSirujte. Blansirovanu
zeleninu nechajte dobre odkvapkat a rovnomerne ju
rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovnomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hribka 3 mm, Rogt
narost 200 g)

Kostkove ovocie (slivky) Rost

Korenova zelenina (karotka), strdhand, blansi- Rost
rovand

Platky hub Rost

Bylinky, oCistené 1 -2 roSty

vyska ohrevu

1 6-8 85" 100-130
1 6-8 85" 150-210
1 4-6 85" 70-120
1 80" 4060

1 4 85" 3045

1 6-8 95* 120-180

Kacacie prsia polozte studené do panvice a najprv opecte stranu s kozou. Po upeCeni na miernom ohreve gri-
ohreve. lujte 3 az 5 minut na chrumkavo.

Aby upecené méso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a maso servirujte s velmi hordcou omackou.

m 1 rost: vyska 2
m 2 roSty: vyska 3+1

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obrafte.
Ususené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuseni
uvolnite z papiera.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na susenie réznych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vlhkosti, zrelosti a hrabky suSenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepSie
zakonzervované. Cim tenSie sa nakrajaju, tym rychlejSie
sa usuSia a tym aromatickejSie zostanu. Preto sU
uvedené rozsahy hodnoét nastavenia.

Ked chcete susit dalsie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzite druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trva-

VySka za- Druh

sunutia ohrevu nia
v hodinac
h
2 80 4-7
80 8-10
80 47
2 60 6-8
60 2-6
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Zavaranie

Vo vasom spotrebi¢i mdzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Ked sa potraviny zavarajl nespravne, zavaracie pohare
mozu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len &isté a neposSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a nepoSkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mobzete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 12 1.
Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka mbdzu
prasknut.

Zavaracie pohare sa poc¢as zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkobstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie

Zavaracie pohare naplnte horicim cukrovym roztokom
bez peny (cca 400 ml na litrovy pohar). Na jeden liter
vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina
Zavaracie pohare naplnte horticou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a viecko. Pohare zatvorte

VySka za- Druh
sunutia ohrevu

svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekada
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekada nalejte
500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
Udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie

Po &ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked' za¢nu vSetky pohare perlit, spotrebic
vypnite. Po uvedenom &ase vyuzitia zvySkového tepla
vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina

Po &ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked vSetky zavaracie pohare perlia, znizte
teplotu na 120 °C a pohare nechajte este perlit

v zatvorenom varnom priestore podla Udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného &asu spotrebi¢ vypnite a vyuZite
eSte, ako je uvedené v tabulke, niekolko minut
zvySkové teplo.

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavte ich na Cistu utierku. Horuce pohare
neukladajte na studenu alebo mokru podloZzku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Casy uvedené v tabulke nastaveni su orientadné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené teplotou okolia, po&tom poharov, )
mnoZstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohare s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zadina asi po 30 -
60 minutach.

Pouzite druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trvania v min.

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka 1-litrové zavaracie pohare

Zelenina, napr, uhorky 1itrové zavaracie pohare

Kostkoveé ovocie, napr. ceresne,
slivky

1-litrové zavaracie pohare

Jadrové ovocie, napr. jablka,
jahody

1-litrové zavaracie pohare
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160-170 Do perlenia: 30-40
120 Od perlenia: 30-40
- Zvyskove teplo: 30

160-170

Do perlenia: 30-40

- Zvyskove teplo: 30

160-170 Do perlenia: 30-40
- ZvySkove teplo: 35

160-170 Do perlenia: 30-40

ZvySkove teplo: 25



Kysnutie cesta

Cesto mbze vo vasom spotrebici vykysnut rychlejsie
ako pri izbovej teplote. Pouzite druh ohrevu horny/dolny
ohrev. Prevadzku spustite len vtedy, ked je varny
priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. DodrzZiavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Prvé kysnutie
Spotrebi¢ nastavte a rozohrejte podla udajov v tabulke.
Polozte misu s cestom na rost.

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto prikryte vinkou utierkou.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Druhé kysnutie
Pedivo polozte do vySky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musi
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientaéné
hodnoty.

Pouzite druh ohrevu:
m [Z) Horny/dolny ohrev

Teplotav°C Cas trva-

Vyskaza- Druh

Kysnuté cesto, lahké Miska

Plech na peCenie
Kysnuté cesto, tazké a tukove Miska

Plech na pecenie

Rozmrazovanie

Na rozmrazovanie zmrazeného ovocia, zeleniny, hydiny,
masa, ryb a peciva pouzite druh prevadzky ,Mikrovinny
ohrev*.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a umiestnite na rost
v riade vhodnom do mikrovinnej rdry. Dodrziavaijte
pokyny tykajuce sa riadu vhodného do mikrovinne;j rury.
—> "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave“ zasunte
k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite energiu.

Odporucéané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orientadnymi hodnotami.
Zavisia od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C)

a vlastnosti potravin. Uvedené su Casové rozsahy.
Najskdr nastavte kratSi ¢as a predlzte ho, ak je to

Prislusenstvo/riad

sunutia ohrevu hia v min.
1 O 35-40 25-30
1 = 35-40 10-20
1 O 35-40 20-40
1 O 35-40 1525

potrebné. Rozmrazovanie sa Casto dari lepSie vo
viacerych krokoch. V tabulke su uvedené pod sebou.

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Jedla priebezne jeden- az dvakrat obratte alebo
premiesajte. Velké kusky by ste mali obratit viackrat.
Jedlo priebezne oddelujte, prip. rozmrazené kusky
vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpodivat este 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebidi, aby sa vyrovnala
teplota.

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabulke
nastaveni, potom vam pom&ze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

Pouzite druh ohrevu:
n Mikrovinny ohrev

Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
vinného ohre- nia v min.
vuvo W

Zasuvna  Druh
vyska ohrevu

Chlieb, pecivo

Chlieb, 500 g Nezakryty riad
Zemle Rost

Kolace

Kolac, Stavnaty, 500 g Nezakryty riad
Kolac, suchy, 750 g Nezakryty riad

* Po uplynuti 1/2 ¢asu obratte

1 S - 180 3
= 90 10-15
1 140-160 90 24
1 g - 180 2
90 10-15
1 2 - 90 10-15
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna  Druh
vyska ohrevu

Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
vinného ohre- nia v min.
vuvo W

Méso a hydina

KurcCa, celé, 1,2 kg Nezakryty riad
Casti hydiny, 250 g* Nezakryty riad
Kacka, 2 kg* Nezakryty riad

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
800 g*

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
1 kg*

Maso, v celku, napr. na pecenie (surové maso)  Nezakryty riad
1,5 kg*

Maso, kusky alebo pldtky, napr. gulas (surové  Nezakryty riad
méaso), 500 g*

Mleté maso, zmes, 200 g* Nezakryty riad
Mleté maso, zmes, 500 g* Nezakryty riad
Mleté méaso, zmes, 1000 g* Nezakryty riad
Ryba

Ryby, v celku, 300 g* Nezakryty riad
Rybie filé, 400 g* Nezakryty riad
Ovocie, zelenina

Bobulové ovocie, 300 g Nezakryty riad
Zelenina, 600 g Nezakryty riad
Ostatné

Zmakcenie masla, 125 g Nezakryty riad

*Po uplynuti 1/2 ¢asu obréatte

1 = 180 10

90 1015
1 180 10

90 1015
1 = 180 10

90 4050
1 = 180 15

90 1015
1 180 15

90 2030
1 180 15

90 2535
1 = 180 8

90 5-10
1 90 815
1 = 180 5

90 1015
1 = 180 10

90 2030
1 = 180 3

90 1015
1 = : 180 5

90 1015
1 = : 180 510
1 = : 180 10

90 813
1 = 90 79

Ohrievanie jedal pomocou mikrovinného
ohrevu

Pomocou mikrovinného ohrevu mozete ohrievat jedla
alebo ich v jednom kroku rozmrazit a ohriaf.

Hotové jedla vyberte z obalu. V riade vhodnom pre
mikrovinnu rdru sa jedla ohreju rychlejsie

a rovnomernejsie. Rdzne sudasti jedla sa mbézu
zohrievat rozlicne dlho.

Ploché jedla sa uvaria rychlejSie ako vysoké. Jedla
preto rozlozte do nadoby podla moznosti na plocho.
Potraviny by sa nemali vrstvit na seba.

Jedla zakryte. Ziskate tak lepSi vysledok varenia/
pecenia. Ked nemate vhodnu pokrievku na vasu
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nadobu, pouzite tanier alebo Specialnu fdliu do
mikrovinnej rary.

Jedla medzityjm dva az trikrat premieSajte, resp. ich
obratte. Ked sa jedla zohrejd, nechajte ich eSte 1 az 2
minuty odpodivat, aby sa vyrovnala teplota.

Ak zohrievate detsku stravu, umiestnite na rost flasku
bez cumlika alebo veka. Po zohriati dobre potraste
alebo pomieSajte a bezpodmienectne skontrolujte
teplotu.

Jedla odovzdavaju teplo riadu. Tento mdze byt velmi
horuci aj pri prevadzke &isto na mikrovinny ohrev.

Tip: Ak mate iné mnoZzstva, ako je uvedené v tabulke
nastaveni, potom vam pomo&ze zakladné pravidlo:



dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

AVarovanie — Nebezpecenstvo oparenia!

Pri zohrievani tekutin mdze dojst k utajenému varu. To
znamena, ze tekutina dosiahne teplotu varu bez toho,
ze by doslo k vystupovaniu typickych bublin. Uz pri
malom otrase nadoby mdze horlca tekutina nahle
prudko vykypiet a rozstreknut sa. Pri zohrievani do
nadoby vlozte vzdy lyzicku. Predidete tak utajenému
varu.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyzi¢ka v pohari, musi byt vzdialeny
od stien varného priestoru a vnutornej strany dvierok
aspon 2 cm. Iskry moézu znicit vnutorné sklo dvierok.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete pre r6zne napoje a jedla hodnoty
nastavenia na ohrev pomocou mikrovinného ohrevu.
Casové Udaje su orientacné hodnoty. Zavisia od typu
riadu, od kvality, teploty a stavu potravin. Uvedené su
Casoveé rozsahy. Najskér nastavte kratsSi Cas a predlzte
ho, ak je to potrebné.

Hodnoty v tabulke platia vZzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru.

Ak pre vase hodnoty nie su uvedené ziadne hodnoty,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecenia a usetrite energiu.

Po priprave poumyvajte varny priestor.

Pouzite druh ohrevu:
n Mikrovinny ohrev

Zasuvna  Druh Teplotav°C  Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu vinného nia v min.

ohrevu vo W

Zohrievanie napojov
200 ml (dobre premiesat) Nezakryty riad

400 ml (dobre premiesat) Nezakryty riad

Zohrievanie dojcenskej stravy

Flasticky s mliekom, 150 ml (dobre premie-  Nezakryty riad
Sat)

Zelenina, chladena

250¢ Zakryty riad

Zelenina, mrazena
volng, 250 g Zakryty riad

Smotanovy Spendt, zmrazeny v bloku, 450 g Zakryty riad

Jedla, chladené
Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml Zakryty riad

Prilohy, napr. cestoviny, knedlicky, zemiaky,  Zakryty riad
ryza

Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratinované Nezakryty riad
zemiaky

Zmrazené jedla

Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad

Polievka, eintopf (hustd), 200 ml (dobre pre-  Zakryty riad
mieSat)

Prilohy, 500 g, napr. cestoviny, knedlicky, Zakryty riad
zemiaky, ryza
Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratinované Nezakryty riad

zemiaky

1 = - max 1-3

1 2 - max 2-6

1 2 - 360 1-3

1 2 - 600 3-8

1 600 8-12
1 2 600 11-16
1 2 600 4-8

1 2 600 57

1 600 5-10
1 2 600 510
1 = 600 11-15
1 600 46

1 600 7-10
1 180-200 180 20-25
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Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mdzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dihsie ako dve hodiny.

Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pedu. Jedla prip. zakryte.

Skusobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie naSich spotrebicov.

Podla normy EN 60350-1:2013, resp.

IEC 60350-1:2011 a podla normy EN 60705:2012,
IEC 60705:2010.

Pecenie
Pedivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stcasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové sucasne.

Vy8ky zasunutia pri peCeni na dvoch urovniach:
m Univerzalny plech: vyska 3
Plech na pecenie: vySka 1

Prislusenstvo/riad

Zakryty jablkovy kolac¢
Zakryty jablkovy kolag na jednej Urovni: Tmaveé formy
s vyberacim dnom polozte uhloprie¢ne vedla seba.

Kolage vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej urovni.
Namiesto rostu pouzite univerzalny plech, na ktory
polozite formu s vyberacim dnom.

Vodova piskota

Vodova piskota na dvoch urovniach: Formy s vyberacim
dnom poloZzte na rosty uhloprie¢ne nad seba.

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m DodrzZiavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

m Na pecenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horlci vzduch
m [ Horny/dolny ohrev
. Stupefi pre pizzu

Zasuvna Druh Teplotav °C Cas trva-
ohrevu hia v min.

Pecenie
Striekané pecivo
Striekané pecivo

Plech na pecenie
Plech na pecenie
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie
Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes), 2 trovne

Plech na pecenie

Vodovd piskéta
Vodova piskota
Zakryty jablkovy kolac
Zakryty jablkovy kolac

*5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

“* nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm

1
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 1
2 formy z Cierneho plechu @ 20 cm 1

1

2 formy z Cierneho plechu @ 20 cm

150-160* 20-30
140-150* 2535

160" 2535
150" 20-30
140" 30-40

160-170** 2535
160-170"  30-45
180-200 60-70
170-180 60-80

le) 1 @ [ @ @ [0 @ 11

Grilovanie

NavySe zasunte univerzalny plech. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane Cistejsi.

PrisluSenstvo

Grilovanie
Opecené toasty Rost
Beefburger, 12 kusov* Rost

*Po uplynuti 2/3 celkového Casu obrdtte

Pouzite druh ohrevu:
s (7] Gril, velka plocha

Cas trva-
nia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

36
20-30

R
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Priprava pomocou mikrovinného ohrevu
Pri priprave pomocou mikrovinného ohrevu vzdy

pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do mikrovinnej rdry.

Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rury. — "Mikrovinny ohrev" na strane 17

Ked umiestnite riad na rost, potom rost s vyrazenym
napisom ,Microwave” zasufite k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

PrisluSenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Upozornenie: Na skuSku v prevadzke len

s mikrovinnym ohrevom vypnite funkciu suSenia

v zékladnych nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie”
na strane 16

Pouzité druhy ohrevu;

. 4D hortci vzduch

" Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
n Mikrovinny ohrev

Zasuvna  Druh Teplotav °C Vykon mikro- Cas trva-
nia v min.

vyska ohrevu vinného

ohrevu vo W

Rozmrazovanie mikrovinnym ohrevom
Méaso Nezakryty riad

Varenie v mikrovinnej rure

Vajecné mlieko Nezakryty riad
Piskota Nezakryty riad
Fasirka Nezakryty riad
Varenie kombinované s mikrovinnou rirou

Gratinované zemiaky Nezakryty riad
Kolace Nezakryty riad
Kur¢a* Nezakryty riad

*po uplynuti 2/3 celkového ¢asu ob-

1 g - 180 5
90 10-15
1 g - 360 20
180 20-25
1 g - 600 79
1 g - 600 22-27
1 150-170 360 25-30
1 190-210 180 12-18
1 180-200 360 2536

ratte
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