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EYPouzivanie podra prikazov

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

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

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

Spotrebi¢ mbdze pripojit len opravneny
odbornik. Pri Skodach spésobenych
nespravnym pripojenim zanika narok na
zaruku.

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

Tento spotrebi¢ 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 nedostatonymi skisenostami
a/alebo vedomostami iba vtedy, ak su pod
dozorom osoby, ktora zodpoveda za ich
bezped&nost alebo ak fiou boli poudené

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 spotrebica a
privodného kabla.

PrisluSenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 14



Délezité bezpeénostné
upozornenia

VsSeobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horfavé 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. Spotrebi¢
vypnite a vytiahnite sietovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini.

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

m Pri otvoreni dvierok vznika prudenie
vzduchu. Papier na pecenie 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 pldch
varného priestoru alebo horucich
komponentov. Vzdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrZiavajte v bezpecne;j
vzdialenosti.

= Prislusenstvo alebo riad sa velmi rozhorudi.
Vzdy, ked vyberate horuce prislusenstvo
alebo riad z varného priestoru, pouzivajte
chriiapku na hrniec.

= Alkoholové vypary sa m6ézu v horicom
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.
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= 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 bezpecdnej vzdialenosti.

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

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
s Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica
moze prasknut. Nepouzivajte Skrabku na
sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace

prostriedky.

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

= SucCiastky vnutri dvierok spotrebic¢a mézu
mat ostré hrany. PouZivajte ochranné
rukavice.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu

elektrickym prudom!

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

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

= Vniknutd vihkost moze spdsobit uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Cistic.

= Poskodeny spotrebi¢ mdze spdsobit
poranenie elektrickym prudom. Poskodeny
spotrebi¢ nikdy nezapinajte. Vytiahnite
sietfovl zastréku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo uéinkov
magnetizmu!

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

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

s Pouzitie spotrebica, ktoré nie je v sulade
s uréenim, je nebezpeéné a mbze 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 mozu vznietit. Potraviny nikdy
nezohrievajte v obaloch udrziavajucich
teplo.
Potraviny v nadobach z plastu, papiera
alebo inych horfavych materialov nikdy
nezohrievajte bez dohfadu.
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.

/\ 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
dbkladne premiesajte alebo pretraste. Pred
kfmenim dietata skontrolujte teplotu.

m Zohriate jedla odovzdavaju teplo. Riad sa
mobze 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 vZzdy 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 pldch
varného priestoru alebo ohrevnych telies.
Deti udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.

= Je nebezpecné pouzivat spotrebid v
rozpore s ucelom pouzitia.

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

Napriklad m6zZe dojst ku spaleniu
prehriatych papuc, terapeutickych
vankusov, Spongii, vihkych utierok na
Cistenie a pod.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

= Pri zohrievani tekutin moze dojst
k utajenému varu. To znamena, zZe 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 lyzi¢ku.
Predidete tak utajenému varu.




/A Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!

= Nevhodna nadoba méze 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 rure.

= 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 fazkého

poskodenia zdravia!

= Pri nedostatoénom d&isteni sa mbze povrch
spotrebi¢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 méze unikat
energia mikrovinného ohrevu. Spotrebic
nikdy nepouzivajte, ked su poskodené
dvierka varného priestoru, tesnenie dveri
alebo plastovy ramcek dveri. Zavolajte
zakaznicky servis.

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

Para

/A Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenial!

s Voda v nadrzke na vodu sa mbze pocas
dalSej prevadzky spotrebica velmi zohriat.
Nadrzku na vodu vyprazdnite po kazdej
prevadzke spotrebica s parou.

= Vo varnom priestore vznika horuca para.
PocCas prevadzky spotrebica s parou
nesiahajte do varného priestoru.

= Pri vyberani prisluSsenstva sa mbze vyliat
horuca tekutina. Horuce prislusenstvo
vyberajte opatrne vzdy len chnapkou.

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo poranenia a
poziaru!

Horlavé tekutiny sa m6zu v horucom varnom
priestore zapalit (vznietenie). Do nadrzky na
vodu nelejte horlavé tekutiny (napr.
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alkoholické napoje). Do nadrzky na vodu
davajte vylu€ne vodu alebo nami odporucany
odvapnovaci roztok.

Teplotna sonda

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu
elektrickym prudom!

Pouzitim nespravnej teplotnej sondy sa moze
posSkodit izolacia. Pouzivajte len teplotnu
sondu urcenu pre tento spotrebid.

Cistiaca funkcia

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Volné zvysky jedal, tuk a Stava z peCenia sa
mozu pocas prevadzky funkcie Cistenia
vznietit. Pred kazdym spustenim funkcie
Cistenia odstrante z varného priestoru
a prislusenstva hrubé nedistoty.VSeobecne
neumyvat spolu s prisluSenstvom.

s Spotrebi¢ sa pocCas priebehu funkcie
Cistenia velmi zohreje. Na rucku dvierok
nikdy nevesSajte horfavé predmety, ako
napr. utierky na riad. Prednu stranu
spotrebica udrziavajte volnu. Deti udrzujte
v bezpecnej vzdialenosti.

s Ak je poSkodené tesnenie dvierok, v oblasti
dvierok unika velké mnozstvo tepla.
Tesnenie neumyvajte abrazivne a nedavajte
dolu. Spotrebi¢ nikdy neprevadzkujte
s poSkodenym tesnenim alebo bez
tesnenia.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo tazkého
poskodenia zdravia!

Spotrebi¢ sa pocCas druhu prevadzky funkcie
Cistenia zvonku velmi zohreje. Neprilnava
vrstva plechov a foriem sa znic¢i a vzniknu
jedovaté plyny. Nikdy suc¢asne s rurou
nedistite plechy a formy s neprilnavou vrstvou
pomocou funkcie Cistenia. VSeobecne
neumyvat spolu s prisluSenstvom.

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo poskodenia
zdravia!

Funkcia Cistenia zohreje varny priestor na
velmi vysokU teplotu, takze zvysSky z pecenia
a grilovania sa spalia. Uvolfiuju sa pary, ktoré
mozu spdsobit drazdenie sliznic. Pocas
priebehu funkcie Cistenia kuchynu dostatocne
vetrajte. Nezdrziavajte sa dlhsi ¢as

v miestnosti. Deti a domace zvierata
udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti. Aj pri
odlozenej prevadzke s posunutym ¢asom
skoncenia dodrziavajte pokyny.
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/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
= Varny priestor sa pocas priebehu funkcie

EJPri¢iny poskodenia

Cistenia velmi zohreje. Nikdy neotvarajte
dvierka spotrebic¢a. Nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrZiavajte v bezpecne;j
vzdialenosti.

A\ Spotrebi¢ sa po&as druhu prevadzky
funkcie Cistenia zvonku velmi zohreje. Nikdy
sa nedotykajte dvierok spotrebi¢a. Nechajte
spotrebi¢ vychladnut. Deti udrziavajte

v bezpecnej vzdialenosti.

Vseobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, folia, papier na pedenie 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.

Silikdnové formy: Nepouzivajte formy na pedenie zo
silikonu alebo folie na pecenie, pokrievky alebo
prislusenstvo s obsahom silikdnu. Senzor pecenia
sa moéze poskodit.

Papier na pecenie so silikdnovou vrstvou sa mbze
pouZzit.

Voda v hordcom varnom priestore: Nikdy nelejte
vodu do horuceho varného priestoru. Vznika vodna
para. Zmenou teplot sa mdze poskodit smalt.
VIhkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajluca dihsi ¢as moze viest ku kordzii. Po
pouziti 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 su dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa mdze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

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

Cisti¢ na rury: Na teply varny priestor nikdy
nepouzivajte Cisti¢ na rudry. Mohol by sa poskodit
smalt. Pred dalSim rozohrievanim Uplne odstrarite
zvySky z varného priestoru a dvierok spotrebica.
Silno znedistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedisteng, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné cela kuchynskej linky
sa mdzu poskodit. Tesnenia udrziavajte vzdy Cisté.
Spotrebi¢ nikdy neprevadzkujte s posSkodenym
tesnenim alebo bez tesnenia.

Dvierka spotrebi¢a ako sediaca alebo odkladacia
ploSina: Nikdy na dvierka spotrebica ni¢
nepokladajte, nekladte alebo na ne ni¢ nevesajte.
Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte riad alebo
prisluSenstvo.

Vlozte prislusenstvo: Podla druhu spotrebi¢a mbéze
prisluSenstvo pri zatvoreni dvierok spotrebica
poskriabat sklo na tychto dvierkach. Prislusenstvo
vzdy zasunte do varného priestoru az nadoraz.



Preprava spotrebica: Spotrebié nenoste alebo
nedrzte za rucku dvierok. Rucka dvierok neunesie
vahu spotrebi¢a a mbze sa zlomit.

Mikrovinna rara

Pozor!

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

Kombinovanie prislusenstva: rost nekombinujte

s univerzalnym pekacom. Pri zasunuti priamo na
seba mbéze 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 spotrebica bez jedal vo varnom priestore
spodsobuje pretazenie. Nikdy nezapinajte mikrovinny
ohrev bez vlozeného jedla vo varnom priestore.
Vynimkou je kratkodobé testovanie riadu.

— "Mikrovinny ohrev" na strane 21
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Pukance do mikrovinnej rdry: 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.

Tento spotrebi¢ zodpoveda norme EN 55011, prip.
CISPR 11. Je to vyrobok skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, ze mikrovinné rury boli vyrobené
na ohrievanie potravin. Trieda B stanovuje, Ze spotrebi¢
je vhodny pre stikromnu domacnost.

PriCiny poSkodenia sk

Para

Pozor!

Formy na pecenie: Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotam a pare. Silikénové formy na
pecenie nie su vhodné pre kombinovanu prevadzku
S parou.

Riad sa hrdzou: Nepouzivajte riadu sa hrdzou. Aj
najmensie skvrny mézu spbdsobit kordziu vo varnom
priestore.

Odkvapkavajuce tekutiny: Pri vareni v pare vo varnej
nadobe s otvormi pod fiu zasurite vzdy plech na
pecenie, univerzalnu panvicu, vysoky plech alebo
varnu nadobu bez otvorov. Odkvapkavajuca tekutina
sa zachvti.

Horulca voda v nadrzke na vodu: Horlca voda moéze
poSkodit parny systém. Do nadrzky na vodu davajte
vylu€ne studenu vodu.

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

Roztok na odstranenie vodného kamena: roztok na
odstranenie vodného kamerfa nenanasajte na
ovladaci panel alebo iné povrchy spotrebica.
Povrchy sa poskodia. Ak vSak k tomu dbjde,
odvapnovaci roztok okamzite odstrarite vodou.
Cistenie nadrzky na vodu: Nadrzku na vodu
neumyvajte v umyvacke riadu. Ina¢ sa nadrzka na
vodu poskodi. Nadrzku na vodu vydistite makkou
handrickou a beznym umyvacim prostriedkom.



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.

/4 sk 460
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m Pouzivajte tmavé, nadierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

NS

m Odstrante nepotrebné prisluSenstvo z varného
priestoru.

11NN
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m Dvierka spotrebi¢a otvarajte poCas prevadzky podla
moznosti o najzriedkavejSie.

——

-
v

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 horuci 160 °C
vzduch
on/off  menu  [i] = C »{ff  start/stop
| | | | | |
| |
Tlacidla . ; o o
Tlagidla vlavo a vpravo od otoéného volica maju Start/stop P;g\r/agit;ku spustit, zastavit alebo
tlakovy bod. Tlagidlo aktivujte stlacenim. e
Otocny voli¢ Otvorenie krytu Naplnenie alebo vyprazdnenie
Oto&ny voli& mdzete otacat dolava alebo doprava. nadrzky na vodu

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.

Dotykové pole
Tuknutim na pole sa otvori ¢elo so spinaémi.
Nadrzku na vodu mdZete vybrat.

Ovladacie prvky

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

Tlacidla

Tu vidite struéne vysvetleny vyznam réznych tladidiel.

Tlacdidla 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
» 9 Rychly ohrev Zapnutie a vypnutie rychleho

ohrevu

Otocny voli¢
OtoCnym voliCom zmenite nastavené hodnoty, ktoré su
zobrazené na displeji.

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

Displej
Displej je strukturovany tak, abyste Udaje mohli precitat
jednym pohladom.

Hodnota, ktord mbZete 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 &asové funkcie.

Linia progresu

Na zaklade linie progresu uvidite, ako daleko je napr.
rozohrievanie rury na pecenie alebo ako plynie ¢as
trvania. Rovna linia pod zvyraznenou hodnotou sa plni
zlava doprava podla progresu prebiehajlcej prevadzky.
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sk Oboznamenie sa so spotrebiom

Casovy priebeh

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

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

Kontrola teploty

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

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

Ked je spotrebic vypnuty, pruhy kontroly teploty
ukazuju zvyskove teplo vo varnom priestore. Ked
teplota klesne asi na 60 °C, ukazovatel zvySko-
vého tepla zhasne.

Zobrazenie zvy-
Skového tepla

Upozornenie: V dbésledku tepelnej zotrvacnosti sa
modZe zobrazena teplota liSitf od skuto¢nej teploty vo
varnom priestore. Po¢as rozohrievania mbzete
tladidlom zobrazit aktualnu teplotu rozohrievania.

Menu druhov prevadzky

Menu je rozdelené na r6zne druhy prevadzky. Mate tak
umozneny rychly pristup k pozadovanej funkcii.
Druhy ohrevu

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

Druh prevadzky

Pouzitie

Druhy ohrevu

Jedla — "Jedld" na strane 38

Mikrovinny ohrev— "Mikrovinny

ohrev" na strane 21

Kombindcia s mikrovinnym ohre-
vom —> "Mikrovinny ohrev"
na strane 21

Para — "Para" na strane 23

Funkcia susenia — "Para"
na strane 23 — "Mikrovinny
ohrev" na strane 21

Odstranenie vodného kamena
—> "Cistiaca funkcia"

na strane 31

Samogistenie — "Cistiaca
funkcia" na strane 31

Nastavenia — "Zdkladné
nastavenie" na strane 20

Home Connect — "Home
Connect" na strane 28

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

Tu najdete mnozstvo jedal
S naprogramovanymi vhodnymi
hodnotami nastavenia.

S mikrovinnym ohrevom mozete
jedla pripravovat, zohrievat
a rozmrazovat rychlejSie.

K mikrovinnému ohrevu moZete
navyse zapnut aj iny druh ohrevu.

Pridanim pary dosiahnete pri nie-
ktorych jedlach lepsi vysledok.

Pouzite po kazdej prevadzke
s parou alebo mikrovinnym ohre-
vom.

Odstrania sa tym vapenaté usade-
niny z odparovaca.

Druh prevadzky samocistenie
sam vyCisti vasu rdru na pecenie.

Zé&kladngé nastavenia vasho spot-
rebica si mozete individualne pri-
sposobit.

Pomocou tejto funkcie je mozné
vasu rdru na pecenie spojit

S mobilnym zariadenim.

Pri nastaveniach teploty nad 275 °C a pri stupni
grilovania 3 znizi spotrebi¢ po cca 40 minutach teplotu
na cca 275 °C, prip. na stupen grilovania 1.

Na pecenie na jednej a viacerych trovniach.
Ventilator rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na zadnej

stene vo varnom priestore.

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Na tradicné pecenie na jednej trovni. Zvlast vhodné na koldce so Stavnatym obloze-

Na Setrnu pripravu vybranych jedal na jednej Urovni bez predhrievania.

Ventilator 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.

Na Setrnui pripravu vybranych jeddl na jednej trovni.
Teplo prich&dza zhora a zdola.

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

Druhy ohrevu Teplota Pouzitie
4D horuci vzduch 30-275°C
EI Horny/dolny ohrev 30-300°C
nim.
®. Horuci vzduch eco 30-275°C
Horny/dolny ohreveko 30 - 300 °C
30-300°C

Grilovanie s cirkulaciou
vzduchu

hortci vzduch okolo jedla.
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Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov méasa.
Vyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri



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

Gril, mald plocha

J

1 =mierny
2 = stredny
3 = silny
Stuperi pecenia pizze 30-275°C
@ Intenzivny ohrev 30 -300°C
Mierny ohrev 70-120°C
Q Dolny ohrev 30-250 °C
Susenie 30-150°C
o
@ Udrziavanie teploty 60 - 100 °C
s Predhrievanie riadu 30-70°C
Funkcia coolStart 30-275°C

M
ox

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

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 strednd ¢ast pod ohrevnym telesom grilu.

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

Na jedla s chrumkavym spodkom.
Teplo prichddza zhora a zvIast intenzivne zdola.

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 kipeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.

Na suSenie byliniek, ovocia a zeleniny.

Na udrziavanie teploty pripravenych jeddl.

Na zohrievanie riadu.

Na rychlu pripravu zmrazenych jedal na irovni 3. Teplota sa riadi podla tidajov
vyrobcu. PouZivajte najvySSiu teplotu, ktord je uvedend na obale. Cas trvania je taky,

ako je uvedené alebo kratsi. Predhrievanie nema zmysel.

Regeneracné zohrievanie  80-180 °C

Kysnutie cesta 30-50°C

@ =

Navrhované hodnoty

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

Dalsie informacie
Vacsinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia

dalsie informdcie o aktuélnej akcii. Stlacte 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 prebiehajlucej prevadzky
spotrebiCa, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

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

tlacidlom start/stop. Zakladné nastavenie mozete menit.

Na Setrné zohrievanie jedal a na zapekanie peciva.

Vdaka privadzanej pare sa jedla nevysusia.

Na kysnutie cesta s drozdim a kvaskom a na vyzrievanie jogurtu.

Cesto vykysne rychlejSie ako pri izbovej teplote. Povrch cesta nevyschne.

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 vacsine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skon&eni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mézete 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 rura na pecCenie
prehreje.

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

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventildtora
mozete zmenit v zékladnych nastaveniach.
— "Zdkladné nastavenie" na strane 20
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Prislusenstvo

Sudastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad 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 jedla.

Rost je vhodny pre prevadzku

s mikrovinnym ohrevom.

Univerzalny pekac

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

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

Plech na pecenie

@ Na kolace na plechu a drobné pecivo.

Teplotna sonda

Umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Opis pouzitia najdete v prislusnej kapi-
tole. — "Teplotnd sonda" na strane 26

Pouzivajte len originalne prisluSenstvo. Je Specialne
prispdsobené vaSmu spotrebicu.

Prislusenstvo si mozete dokupit v zédkaznickom servise,
v Specializovanych 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 urCeny
vyluéne dodany rost. Univerzalny pekac alebo plech na
pecenie mozu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.

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

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. Vysky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Na niektorych typoch spotrebicov je vo varnom
priestore najvysSia vySka zasunutia oznacena
symbolom grilu.
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Vo vysSke zasunutia 1, 3, 4 a 5 zasunte prisluSenstvo
vzdy medzi obidve vodiace tye danej vysky zasunutia.

PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vytahovacich
kolajniciek vo vyske 2 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.



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

i

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

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

)

Zvlastne prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mézete 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 prislusenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebiCu. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (Cislo spotrebi¢a — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Zdkaznicky servis" na strane 37

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 masa.

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 mé&so, hydinu a ryby.

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

Pred prvym pouzitim sk

Univerzalny plech s neprifnavym povrchom

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

PeCivo a méso sa daju lahSie uvolit z univerzalneho plecha.
Plech na pecenie s neprifnavym povrchom

Na kolace 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 profesiondinu panvicu na pekac.

Plech na pizzu

Na pizzu a velkeé 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.

Kamen na pecenie sa vzdy musi predhriat na odportcanu teplotu.
Skleneny pekac

Na pripravu dusenych jedal a nakypov.

ZvI&st 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. VycCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Pred prvym uvedenim do prevadzky

Pred prvym uvedenim do prevadzky sa informujte vo
vasej vodarenskej spolo¢nosti o tvrdosti vody.

Aby vas spotrebi¢ mohol spolahlivo upozornit na
potrebu odstranenia vodného kamena, musite spravne
nastavit rozsah tvrdosti vody.

Pozor!

m PosSkodenie spotrebita pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivajte destilovanu vodu, silno chldérovanu
vodu z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.
Pouzivajte vyluéne Cerstvl, studenut vodu
z vodovodu, zmakd&enu vodu alebo minerdlnu vodu
bez obsahu oxidu uhligitého.
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sk Pred prvym pouzitim

m Mozné su poruchy funkcii pri pouzivani filtrovanej
alebo demineralizovanej vody.
Spotrebi¢ napriek naplnenej nadrzke na vodu vyzve
na doplnenie alebo prevadzka s parou sa asi po
2 minutach zrusi.
ZmieSajte pripadne filtrovanu vodu alebo
demineralizovanu vodu s naplnenou mineralnou
vodou bez oxidu uhligitého v pomere 1 k 1.

Upozornenia

m Ak ma vaSa voda vysoky obsah vapnika,
odporuc¢ame vam pouzivat zmakdéenu vodu.

m Ked pouZivate vyluéne zmak&enu vodu, v takom
pripade mbzZete rozsah tvrdosti nastavit na
~Zmakdéena".

m Ked pouzivate mineralnu vodu, potom nastavte
rozsah tvrdosti vody na ,4 velmi tvrda“.

m Ked pouzivate mineralnu vodu, tak len mineralnu
vodu bez oxidu uhli¢itého.

Rozsah tvrdosti vody Nastavenie

0 0 zmékcena

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

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

4 (viac ako 3,8 mmol/l) 4 velmitvrda

Prvé uvedenie do prevadzky

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

Upozornenie: Tieto nastavenia mozete kedykolvek
znova zmenit v zékladnych nastaveniach. — "Zakladné
nastavenie" na strane 20

Nastavenie jazyka

Prioritne je ako jazyk nastavena ,nemdina“.

1. Oto&nym voliG¢om nastavte pozadovany jazyk.

2. Stlagte Sipku V.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Cas sa zadina na 12:00 hod.

1. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny Cas.
2. Stlagte ipku V

Nastavenie datumu

Prioritne je nastaveny datum 1.1.2014.

1. Pre dal$ie nastavenie fuknite vzdy na Sipku V.

2. Oto¢nym voliCom nastavte aktualny den, mesiac
a rok.

Nastavenie tvrdosti vody

Prednastaveny je rozsah tvrdosti vody ,velmi tvrda“.

Ked je vasa voda maksia, zmerite nastavenie.
Informujte sa vo vasej vodarenskej spolo¢nosti
o tvrdosti vody.

1. Oto&nym voli€¢om nastavte rozsah tvrdosti.
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2. Stlagte sipku V.
Na displeji sa objavi upozornenie, ze prvé uvedenie
do prevadzky je ukoncené.

Pomocou Home Connect

1. Stlacte tlacidlo "Nastavit s asistentom".
2. DalSie pokyny v kapitole — "Home Connect"
na strane 28

Cistenie varného priestoru

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebica, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

1. Z vnutorného priestoru vyberte prislusenstvo.

2. Z vnutorného priestoru odstrarnte zvySky obalu, ako
napr. gul6&ky polystyrénu.

3. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy vo
vnutornom priestore vihkou handrou.

4. Tlacidlom on/off zapnite spotrebic.

5. Naplnite nadrzku na vodu. — "Naplrite nddrzku na
vodu" na strane 24

6. Nastavte uvedeny druh ohrevu, teplotu a pridanie
pary a spustite prevadzku spotrebica.

Nastavenia

Druh ohrevu 4D hordci vzduch &) s pridanim pary (inten-

zita ,silnd”)
Teplota maximalna
Cas trvania 1 hodina

7. Pocas rozohrievania spotrebica vetrajte kuchynu.
8. Spotrebi¢ vypnite po uvedenom c&ase trvania
dotykovym tladidlom on/off.
9. Pockajte, kym vnutorny priestor nevychladne.
10. Hladké plochy vydistite umyvacim roztokom
a handrou.
11.Nadrzku na vodu vyprazdnite a vysuste vnutorny
priestor. — "Po kaZdej prevddzke s parou”
na strane 25

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dékladne vycCistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo makkou kefkou.



E¥Obsluha spotrebica

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

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Predtym ako zacnete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Vynimka: Detska poistka a budik sa da nastavit aj na
vypnutom spotrebici.

Zobrazenia alebo upozornenia ma displeji, napr.

ukazovatel zvySného tepla vo varnom priestore, ostanu
viditelné na displeji, aj ked' je spotrebi¢ vypnuty.

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

Zapnutie spotrebica

Tlagidlom on/off zapnite spotrebid.
On/off nad tlagidlom 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, mézete urdit v zakladnych nastaveniach.

Vypnutie spotrebica

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

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

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach moZzete urcit,

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

Spustenie alebo prerusenie prevadzky

Na spustenie prevadzky alebo na prerusenie beziacej
prevadzky stladte tlacidlo Start/stop. Po preruseni
prevadzky mbze ochladzovaci ventilator bezat dale;j.

VSetky nastavenia vymazete stlaCenim tladidla on/off.

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

Tip: V zédkladnych nastaveniach mézete tieto nastavenia
zmenit. — "Zdkladné nastavenie" na strane 20

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

1. Stlacte tladidlo menu.
Hlavna ponuka druhov prevadzky sa otvori.
2. StlaCte pozadovany druh prevadzky.
Pri kazdom druhu prevadzky su na vyber rézne
moznosti.
3. Otoénym voliGom zmerite vyber.
Podla vyberu zmente dalSie nastavenia.

Obsluha spotrebica sk

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

Nastavte druh ohrevu a teplotu

Po zapnuti spotrebica sa objavi nastaveny navrhovany
druh ohrevu s teplotou. Toto nastavenie mdZzete spustit
okamzite tlagidlom 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.

1. Oto&nym voli¢om zmenite druh ohrevu.

12:04

160 °C

Horny/dol.
ohrev

L/\IJ\J Pridanie pary

2. Stlacte navrhovanu teplotu.
3. Oto¢nym voliC¢om zmerite teplotu.

12:05 Omin 10s

180 °C

— | Hornyl/dol.
ohrev

L/\IJ\J Pridanie pary

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.

12:05 Omin 10s

180 °C

— | Hornyl/dol. [ [ |
ohrev

LGJ\J Pridanie pary
Na displeji sa zobrazi nastaveny druh ohrevu a teplota.

Rychly ohrev

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

Vhodné druhy ohrevu:
4D horuci vzduch
&  Horny/dolny ohrev
=  Intenzivny ohrev
Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pedéenia, vloZte

jedlo a prislusenstvo do varného priestoru az vtedy, ked
sa rychle rozohrievanie skonci.
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sk  Casové funkcie

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. Stlacte tlacgidlo »$%.

12:05 Omin 10s

180 °C

Hornyl/dol. [ [
ohrev

IR it
L\|JJ Pridanie pary

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 tlacidlo »$%. Symbol »% na displeji zhasne.

Casové funkcie

Vas spotrebi¢ ma rézne Casoveé funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

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

Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania
zaznie signal. Spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

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

Pl Castrvania

- Casskoncenia

Upozornenia

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

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

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

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

m Tlagidlom [i] m6Zete priebezne zistit informéacie,
ktoré sa potom kratko zobrazia na displeji.
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Budik

Budik m6zete kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebi&
vypnuty. Prebieha paralelne s inymi ¢asovymi
nastaveniami a ma vlastny signal. Tak budete pocut, Ci
uplynul as nastaveny na budiku alebo ¢as trvania.
Mb&zZete nastavit maximalne 24 hodin.

1. Stlagte tlagidlo (.

Otvori sa pole budika.
2. Otodnym voliCom nastavte ¢as na budiku.

Po niekolkych sekundach sa budik spusti.
Zobrazi sa symbol ) pre budik a plynuci &as viavo
v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti ¢asu

Zaznie signal. Na displeji sa zobrazi "Budik skondil".
Signal mbzete predéasne vymazat tlagidlom (.

ZruSenie budika

Tlacidlom (® otvorte menu asovych funkcii a as vratte
naspat. Tlagidlom © zatvorte menu.

Zmena ¢asu budika

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

Cas trvania

Ked nastavite ¢as trvania (as pecenia) vasho jedla,
prevadzka sa po uplynuti tohto Casu automaticky
ukondi. Rura prestane hriat.

Mb&zete nastavit maximalne 23 hodin a 59 minut.
Predpoklad: Nastaveny je druh ohrevu a teplota.

Priklad: nastavenie 4D horuci vzduch, 180 °C, Cas
trvania 45 minut.

1. Stladte tlagidlo .
Otvori sa menu Casovych funkcii.

> -min -s A\ Casovac

2. Otoénym voliCom nastavte ¢as trvania.

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

3. Spustite tlacidlom start/stop.
Cas trvania |-l 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 tlagidlom (®.

ZruSenie ¢asu trvania

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Cas
trvania vrafte naspét. Indikator prejde na nastaveny
druh ohrevu a teplotu.

Zmena doby trvania

Tlagidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Otodnym
voliCom zmente Cas trvania.

Cas skoncéenia

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

Predpoklad: Nastavena prevddzka 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

o0 12.45 hod.

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

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

2. Otoénym voliGom posunte ¢as skoncenia na neskor.

A\ Casovac

[->| 45min 00s
—>| 12:45
3. Potvrdte tlagidlom Start/stop.
09:31
4D horuci 180 °C
vzduch

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

Detska poistka sk

Doba trvania uplynula

Zaznie signdl. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu je ,,Skoncené*. Signal mdzete
pred&asne vymazat tlagidlom (©.

Oprava ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rdra na pecenie v ¢akacej pozicii.
Otvorte menu &asovych funkcif tlagidlom (O, stlaste
,Koniec =1 a oto¢nym voliom opravte ¢as skoncenia.
Tlagidlom (® zatvorte menu.

ZruSenie ¢asu skoncenia

Je to mozné, pokial je rdra na pecenie v ¢akacej pozicii.
Tlacidlom (® otvorte menu &asovych funkcii. Stladte
,Koniec 21" a oto¢nym voli¢om vratte naspét cas
skoncenia. Cas trvania zacne okamzite plynut.

) Detska poistka

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

Aktivovanie a deaktivovanie

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

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

Dvierka spotrebi¢a zablokované

V zékladnych nastaveniach mozete zmenit nastavenia
tak, Ze spolu s ovladacim panelom sa zablokuju aj
dvierka spotrebica.

Dvierka spotrebita sa zablokuju, ked teplota vo varnom
priestore dosiahne cca 50 °C. V riadku zobrazenia
stavu sa objavi symbol @. Ked je rdra na pedenie
vypnuta, dvierka spotrebi¢a sa zablokuju hned po
aktivovani detskej poistky.
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sk Zakladné nastavenie

Zéklad né nastaven ia Varovanie Plech na pece-  Zobrazovat
nie MW Nezobrazovat
Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho Vypnutie displejavnoci  Vypnuté
ovladat, k dispozicii mate r6zne nastavenia. Tieto Zapnuté (displej stmavne medzi
nastavenia mozete podla potreby menit. 22:00 und 5:59 hod.)
) Logo znacky Indikatory

Zmena nastaveni Nezobrazit
1. Stladte tlacidlo menu. SuSenie pri mikrovinnom  Zapnuté

Menu druhov prevadzky sa otvori. ohreve Vypnuté

2. Vyberte druh prevadzky ,Nastavenia“.
Zobrazi sa Prvé zakladné nastavenie.

3. Otodnym volidom zmefite hodnoty. Cas dobehu ventilatora  Odporucané

4. Tuknutim na &ipku V prejdete k dalsim zakladnym Minimalne
nastaveniam. Tvrdost vody 0 (zmakcena)
5. Ulozte stlacenim tlacidla menu. 1 (makka)
Na displeji sa objavi ulozit alebo zamietnut. g
2 (stredna)
Zoznam nastaveni Slrd)
» L . ] 4 (velmi tvrdd)
V tabulke najdete zoznam vSetkych zakladnych Nastavenie sabat 7 "
nastaveni a moznosti ich zmeny. Podla vybavy vasho astavenie saba apnute
spotreb_iéa sa na displeji zobrazia len nastavenia, ktoré Vypnuté
sa tykaju vasho spotrebica. home Connect WiFi zapnite alebo vypnite — "Home
Nasledovné nastavenia mozete zmenit: Connect" na Strane 28
Nastavenie Vyber Vyrobné nastavenia Vynulovat
Jazyk K dispozicii dalsie jazyky Neresetovat
Cas Nastavenie aktualneho ¢asu ") K dispozicii, pod'a typu spotrebica
Détum Nastavenie aktudlneho datumu Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
Zvukovy signdl Kratky (30 s) signalu tladidiel a jasu displeja sa okamzite prejavia.

VSetky ostatné nastavenia az po ulozeni.

Stredny (1 min)

Dihy (5 min)
Hlasitost D4 sa nastavit v 5 stupiioch Zmena ¢asu
Zvukovy signal tlacidiel  Vypnuty (zvukovy signal pri zapnuti Cas zmenite v zékladnych nastaveniach.

AU el pomoue e/ i Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.

zostane)
Zapnuté 1. Stlacte tlacidlo menu.
anlal . ” s Menu druhov prevadzky sa otvori.
Jas dlsplgjav Dg sa nastav!t v 5 stuprioch 2. Tuknite na ,Nastavenia®.
Zobrazenie ¢asu Digitalne s ddtumom 3. Sipkou V prejdite na ,Cas*“.
Analogové 4. Otoénym voliGom zmerite Cas.
Vypnuty 5. Stlacte tlaCidlo menu.
. - : Na displeji sa objavi uloZit alebo zamietnut.
Osvetlenie V prevadzke zapnuty
V/ prevadzke vypnuty Vypadok elektrického prudu
Detské poistka Zaistenie dvierok + blokovanie tlacidiel Po dihom vypadku pridu sa na displeji zobrazia

nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky.
Nastavte jazyk, Cas a datum.

Len blokovanie tlacidiel
Automatické pokracova-  Pri zatvoreni dvierok

nie Bez automatického pokraCovania (stlacit
tlacidlo Start/stop)

Prevadzka po zapnuti Hlavné menu
Druhy ohrevu
Jedlg*

Mikrovinna rura
Kombingcia s mikrovinnym ohrevom
Parenie
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[ElMikrovinny ohrev

Pomocou mikrovinného ohrevu mézete vase jedla
mimoriadne rychlo uvarit, zohrievat a rozmrazovat.
Mikrovinny ohrev mbZete pouZzivat 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
vasSe jedla zohriali a spotrebi¢ sa neposkodil, pouzivajte
len riad vhodny do mikrovinnej rdry.

Vhodny ziaruvzdorny riad zo skla, sklokeramiky,
porcelanu alebo telpelne stabilného plastu. Tieto
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.

ZrusSte 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 mdzu spdsobit iskrenie a poskodit varny
priestor.

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

Mikrovinny ohrev sk

univerzalny pekag, plech na pecenie alebo iné
prislusenstvo, ktoré je sti¢astou dodavky.

Pri prevadzke s mikrovinnym ohrevom zasunte
prisluSenstvo podla moznosti do vySky 2, ak nie je
uvedené inak.

Stupne mikrovinného ohrevu

K dispozicii mate rézne vykony mikrovinného ohrevu,
ktoré su vhodné pre rbzne 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

QoW 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 ¢asu
ochladzovania je k dispozicii znova plny vykon.

Nastavenie mikrovinného ohrevu
v kombinacii s inym druhom ohrevu

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

Vhodné druhy ohrevu:

4D horuci vzduch

Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
Gril, velka plocha

@Gril, mala plocha

ENEREERNNG)

. Stladte tlaCidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Kombinacia s mikrovinnym
ohrevom®.
Zobrazi sa navrh druhu ohrevu, teploty, vykonu
mikrovinného ohrevu a Cas ohrevu.

3. Tuknite na prislusné pole a nastavte oto¢nym
voliCom pozadované hodnoty.

4. Spustite tlacdidlom Start/stop.

Trvanie sa viditelne odpoditava.

—

Hodnoty mézete zmenit. Stlacte tlacidlo Start/stop, rura
na pecenie je v stave pauzy. Tuknite na prislusné pole
mikrovinného ohrevu a oto&nym voliCom zmerite Cas
ohrevu. Znova spustite tlacidlom Start/stop.
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sk Mikrovinny ohrev

Cas trvania uplynul

Zaznie signal. Varny priestor uz nehreje. Na displeji je
zobrazené |1 0 min 00 s a v riadku zobrazenia stavu
sa objavi ,Skoncené"”. Zvukovy signal mbdzete
pred&asne zrusit tlagidlom (.

Zastavenie prevadzky

Stlacdte 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.

ZruSenie prevadzky
Stlacte tlacidlo on/off.

Nastavenie mikrovinnej rury

Aby sa zachoval optimalny vysledok s mikrovinnym
ohrevom, zasurite rost vzdy do vysky 2.

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

2. Vyberte druh prevadzky ,Mikrovinny ohrev”.
Zobrazi sa navrh vykonov mikrovinného ohrevu
a Cas ohrevu.

3. Pozadovany vykon mikrovinného ohrevu vyberte
tukanim. 3

4. Tuknite na pole ,Cas trvania®“ a oto¢nym voli¢om
nastavte ¢as ohrevu.

5. Mikrovinny ohrev spustite tlacidlom start/stop.
Trvanie sa viditelne odpoditava.

Vykon mikrovinného ohrevu mozete zmenit. Stlacte
tlacidlo Start/stop, rdra na pecenie je v stave pauzy.
Tuknite na prislusné pole mikrovinného ohrevu. Spustite
opét tlagidlom Start/stop.

Pocdas prebiehajucej prevadzky mbzete ¢as ohrevu
kedykolvek zmenit.

Aby sa zabranilo vzniku kondenzatu pri samotnom
mikrovinnom ohreve, spotrebié pri stupfioch ohrevu
600 W a max automaticky zapne vyhrievacie teleso.
Vnutorny priestor a prisluSenstvo sa rozhorudia.
Vysledok varenia sa tym neovplyvni.

Upozornenie: Tuto funkciu mdzete vypnut v zékladnych
nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie" na strane 20

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Funkcia suSenia na najvySsich stupnioch 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 bezpec€nej
vzdialenosti.

Cas trvania uplynul

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

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

Stlacte tlagidlo Start/stop: Rura na pecenie je v stave
pauzy. Znova stlacte tlaCidlo Start/stop, prevadzka bude
pokracgovat.

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

Upozornenie: Ak ste prislusné zakladné nastavenie
zmenili, dbajte na to, aby mikrovinny ohrev nebezal
dalej bez pokrmu. — Strana 20

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Pristupné Casti sa poCas prevadzky rozhorudgia. Nikdy
sa nedotykajte horucich Casti. Deti drzte v bezpednej
vzdialenosti.

ZruSenie prevadzky
Stlacte 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 tlacidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

2. Vyberte druh prevadzky ,Funkcia susenia“.

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

Otvorte dvierka spotrebica a nechajte ich otvorené 1 az
2 minuty, aby vlhkost mohla uniknut.

Pozor!

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

Ruéné vysusenie varného priestoru

Nechajte spotrebi& vychladnut.

Odstrante Spinu z varného priestoru.

Varny priestor vysuste hubkou.

Dvierka spotrebiCa nechajte 1 hodinu otvorené, aby
varny priestor celkom vyschol.

pON



Para

Pri niektorych druhoch ohrevu mézete jedla pripravovat
s pridanim pary. Okrem toho mate k dispozicii druhy
ohrevu Kysnutie cesta a Regeneraéné zohrievanie.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moze unikat velmi
horuca para. Para nie je vzdy viditelna v zavislosti od
teploty. Pri otvorenia nestojte blizko spotrebia. Dvierka
spotrebita opatrne otvorte. Deti udrziavajte v bezpednej
vzdialenosti.

Zvuky

Cerpadlo

Pocas prevadzky a po vypnuti je pocut bzucanie. Zvuk
vznika kontrolou ¢innosti erpadla. Ide o normalny
prevadzkovy zvuk.

Kryt

Pocas otvarania krytu je pocut bzuc¢anie alebo
cvaknutie. Zvuk vznika vysunutim krytu. Ide o normalne
prevadzkové zvuky.

Pecenie s pridanim pary

Pri priprave s pridanim pary sa poc¢as prevadzky
spotrebiCa pridava do varného priestoru para v réznych
intervaloch a réznej intenzity. Dosiahne sa tak lepsi
vysledok varenia/pecenia.

Vase jedlo

m ziska chrumkavu korku

m ziska leskly povrch

m vo vnutri bude §tavnaté a jemné
m zmensi svoj objem len minimalne

Sami si nastavte pozadovanu kombinaciu druhu ohrevu
a intenzity pary. Na vyber vhodného druhu ohrevu

a intenzity pary pouzite udaje v tabulkach alebo si
zvolte program. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom Studiu” na strane 40

Intenzita pary

Na pridanie pary mate k dispozicii rbzne intenzity:
m nizke

m stredné

m siné

Vhodné druhy ohrevu

Pri tychto druhoch ohrevu mozete pridat paru:
= 4D hortci vzduch

m Horny/dolny ohrev &

= Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

» Udrziavanie teploty 1]

Nastartujte

1. Naplfte nadrzku na vodu.
2. Oto¢nym voli¢om nastavte druh ohrevu.
3. Stlacte teplotu a oto¢nym voli¢om nastavte teplotu.

Para sk

4. StlacCte pole ,Pridanie pary” a otoénym voli¢om
nastavte intenzitu pary.

5. Spustite tladidlom Start/stop.
Spotrebig sa rozohrieva.

Upozornenie: Ked je nadrzka na vodu pocas
prevadzky s parou prazdna, na displeji sa zobrazi vyzva
na naplnenie nadrzky. Prevadzka pokraduje dalej bez
pridania pary.

Zrusit pridanie pary

Ked chcete pridanie pary pred&asne vypnut, stlacte
pole ,Pridanie pary“. Oto¢nym voliCom nastavte ,Vyp.“.

Upozornenie: Prevadzka pokraCuje dalej bez pridania
pary.

ZrusSenie prevadzky spotrebica
Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo start/stop.

Ukoncenie
Spotrebic¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.

Regeneraéné zohrievanie

S druhom ohrevu ,Regenera&né zohrievanie (&)
mobzete uz uvarené jedla Setrne zohriat alebo zapiect
pecivo z predchadzajuceho dfia. Pridanie pary sa
uskuto&ni automaticky.

Upozornenie: Ked je poCas regeneracného zohrievania
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplnte nadrzku na vodu.

Nastartujte

Naplnte nadrzku na vodu.

Stlacte tladidlo menu.

Stladte pole ,Para“.

Otocnym volic¢om nastavte ,,Regeneracné
zohrievanie (&]“.

Stlacte teplotu a oto&nym voliG¢om nastavte teplotu.
Stlacte Cas trvania a otonym voli¢om nastavte Cas
trvania ohrevu.

7. Spustite tladidlom Start/stop.

Spotrebic¢ sa rozohrieva.

pPONS

oo

Zaznie signal. Rura na pedenie prestane hriat. Signal
mbzZete preddasne zrusit tladidlom (.

Zrusit

Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo start/stop.

Ukoncenie
Spotrebic¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.

Kysnutie cesta
S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta [&]* cesto vykysne
vyrazne rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.

Na vyber vhodného nastavenia pouzite udaje v tabulke.
— "Testované pre vds v nasom kuchynskom studiu"
na strane 40
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sk Para

Upozornenie: Ked je poCas prevadzky kysnutia cesta
nadrzka na vodu prazdna, prevadzka sa prerusi.
Naplnte nadrzku na vodu.

Nastartujte

1. Naplfte nadrzku na vodu.

Upozornenie: Druh ohrevu Kysnutie cesta zapnite
len vtedy, ked je varny priestor Uplne vychladnuty
(izbova teplota).

Stlacte tlacidlo menu.

Stladte pole ,Para“.

Oto&nym voliGom nastavte ,Kysnutie cesta [&]“.
Stlacte teplotu a oto&nym voli€¢om nastavte teplotu.
StlacCte Cas trvania a oto¢nym voli¢om nastavte Cas
trvania ohrevu.

Spustite tladidlom Start/stop.

Spotrebi¢ sa rozohrieva.

oakwnN

N

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. Signal
mbzZete pred&asne zrusit tlagidlom (.

Zrusit
Ked chcete prevadzku zrusit, stlacte tlacidlo start/stop.

Ukoncenie
Spotrebi¢ vypnete stlacenim tlacidla on/off.

Naplnte nadrzku na vodu

Nadrzka na vodu sa nachadza za krytom. Pred
spustenim prevadzky s parou otvorte kryt a naplrite
nadrzku na vodu.

Uistite sa, Ze rozsah tvrdosti vody mate spravne
nastaveny. — "Zdkladné nastavenie" na strane 20

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia a poziaru!
Do nadrzky na vodu davajte vyluéne vodu alebo nami
odporucéany odvapnovaci roztok. Do nadrzky na vodu
nelejte horlavé tekutiny (napr. alkoholické napoje). Pary
horlavych kvapalin sa mdzu vo varnom priestore na
horucich povrchoch zapalit (vznietenie). Dvierka
spotrebi¢a mézu prasknut. M6zu vystupovat pary

a ostré plamene.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Pocdas prevadzky spotrebi¢a sa mbze nadrzka na vodu
rozhorudit. Po predchadzajicej prevadzke pockaijte,
kym nadrzka na vodu vychladne. Nadrzku na vodu
vyberte z otvoru na nadrzku.

Pozor!

Poskodenie spotrebi¢a pouzitim nevhodnych tekutin.
Nepouzivajte destilovanu vodu, silno chlérovanu vodu
z vodovodu (> 40 mg/l) alebo iné tekutiny.

Pouzivajte vyluéne Cerstvl, studenu vodu z vodovodu,
zmakc&enu vodu alebo mineralnu vodu bez obsahu
kyseliny uhliCite;.

Pozor!

Mozné su poruchy funkcii pri pouzivani filtrovanej alebo
demineralizovanej vody.

Spotrebi¢ napriek naplnenej nadrzke na vodu vyzve na
doplnenie alebo prevadzka s parou sa asi po

2 minutach zrusi.
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ZmieSajte pripadne filtrovanu vodu alebo
demineralizovanu vodu s naplnenou mineralnou vodou
bez oxidu uhligitého v pomere 1 k 1.

Upozornenia

m Ak ma vasSa voda vysoky obsah vapnika,
odporuc¢ame vam pouzivat zmak&enu vodu.

m Ked pouzivate vyluCne zméak&enu vodu, v takom
pripade mbzete rozsah tvrdosti nastavit na
L,zmakd&ena".

m Ked pouzivate mineralnu vodu, potom nastavte
rozsah tvrdosti vody na ,4 velmi tvrda“.

m Ked pouZivate mineralnu vodu, tak len mineralnu
vodu bez kyseliny uhlicitej.

1. Stlagte tlacidlo (5.
Kryt sa automaticky posunie dopredu.

2. Kryt potiahnite obidvomi rukami dopredu a potom ho
posurite nahor tak, aby zapadol (obrazok H).

3. Nadrzku na vodu nadvihnite a vyberte z otvoru na
nadrzku (obréazok H).

4. Veko pritladte pozdiZ tesnenia, aby z nadrzky na
vodu nemohla vytekat voda.

5. Nadrzku na vodu naplnte studenou vodou po znacku
,max“ (obrazok H).

s

6. Nasadte naplnenu nadrzku na vodu (obrazok H).
Dbajte na to, aby nadrzka na vodu zapadla za
obidvomi uchyteniami @ (obrazok H).

5

7. Kryt pomaly posuvajte nadol, potom zatladte dozadu
tak, aby sa uUplne zatvoril.
Nadrzka na vodu je naplnend. Mozete spustit
prevadzku s parou.



Doplnenie nadrzky na vodu

Upozornenia

m Prevadzky s pridanim pary bezia dalej bez pridania
pary.

m Ked je pocCas kysnutia cesta alebo regeneracného
zohrievania alebo rozmrazovania nadrzka na vodu
prazdna, prevadzka sa prerusi. Naplfite nadrzku na
vodu.

—h

. Otvorte kryt.
Vyberte nadrzku na vodu a doplnte ju.
3. Naplnenu nadrzku na vodu vlozte a kryt zatvorte.

N

Po kazdej prevadzke s parou

AVarovanie — Nebezpecenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a moze unikat velmi
horuca para. Para nie je vzdy viditelna v zavislosti od
teploty. Pri otvorenia nestojte blizko spotrebia. Dvierka
spotrebita opatrne otvorte. Deti udrziavajte v bezpednej
vzdialenosti.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa pocas prevadzky rozpali. Pred gistenim
nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Pozor!

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

Po kazdej prevadzke s parou sa zvySkova voda
odc¢erpa naspat do nadrzky s vodou. Nadrzku na vodu
vyprazdnite a potom ju vysuste. Vo varnom priestore
zostane vihkost. Na vysuSenie varného priestoru
mdzete bud pouzit druh prevadzky ,Funkcia susenia“,
alebo varny priestor vysusit ruc¢ne.

Upozornenia

m Po vypnuti spotrebi¢a svieti pole trochu dlhSie,
aby upozornilo na potrebu vyprazdnenia nadrzky na
vodu.

m Vapenaté Skvrny odstrante handrickou namocenou

v octe, umyte Cistou vodou a utrite makkou utierkou.

Vyprazdnenie nadrzky na vodu

Pozor!

m Nadrzku na vodu nesuste v hordcom varnom
priestore. Nadrzka na vodu sa poskodi.
Nadrzku na vodu neumyvajte v umyvacke riadu.
Nadrzka na vodu sa poskodi.

Otvorte kryt.

Vyberte nadrzku na vodu.

Veko nadrzky na vodu opatrne odoberte.

Nadrzku na vodu vyprazdnite, vycistite umyvacim
prostriedkom a dbkladne oplachnite ¢istou vodou.
VSetky Gasti vysuste makkou utierkou.

Tesnenie na veku utrite dosucha.

Nechajte vyschnut s otvorenym vekom.

Nasadte veko na nadrzku na vodu a pritlate ho.
Vlozte nadrzku na vodu a zatvorte kryt.

pPOMS
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Para sk

Susenie odkvapovej drazky

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

2. Otvorte dvierka spotrebica.

3. Vodu v odkvapovom zliabku @ odsajte Spongiou
a zliabok opatrne utrite (obrazok E).

Odkvapovy Zliabok @ sa nachadza pod varnym
priestorom (obrazok H).

~_

Spustenie funkcie susenia

Pri suseni sa varny priestor zohreje, takZe sa vlhkost vo
varnom priestore odparuje. Potom otvorte dvierka
spotrebic¢a, aby mohla vodna para uniknut z varného
priestoru.

Pozor!

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

1. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

2. Hrubé neclistoty z varného priestoru okamzite
odstrarte a vlhkost z dna varného priestoru utrite.

3. V pripade potreby fuknite na on/off, aby ste zapli
spotrebic.

4. Stlacte tlacidlo menu.
Zobrazi sa vyber druhov prevadzky.

5. Tuknite na pole ,Dalej*.

6. Tuknite na pole ,Funkcia susenia“.

7. Stlacte tlacidlo Start/stop.
SuSenie sa pusti a po 10 mindtach sa automaticky
ukondi.

8. Otvorte dvierka spotrebiCa a nechajte ich otvorené
1 az 2 minuty, aby vihkost mohla uniknut z varného
priestoru.

Ruéné vysusenie varného priestoru

Nechajte spotrebi¢ vychladnut.

Odstrante Spinu z varného priestoru.

Varny priestor vysuste hubkou.

Dvierka spotrebiCa nechajte 1 hodinu otvoreng, aby
varny priestor celkom vyschol.

pPONA
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sk Teplotna sonda

Edi Teplotna sonda

Teplotna sonda Plus vam umoziiuje pecenie pri velmi
presnej teplote. Meria teplotu vo vnutri potraviny. Ked je
dosiahnuta nastavena teplota, spotrebi¢ sa automaticky
vypne.

Druhy ohrevu

Ked je teplotna sonda zasunuta vo varnom priestore,
mate k dispozicii nasledovné druhy ohrevu.

Pri niektorych druhoch ohrevu médzete kombinovat druh
ohrevu s mikrovinnym ohrevom alebo parou. Prejdite na
druh prevadzky ,Kombinacia s mikrovinnym ohrevom*
alebo ,Para“.

4D horuci vzduch Mikrovinny ohrev alebo para

Hortci vzduch eco

© Horny/dolny ohrev Mikrovinny ohrev alebo para

Horny/dolny ohrev eco

Stupen pecenia pizze

Grilovanie s cirkulaciou  Mikrovinny ohrev alebo para
vzduchu

=  Intenzivny ohrev

Regeneracné zohrievanie

Upozornenia

m Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri potraviny
v rozmedzi 30 °C az 99 °C.

m Pouzivajte len prilozenu teplotnu sondu. Mézete ju
dokupit ako nahradny diel v zékaznickom servise.

m Teplotnd sondu po pouziti vzdy vyberte z varného
priestoru. Nikdy ju neuchovavajte vo varnom
priestore.

Teplota varného priestoru

Aby sa teplotna sonda neposkodila, nenastavujte vyssiu
teplotu ako 250 °C.

Nastavena teplota varného priestoru musi byt

minimalne o 10 °C vysSia ako nastavena teplota
v strede potraviny.

Vsunutie teplotnej sondy do varenej
potraviny

Prv nezZ potravinu vlozite do varného priestoru, vsunte
do nej teplotnu sondu.

Teplotna sonda ma tri body merania. Dbajte na to, aby
stredny bod merania bol vo varenej potravine.

Pozor!
Ak pripojite mikrovinny ohrev, musi sa Spicka teplotne;j
sondy zastréit do varenej potraviny.

Maso: do velkych kusov vsunte teplotnu sondu zhora
Sikmo az na doraz do masa.

Do tenSich kuskov vsurite sondu zboku do najhrubse;
Casti.
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Hydina: Teplotnud sondu vsurite na najhrubSom mieste
na prsiach hydiny az na doraz. Podla konkrétnej hydiny
vsufte teplotnl sondu prie¢ne alebo pozdlzne. Potom

otoCte hydinu a poloZte ju na rost prsiami nadol.

Ryba:Teplotnu sondu vsufite za hlavou v smere
k stredu chrbtice az na doraz. Celd rybu polozte na rost
pomocou polovice zemiaka do plavajucej polohy.

Potravinu obratte: Ked chcete potravinu obréatit,
teplotnu sondu vyberte. Po obrateni skontrolujte, Ci je
teplotna sonda spravne vsunuta v potravine.

Ked teplotnl sondu vyberiete poCas prevadzky, vsetky
nastavenia sa zruSia a musite vykonat nové nastavenia.

Pozor!

Kabel teplotnej sondy neprivrite.

Nepouzivajte zakryty riad.

Aby sa teplotna sonda neposkodila v désledku
posobenia prilis velkého tepla, musi byt vzdialenost
medzi ohrevnym telesom grilu a teplotnou sondou
niekolko centimetrov. Madso mbze podas pecenia
zvacsit svoj objem.



Nastavenie teploty v strede potraviny

1. Teplotnud sondu vsufite do zasuvky viavo vo varnom
priestore.

2. OtoCnym voliCom vyberte druh ohrevu alebo druh
prevadzky ,Jedla"“.

3. Tuknite na navrhovanu teplotu a oto¢nym voliCom
nastavte teplotu.

4. Tuknite na pole , Teplota v strede potraviny”
a oto¢nym voli¢om nastavte teplotu v strede
potraviny.
V pripade potreby mbzete pripojit mikrovinny ohrev
alebo paru.

5. Spustite tladidlom Start/stop.
Linia progresu zobrazuje narast teploty v strede
potraviny.

Nastavena teplota v strede potraviny je dosiahnuta
Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. Teplotnu

sondu mézete vytiahnut zo zasuvky. Symbol / zhasne.

Zmena teploty v strede potraviny
Teplotu v strede potraviny mozete kedykolvek zmenit.

Zrusit
Vytiahnite teplotnl sondu zo zasuvky.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Teplotna sonda a varny priestor su velmi hordce. K
zasunutiu a vysunutiu teplotnej sondy pouzivajte
chnapky.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo zasahu elektrickym
prudom!

Pouzitim nespravnej teplotnej sondy sa mbze izolacia
poskodit. Pouzivajte len teplotnd sondu uréenu pre
tento spotrebic.

Teplota v strede réznych potravin

Nepouzivajte zmrazené potraviny. Udaje v tabulke su
orientatné hodnoty. Zavisia od kvality a vlastnosti
potravin.

Obsiahle Udaje o druhu ohrevu a teplote najdete na
konci navodu na pouzivanie. — "Testované pre vas
v nasom kuchynskom studiu" na strane 40

Potravina Teplota v strede po-
traviny v °C

Hydina

Kurca 80-85

Kuracie prsia 7580

Kacica 80-85

KaCacie prsia, do ruzova 55-60

Morka 80-85

Morcacie prsia 80-85

Hus 8090

Brav€ové méso

Bravcova krkovicka 8590

BravCova panenka, do ruzova 62-70

Nastavenie sabat sk

Potravina Teplota v strede po-
traviny v °C
BravCové karé, prepeceng 72-80

Hovéadzie maso

Hovédzia svieckovica alebo anglicky roastbe- 45-52
eff

Hovadzia svieckovica alebo roastbeef, o 55-62
ruzova

Hovédzia svieckovica alebo anglicky roast-  65-75
beef, prepeceny

Telacie méso

Telacie pecené alebo lopatka, chudé 75-80
Telacie peceng, pliecko 75-80
Telacia noha 85-90
Jahnacie maso

Jahnacie stehno, do ruzova 60-65
Jahnacie stehno, prepecené 70-80
Jahnaci chrbat, do ruzova 5560
Ryba

Ryba, v celku 65-70
Rybie filé 60-65
Ostatné

FaSirka, vSetky druhy mésa 8090

Zohrievanie jedal, regeneracné zohrievanie ~ 65-75

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 20

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

1. Stlacte tlaCidlo 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 oto¢nym voli¢om
nastavte teplotu.

4. Tlacidlom (® otvorte menu Gasovych funkcii a stlaste
pole ,Cas trvania“.
Objavi sa navrh 25:00 hodin.

5. Otoénym voliC¢om nastavte pozadovany ¢as trvania.
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sk Home Connect

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 ,Skon&ené“.

Posunutie ¢asu skonéenia

Posunutie ¢asu skoncenia nie je mozné.

ZrusSenie programu sabat

Stlacte tlagidlo on/off. VSetky nastavenia su vymazang.
MbzZete znova vykonat nastavenie.

[&l Home Connect

Tento spotrebic¢ je vhodny pre Wi-Fi a je ho mozné
dialkovo ovladat cez mobilné zariadenie.

Ak sa spotrebi¢ nespoji s domacou sietou, spotrebic
funguje ako rura na pecenie bez sietového pripojenia a
je ho mozné nadalej ovladat na displeiji.

Dostupnost funkcie Home Connect zavisi od
dostupnosti sluzieb Home Connect vo vaSej krajine.
Sluzby Home Connect nie su v kazdej krajine dostupné.
DalSie informacie najdete na stranke www.home-
connect.com.

Upozornenia

m DodrZujte bezpecnostné pokyny tohto navodu na
obsluhu a zabezpecte, aby sa dodrZiavali aj vtedy,
ked spotrebi¢ ovladate prostrednictvom aplikacie
Home Connect a nie ste doma. Dodrzujte taktiez
pokyny v aplikacii Home Connect.— "Délezite
bezpecnostné upozornenia” na strane 5

m Ovladanie na spotrebi¢i ma vzdy prednost. Teraz nie
je mozné ovladanie prostrednictvom aplikacie Home
Connect.

Nastavenie

Ak chcete nastavit Home Connect pre vas spotrebic,
budete potrebovat:

Zakladné nastavenie Mozné nastavenia

Vysvetlenie

m spotrebic pripojeny do elektrickej sieti a zapnuty,

m smartfén alebo tablet s aktualnou verziou
operacného systému iOS alebo Android,

m aplikaciu Home Connect,

m priloZzeny navod na inStalaciu Home Connect,

m a spotrebi¢ v dosahu signalu WLAN domacej siete

Aplikacia vas prevedie celym procesom prihlasovania.
Postupujte podla pokynov v aplikacii.

Dialkovy Start

Aby ste spotrebi¢ mohli spustit pomocou aplikacie
Home Connect a obsluhovat ho, musite aktivovat
spustenie na dialku. Ak je spustenie na dialku
deaktivované, mbzete v aplikacii Home Connect
zobrazit len prevadzkové rezimy spotrebi¢a a mozete
vykonat nastavenia spotrebica.

Upozornenie: Niektoré druhy prevadzky méZete spustit
len na rdre na pedenie.

Spustenie na dialku sa automaticky deaktivuje:

m ak otvorite dvierka rury na peCenie na 15 minut po
aktivovani spustenia na dialku.

m ak otvorite dvierka riry na peCenie na 15 minut po
ukonceni prevadzky.

Ak na spotrebici spustite prevadzku rury na pecenie,

spustenie na dialku sa automaticky aktivuje. Tym

mbzete vykonat zmeny na mobilnom koncovom

zariadeni alebo spustit novy program.

Aktivujte spustenie na dialku

1. Stlacte tlagidlo menu.
2. Stlacte "Spustenie na dialku".
Na displeji sa zobrazi O

Nastavenia Home Connect

Home Connect mozete kedykolvek prispdsobit vasim
potrebam.

Upozornenie: Nastavenia Home Connect najdete

v zékladnych nastaveniach vasho spotrebica. Ktoré
nastavenie sa na displeji zobrazi, zavisi od toho, &i je
nastaveny Home Connect a &i je spotrebic pripojeny do
domacej siete.

Wi-Fi Zapnutie/Vypnutie Mozete zapnut a vypnut vysielaci modul. Ak je Wi-Fi aktivované, mozete pouzivat funkciu
Home Connect. V pohotovostnom rezime v zosietovanom stave potrebuje spotrebi¢ max.
2W.

Siet Pripojenie do siete/ odpoje-  Spotrehi¢ moZete v pripade potreby odpoijit zo siete (napr. v ¢ase dovolenky).

nie zo siete

Po vypnuti zostanu informacie o sieti zachované. Po zapnuti pockajte niekolko sekund,

kym sa spotrebiC opat prepoji so sietou.

Prepojit s aplikdciou

Ovladanie na dialku zap./vyp.

Spustite proces prepojenia medzi aplikaciou a spotrebicom.
S aplikdciou Home Connect mate pristup k funkciam spotrebica. Ked je deaktivovany,

v aplikacii sa zobrazia len prevadzkové stavy spotrebica.

Informécie o spotrebici [i]

Vzdialena diagnostika

Zakaznicky servis mdze mat prostrednictvom vzdialene;
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Displej zobrazuje informdcie o sieti a o spotrebici.

diagnostiky pristup k vaSmu spotrebiCu, ked sa na
zékaznicky servis obratite s prislusnou poziadavkou,
vas spotrebi¢ bude spojeny so serverom Home



Connect a v krajine, v ktorej pouzivate spotrebi&, bude
k dispozicii sluzba vzdialenej diagnostiky

Upozornenie: Dal$ie informé&cie a upozornenia tykajice
sa dostupnosti vzdialenej diagnostiky vo vasej krajine
najdete v sekcii Pomoc a podpora/Diagnostika na
dialku na www.home-connect.com/sk/sk

Upozorornenie k ochrane udajov

S prvym pripojenim vasho Home Connect spotrebi¢a na
siet WLAN s pristupom na internet sprostredkuje vas
spotrebi¢ nasledovné kategdrie udajov serveru Home
Connect (prva registracia):

m Jednoznadéné rozpoznanie spotrebica
(pozostavajuce z kludov spotrebica, ako aj adresy
MAC zabudovaného Wi-Fi komunika¢ného modulu).

m Bezpelnostny certifikat Wi-Fi komunikacéného
modulu (na informacéno-technické zabezpedenie
spojenia).

m Aktudlna verzia softwaru a hardwaru vasho
domaceho spotrebica.

m Stav pripadného predchadzajuceho vynulovania na
vyrobné nastavenia.

Tato prva registracia pripravi pouzivanie funkcii Home
Connect a je potrebna az v okamihu, v ktorom chcete
funkcie Home Connect vyuzit po prvy raz.

Upozornenie: Davajte si pozor, ze funkcie Home
Connect je mozné pouzit iba v spojeni s aplikaciou
Home Connect. Informacie o ochrane Udajov si mbzete
prezriet v aplikacii Home Connect.

Vyhlasenie o zhode

Spolo¢nost BSH Hausgerate GmbH tymto vyhlasuje, ze
spotrebi¢ s funkciou Home Connect splfa zakladné
poZiadavky a ostatné prislusné ustanovenia smernice
2014/53/EU.

Podrobné vyhlasenie o zhode RED najdete na internete
na www.siemens-home.bsh-group.com produktovej
stranke vasho spotrebica pri dodatocnych
dokumentoch.

C€

Pasmo 2,4 GHz: max. 100 mW
Pasmo 5 GHz: max. 100 mW
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5 GHz WLAN (Wi-Fi): len na pouZitie vo vnutornych priestoroch

Cistiace prostriedky sk

[ Cistiace prostriedky

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

Vhodné cistiace prostriedky

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

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne gistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusSiky alebo gistiace Spongie,
vysokotlakovy Gisti¢ alebo parny Cistic,

Specialny Cisti¢ na tepelné distenie.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim ddkladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mbzete
kupit stpravy na distenie a oSetrovanie, ktoré zvlast
odporudame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru alebo
horucich komponentov. Vzdy nechajte spotrebi¢
vychladnut. Deti udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo HorUci Cistiaci roztok:

znehrdzavejlcej  VyCistite handrickou a potom osuste makkou

ocele utierkou.
Vzdy hned odstrarite vdpenaté, tukové, Skrobove
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
mdze kov zacat korodovat.
V zakaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidine Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlicu 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:
VyCistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.
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sk Cistiace prostriedky

Ovladaci panel Hordci cistiaci roztok:
VycCistite handrickou a potom osuste mékkou
utierkou.

NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ked sa na ovlddaci panel dostane Cistiaci prostrie-
dok na odstranenie vodného kameria, ihned ho
odstrante. Tieto Skvrny uz ina¢ nedaju odstranit.

Skld dvierok 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 patom osuste makkou
utierkou.

Ked sa odvapiovaci prostriedok dostane na dve-
rovu Uchytku, okamZite Uchytku utrite. Ina¢ sa
tieto Skvrny uZ nedaju odstranit.

Vnutro spotrebica

Smaltované plo-  Horuci umyvaci roztok alebo voda s octom:

chy VyCistite handrickou na umyvanie a potom osuste
makkou handrickou.
Pripalené zvySky jedal namocte vihkou handric-
kou a umyvacim roztokom. Pri silnom znegisteni
pouzite drotenku z nehrdzavejlicej ocele alebo
Cistiaci prostriedok na riry na pecenie.
Pozor!
Na teply varny priestor nikdy nepouzivajte Cistic na
rdry. Mohol by sa poskodit smalt. Pred dalSim ro-
zohrievanim Uplne odstrante zvySky zvarného
priestoru a dvierok spotrebica.

Varny priestor nechajte po Gisteni vyschnlit otvo-
reny.

PouZite funkciu Gistenia. — "Cistiaca funkcia"
na strane 31

Upozornenie: Zvysky potravin mozu vytvorit biele
povlaky. Su neskodné a nemaju vplyv na funkc-
nost.

V pripade potreby ich mozete odstranit kyselinou
citrénovou.

Skleneny kryt Horuci umyvaci roztok:
osvetlenia var- Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
ného priestoru utierkou.
Pri silnom znecisteni pouzite Cistiaci prostriedok
narury.

Kryt dvierok Z uSlachtilej ocele:
Pouzite CistiC na uslachtilt ocel. Dodrziavajte
pokyny vyrobcov. Nepouzivajte oSetrujlce pro-
striedky na uslachtili ocel.
Z plastu:
Vycistite horticim Cistiacim prostriedkom a Cistia-
cou utierkou. Osuste nasledne makkou utierkou.
NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
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Vnutorny raméek
dveri
z nehrdzavejlce;
ocele

Ramy

Vysuvny systém

PrisluSenstvo

Nadrzka na vodu

Teplotna sonda

Upozornenia

Cistiaci prostriedok na nehrdzavejticu ocel:
DodrZiavajte pokyny vyrobcov.

Je tym mozné odstranit zafarbenia.
Nepouzivajte oSetrujuce prostriedky na nehrdza-
vejlcu ocel.

Horuci Cistiaci 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.

Hordci istiaci roztok:

Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom zneCisteni pouZzite drotenku

z nehrdzavejlcej ocele.

Smaltované prisluSenstvo je hodné na umyvanie
v umyvacke riadu.

Horlci Cistiaci roztok:

Vycistite handrickou a dokladne vyplachnite Cis-
tou vodou, aby sa odstranili zvySky Cistiaceho pro-
striedku.

Osuste méakkou utierkou. Nechajte vyschnit s
otvorenym vekom. Tesnenie na veku utrite dosu-
cha.

Neumyvajte v umyvacke riadu.
Horuci Cistiaci roztok:

VyCistite handrickou alebo kefkou.
Neumyvajte v umyvacke riadu.

m Malé farebné rozdiely na Cele spotrebi¢a 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 m6zu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nenarusi.

Spotrebi¢ udrziavajte Cisty

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

AVarovanie — Nebezpecenstvo poziaru!

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

necistoty.

Tipy

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

m Vzdy hned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych kolaCov pouzivajte
univerzalny plech.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.



I Funkcia distenia

Vas spotrebi¢ ma druhy prevadzky ,,Samodistenie”

a ,,Odstranenie vodného kamena®“. S druhom prevadzky
Samocistenie vyCistite varny priestor bez namahy.

S druhom prevadzky Odstranenie vodného kamena
odstranite vodny kamen z odparovaca.

Samocistenie

Varny priestor sa zohreje na velmi vysoku teplotu.
Zvysky z pecenia a grilovania sa spalia.

MbzZete si vybrat z troch stupriov &istenia.

Stupei  Stupen cistenia Cas trvania

1 mierne cca 1 hodina, 15 mindt
2 stredné cca 1 hodina, 30 mindt
3 intenzivne cca 2 hodiny

Cim silnejsie a starsie je znecistenie, tym dihsie by malo
byt Cistenie na prisluSnom stupni. Cistenie spotrebuje
cca 2,5 — 4,7 kilowatthodin.

Upozornenie: Kvoli vasej bezpelnosti sa dvierka rury
na pecenie automaticky zablokuju. Daju sa znova
otvorit az vtedy, ked symbol & zablokovania v riadku
zobrazenia stavu zhasne. Pocas Cistenia osvetlenie
varného priestoru nesvieti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!

m Varny priestor sa pocas priebehu funkcie Cistenia
velmi zohreje. Nikdy neotvarajte dvierka spotrebica.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti udrziavajte
v bezpednej vzdialenosti.

s A\ Spotrebi& sa pogas druhu prevadzky funkcie
Cistenia zvonku velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
dvierok spotrebic¢a. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.
Deti udrziavajte v bezpednej vzdialenosti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poskodenia zdravia!

Funkcia Cistenia zohreje varny priestor na velmi vysoku
teplotu, takze zvySky z pedenia a grilovania sa spalia.
Uvolniuju sa pary, ktoré moézu sposobit drazdenie
sliznic. Po&as priebehu funkcie Cistenia kuchyriu
dostatoCne vetrajte. Nezdrziavajte sa dlhsi ¢as

v miestnosti. Deti a domace zvierata udrziavajte

v bezpednej vzdialenosti. Aj pri odlozenej prevadzke

s posunutym ¢asom skoncCenia dodrziavajte pokyny.

Pred spustenim funkcie Cistenia

Pozor!
Pred spustenim Cistenia vyberte nadrzku na vodu zo
spotrebi¢a. — "Para" na strane 23

Pri Cisteni sa mozu vo vnutornom priestore distit aj ram
a vysuvacie kolajnicky. Pred Sistenim odstrante hrubé
necistoty.

Z vnutorného priestoru vyberte prislusenstvo a riad. Len
tak docielite dobry vysledok Gistenia v celom vndtornom
priestore.

Cistiaca funkcia sk

Vycistite dvierka spotrebica a okrajové plochy
vnutorného priestoru v oblasti tesnenia. Tesnenie
neumyvajte abrazivne a nedavajte dolu!

Vnutorné sklo dvierok vycistite hortcim Cistiacim
prostriedkom a Cistiacou utierkou. Vysuste méakkou
handri¢kou. Pri silnom znedisteni pouzite Cistiaci
prostriedok na rdry.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poziaru!

m Volné zvysky jedal, tuk a tava z pecenia sa mézZu
pocas prevadzky funkcie distenia vznietit. Pred
kazdym spustenim funkcie Cistenia odstrarte
z varného priestoru a prislusenstva hrubé
necistoty.VSeobecne neumyvat spolu s
prislusenstvom.

m Spotrebi¢ sa pocas priebehu funkcie &istenia velmi
zohreje. Na rucku dvierok nikdy neveSajte horlavé
predmety, ako napr. utierky na riad. Prednu stranu
spotrebiCa udrziavajte volnu. Deti udrzujte
v bezpednej vzdialenosti.

m Ak je poskodené tesnenie dvierok, v oblasti dvierok
unika velké mnozstvo tepla. Tesnenie neumyvajte
abrazivne a nedavajte dolu. Spotrebic¢ nikdy
neprevadzkujte s poSkodenym tesnenim alebo bez
tesnenia.

AVarovanie — Nebezpeéenstvo tfazkého poskodenia
zdravia!

Spotrebi¢ sa podas druhu prevadzky funkcie Cistenia
zvonku velmi zohreje. Neprilnava vrstva plechov

a foriem sa zni&i a vzniknu jedovaté plyny. Nikdy
sucasne s rurou necistite plechy a formy s neprifnavou
vrstvou pomocou funkcie &istenia. VSeobecne
neumyvat spolu s prislusenstvom.

Nastavenie samogistenia

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

2. Zvolte druh prevadzky ,,.Samodistenie”.
Zobrazi sa navrh stupnia Cistenia 3. Tladidlom Start/
stop mdzete Cistenie okamzite spustit alebo

3. otoénym voli¢om zvolit iny stupen distenia.

4. TlaCidlom Start/stop spustite Cistenie.

Pocas priebehu funkcie Cistenia vetrajte kuchyriu.

Dvierka varného priestoru sa kratko po spusteni
zablokuiju. Symbol & zablokovania sa objavi vpravo

v riadku zobrazujicom stav vedla bezZiaceho ¢asu
trvania.

Dvierka varného priestoru sa daju znova otvorit az
vtedy, ked zhasne symbol & v riadku zobrazenia stavu.

Po uplynuti €istenia

Zaznie signal. Rura na pecenie prestane hriat. V riadku
zobrazenia stavu sa objavi ,Skoncené”. Signal mbzete
vypnut tladidlom (.

ZruSenie Cistenia

Tlagidlom on/off rdru na pedenie vypnete. Dvierka
varného priestoru sa daju otvorit az vtedy, ked
symbol @ v riadku zobrazenia stavu zhasne.

31



sk  Cistiaca funkcia

Oprava stupna Cistenia
Po spusteni funkcie sa uz stupen distenia neda zmenit.

Cistenie mézete nechat prebiehat v noci

V kapitole Nastavenia ¢asu sa moZete docitat, ako sa
posunie Cas skoncenia. Ruru na pecenie tak budete
moct pouzivat kedykolvek cez defi. — "Casové
funkcie" na strane 18

Po skonceni funkcie Cistenia

Ked' je varny priestor vychladnuty, utrite popol, ktory
zostal vo varnom priestore, na ramoch a v oblasti
dvierok spotrebic¢a vlihkou handri¢kou.

Vytahovacie kolajnic¢ky utrite vinkou handrou. Potom
vSetky vytahovacie kolajni¢ky viackrat zasurite

a vysunte. Po Cisteni mbze zostat sfarbenie na
vytahovacich kolajni¢kach. Nema to ziaden vplyv na
funkciu.

Upozornenia

m Pocas Cistenia sa zafarbi ramcek na vnutornej strane
dvierok spotrebi¢a. Je to normalne a nema to ziadny
vplyv na funkciu. Zafarbenie je mozné odstranit iba
Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejucu ocel.

m Hrubé necistoty mézu zanechat biely povlak na
smaltovanych plochach. Ide o zvySky potravin a nie
su Skodlivé. Nemaiju Ziadny vplyv na funkénost.

V pripade potreby mdzete zvysSky odstranit kyselinou
citrénovou.

Odstranenie vodného kamena

Aby vas spotrebié zostal funk&ny, musi sa pravidelne z
neho odstrariovat vodny kamer.

Odstranenie vodného kamena pozostava z viacerych
krokov. Z hygienickych dévodov musi odstranovanie
vodného kamerna kompletne prebehndt, aby bol
spotrebi znova pripraveny na prevadzku. Odstranenie
vodného kamenfia trva celkom 70 - 95 minut.

m Odstranenie vodného kamena (cca 55 - 70 minut),
potom vyprazdnite nadrzku na vodu a znova ju
naplite

m Prvé oplachovanie (cca 9 — 12 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a znova ju naplrite

m Druhé oplachovanie (cca 9 — 12 minut), potom
vyprazdnite nadrzku na vodu a vysuste ju

Ked sa odstrafiovanie vodného kamena prerusi (napr.
nasledkom vypadku prudu alebo vypnutim spotrebica),
po opatovnom zapnuti spotrebica budete dvakrat
upozorneny na potrebu oplachnutia. Spotrebi¢ zostane
az do konca druhého oplachovania zablokovany pre iné
druhy prevadzky.

Ako Casto sa musi odstranit vodny kamen zo
spotrebiCa, zavisi od tvrdosti pouzivanej vody. Ked' je
moznych uz len 5 alebo menej prevadzok s parou,
spotrebi¢ vas upozorni na potrebu odstranenia vodného
kamena hlasenim na displeji. PoCet zostavajucich
prevadzok sa zobrazi po zapnuti. Budete tak matf ¢as
pripravit sa v€as na odstranenie vodného kamena.

32

Nastartujte

Pozor!

m Poskodenia spotrebiga: Na odstranenie vodného
kamena pouzivajte vyluéne nami odporucany tekuty
odvaprniovaci prostriedok. Doby pdsobenia pri
odstrafiovani vodného kamena su prispbsobené
podla pouzitého odvapfiovacieho prostriedku. Iné
odvapriovacie prostriedky mozu spotrebi¢ poskodit.
Odvapnovaci prostriedok, obj. &. 311 680

m Odvapriovaci roztok: Odvapnovaci roztok alebo
odvapniovaci prostriedok nenanasajte na ovladaci
panel alebo iné povrchy spotrebica. Povrchy sa
poskodia. Ak v8ak k tomu dbjde, odvaprnovaci roztok
okamzite odstrarite vodou.

Ked ste pred odstrafiovanim vodného kamena pouzili
prevadzku s parou, spotrebi¢ najprv vypnite, aby sa
zvySkova voda odderpala z odparovacej misky.

1. 400 ml vody a 200 ml sa zmieSaju pre pripravu
tekutého odvapriovacieho prostriedku.

2. Stlacte tlacidlo on/off.

3. Nadrzku na vodu vyberte a nalejte do nej
odvapnovaci roztok.

4. Nadrzku na vodu naplnenu odvapnovacim roztokom
Uplne zasunte.

5. Zatvorte kryt.

6. Stlacte tlaCidlo menu.
Menu druhov prevadzky sa otvori.

7. Zvolte druh prevadzky Odstranenie vodného
kamena. 5
Ked stlagite pole ,Dalej“, ziskate informacie
o Cisteni.
Zobrazi sa &as trvania odvapnovania. Tento sa neda
zmenit.

8. TlacCidlom Start/stop spustite Cistenie. 5
Z0 spotrebica sa odstrani vodny kamen. Cas trvania
viditelne plynie v riadku zobrazenia stavu. Po
uplynuti odstranovania vodného kamena zaznie
signal.

Prvé oplachnutie

-

Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyberte, dékladne vyplachnite,
napliite vodou a znova zasunte.

Zatvorte kryt.

4. Spustite tlaCidlom Start/stop.

Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti preplachovania
zaznie signal.

g

Druhé oplachnutie

-

Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyberte, dokladne vyplachnite,
naplite vodou a znova zasunte.

3. Zatvorte kryt.

4. Spustite tladgidlom Start/stop.

Spotrebi¢ sa preplachne. Po uplynuti preplachovania

zaznie signal.

Docistenie

1. Otvorte kryt.

2. Nadrzku na vodu vyprazdnite a vysuste.

3. Vypnite spotrebid.
Odstraniovanie vodného kamena je ukonéené
a spotrebic je opat pripraveny na pouZitie.



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. VZzdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpelnej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram zatladte vpredu smerom hore @ a vyveste ho b
(obrazok H).

2. Potom posunte cely ram nepatrne dozadu a
a vyberte ho b (obrazok B).

Ramy sk

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

R
"y
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Ramy vydcistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.

Zasunutie drziakov

Ak pri vyberani ramov vypadli drziaky, musia sa tieto
opét spravne zasunut.

1. Drziaky su vpredu a vzadu rozdielne (obrazok H).

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

(1] B A
B £ ==
B =
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Zavesenie ramov

Pri zavesovani davajte pozor na to, aby bolo zoSikmenie
na rame hore.

Ramy sa hodia len doprava alebo dolava. Vytahovacie
kolajni¢ky sa musia dat vytiahnut dopredu.

1. Ram vtiahnite vzadu hore a dole @ a potiahnite
dopredu b (obrazok H).

2. Potom ho zasufite vpredu @ a zatlaéte nadol b
(obrazok H).
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sk Dvierka spotrebica

Dvierka spotrebica

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

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa mbze
zafarbit. Aby bolo istenie 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.

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

4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebica. Nasadte
kryt a pritldCajte ho, kym sa pocutelne nezaisti
(obrazok H).

)

L

()
5. Zatvorte dvierka spotrebica.

34

Demontaz a montaz skiel dvierok

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

AVarovanie

Nebezpeéenstvo poranenia!

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

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

m Sudiastky vnutri dvierok spotrebi¢a mézu mat ostré
hrany. Pouzivajte ochranné rukavice.

Demontaz na spotrebici

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

>

4. Na dvierkach spotrebi¢a uvolnite skrutky viavo
a vpravo a odstrarite ich (obrazok H).

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

na rovnu plochu.
6. Na medziskle potlacte obidva drziaky nahor,

neodoberajte ich (obrazok H). Sklo drzte pevne
rukou. Vyberte sklo.

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



Dvierka spotrebica sk

/\ Varovanie — Nebezpeé&enstvo fazkého poskodenia 5. CQ'”é sklo dolu pritlacte tak, aby sa pocutelne
zdravia! zaistilo (obrazok H).

Uvolnenim skrutiek Uz nie je zabezpe&ena bezpednost 6. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrarnte

% A Hoag : ; 5 kuchynsku utierku.
spotrebiCa. Mdze unikat energia mikrovinného ohrevu. ’ .
S?(rutky nikdy neuvolfiuite. g 7. Obidve skrutky vlavo a vpravo opat zaskrutkujte.

8. Nasadte kryt a pritlaCajte ho, kym sa pocCutelne
Neodskrutkovavajte Styri Cierne skrutky (obrazok B). nezaisti (obrazok H).

\’

5

C

9. Zatvorte dvierka spotrebiga.

AVarovanie

Nebezpeéenstvo poranenia! Pozor!

m Poskriabané sklo na dvierkach spotrebi¢a méze Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked' su
prasknut. Nepouzivajte skrabku na sklo, ostré alebo skla spravne namontované.

abrazivne Cistiace prostriedky.

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

m Sudiastky vnutri dvierok spotrebi¢a mozu mat ostré
hrany. Pouzivajte ochranné rukavice.

Montaz na spotrebic

Pri montazi vnutorného skla davajte pozor, aby bola
Sipka na skle vpravo hore a aby sa zhodovala so
Sipkou na plechu.

1. Medzisklo vloZte dolu do drziaka (obrazok H) a hore
pritlacte.
2. Drziaky potlacte nadol (obrazok H).

3. Celné sklo zavedte dolu do drZiakov (obrazok H).
4. Celné sklo zatvarajte dovtedy, kym nebudu obidva
horné haciky oproti otvoru (obrazok H).
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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"

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 — Nebezpeéenstvo poranenia!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Nikdy sa sami
nepokusajte spotrebi¢ opravit. Opravy smie vykonavat

na strane 40

Tabulka poruch

len nami vysSkoleny technik zakaznickeho servisu. Ak
ma spotrebi¢ poruchu, zavolajte zakaznicky servis.

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

zakaznicky servis.

Porucha
Spotrebi¢ nefunguje

Dvierka spotrebi¢a sa nedaju otvorit,
na displeji sa zobrazi symbol &

Zapnuty spotrebiC sa nedd ovladat,
symbol <=3 sa zobrazi na displeji

E8010

Osvetlenie varného priestoru vypadlo

Prevadzka s parou alebo odstrariova-
nie vodného kamena sa nespusti
alebo nepokracuje

Spotrebi¢ upozormuje na potrebu
oplachnutia

Spotrebic vas vyzve na odstranenie
vodného kamena bez toho, aby sa
predtym objavilo pocitadlo

Tlacidla blikaju

Varny priestor hreje a na displeji je
zobrazengé: ,Demo reZim zapnuty*

Spotrebic sa nespusti a na displeji sa
objavi ,Varny priestor prili$ hortci*
Objavi sa hlasenie ,Naplnit nadrzku
na vodu*, hoci nadrzka na vodu je
naplnena
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Mozna pricina
Nefunkcnd poistka

Vypadok elektrického pridu

Dvierka spotrebica su zablokovang, kym varny
priestor nevychladne

Detska poistka je aktivovana

Dvierka spotrebica sa okamzite po stlaceni tlacidla
<=0 otvorili

LED Ziarovka je chybna
Nadrzka na vodu je prézdna
Kryt je otvoreny

Odstranenie vodného kamena zablokuje prevadzku
S parou

Senzor je chybny

Pocas odstrariovania vodného kamena bol privod
prudu preruseny a spotrebic vypnuty

Nastaveny rozsah tvrdosti vody je priliS nizky

Normalny jav spdsobeny skondenzovanou vodou za
ovladacim panelom

Spotrebi¢ sa nachadza v demo rezime

Pre zvolené jedlo alebo druh ohrevu je varny priestor
prilis hordci

Kryt je otvoreny

Nddrzka na vodu nezasunutd

Senzor je chybny

Nddrzka na vodu spadla. Nasledkom otrasov sa Casti
vo vnutornom priestore nadrzky na vodu uvolnili,
nadrzka na vodu netesni.

Upozornenia/naprava

Skontrolujte v poistkovej skrini, Ci je poistka spotre-
bic¢a v poriadku

Skontrolujte, ¢i iné kuchynskeé spotrebice funguju
Pockajte, kym symbol & nezhasne

Stlacte tlacidlo <o tak diho, kym symbol <&
nezhasne

Zatvorte dvierka a stlacte tlacidlo on/off

Zavolajte zakaznicky servis

Napliite nadrzku na vodu

Zatvorte kryt

UskutoCnite odstranenie vodného kameria

Zavolajte zakaznicky servis
Po opdtovnom zapnuti spotrebica dvakrat oplachnite

Uskutocnite odstranenie vodného kamena

Skontrolujte a prispdsobte nastaveny rozsah tvrdosti
vody

Ked sa skondenzovana voda odpari, tlacidla prestanu
blikat

Vypnite poistku v poistkovej skrinke a asi po
10 sekunddch ju opéat zapnite. Zapnite spotrebic a v
nastaveniach zvolte ,Demo rezim*.

Nechajte vychladnut varny priestor a spotrebic znova
spustite

Zatvorte kryt

Zasunte nadrzku na vodu
— "Para" na strane 23

Zavolajte zakaznicky servis
objednat novu nadrzku na vodu



Vypadok elektrického pradu
Chybné poistka

Kryt sa neotvéra

Senzor je chybny

Home Connect nefunguije spravne.

Pri Cisto mikrovinnej prevadzke sa
varny priestor zohreje na vysoku tep-
lotu.

Zapnuta je funkcia susenia.

Prekro¢enie maximalnej doby prevadzky

Vas spotrebi¢ automaticky ukonéi prevadzku, ked nie je
nastaveny ¢as trvania a ked nastavenia neboli dihy ¢as
zmeneneé.

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

Spotrebi¢ oznami na displeji, Ze sa prevadzka
automaticky skonci. Potom sa prevadzka zrusi.

Ked chcete spotrebi¢ pouzivat, najprv ho vypnite.
Potom spotrebi¢ znova zapnite a nastavte pozadovanu
prevadzku.

Tip: Aby sa spotrebiC nevypol neziaduco, napr. pri
velmi dlhom pedeni, nastavte ¢as trvania. Spotrebic
hreje, kym nastaveny &as trvania neuplynie.

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.

Zakaznicky servis sk

Skontrolujte, ¢i iné kuchynskeé spotrebice funguju

Skontrolujte v poistkovej skrini, ¢i je poistka spotre-
bica v poriadku

Zavolajte zakaznicky servis

V pripade potreby nadrzku na vodu vyprazdnite:

Dvierka spotrebica otvorte, vpravo a viavo prstami
chytte pod kryt a kryt vytiahnite von

Navstivte stranku www.home-connect.com

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

Tuto funkciu mozete vypnut v zdkladnych nastave-
niach. ReSpektujte Udaje tykajuce sa mikrovinného
ohrevu. — "Mikrovinny ohrev" na Strane 21

la Zakaznicky servis

Ak vas spotrebiC vyzaduje opravu, je vam k dispozicii
nas zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné riesenie,
aby sme zabranili zbyto¢nym navsStevam technikov
zakaznickeho servisu.

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

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

Na niektorych spotrebicoch, ktoré su vybavené parou,
sa nachadza vyrobny stitok 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, mdZete si ich sem zapisat.

E-¢. FD-¢.

Zakaznicky servis

Upozorniujeme 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 prilozenom
zozname stredisk zakaznickeho servisu.

Spolehnite sa na kompetencii vyrobcu. Zabezpecite
tym, aby oprava bola vykonana vySkolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielmi pre vas spotrebid.
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sk Jedla

BaJedla

S druhom prevadzky ,Jedla“ mozete pripravovat
najrozli¢nejSie jedla. SpotrebiC pre ne vyberie optimalne
nastavenie.

Aby ste docielili dobré vysledky, varny priestor nesmie

byt pre vybrané jedla prili§ hortci. Ak je priliS 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/pedenia optimalny, pouzite kvalitné potraviny
a maso s teplotou z chladnic¢ky. 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 mbzete
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 ziaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajuce 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 c&ase.

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 40

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 21

Para

Pri niektorych jedlach sa automaticky aktivuje funkcia
pary. VSeobecné pokyny tykajuce sa funkcie pary
najdete v prislusnej kapitole. — "Para" na strane 23

AVarovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mdze unikat velmi
hordca para. Para nie je vzdy viditelna v zavislosti od
teploty. Pri otvorenia nestojte blizko spotrebica. Dvierka
spotrebita opatrne otvorte. Deti udrZiavajte v bezpedne;j
vzdialenosti.
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Teplotna sonda

Pri niektorych jedlach mézete pouZit aj teplotnld sondu.
Akonahle ste vsunuli teplotnt sondu do spotrebica,
mate k dispozicii len jedla, ktoré si vhodné pre pouZitie
teplotnej sondy. Teplotu v strede potraviny a teplotu
varného priestoru moézete zmenit. — "Teplotnd sonda”
na strane 26

Vyber jedla
Jedla su zostavené podla jednotnej Struktdry:
m Kategoéria

= Jedlo
m Jedlo

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

Kolace

Drobné pecivo

Suché pecivo

Chlieb

Zemle

Pikantné kolace, pizza, quiche

Nakyp, pikantny, Cerstvy, varené prisady
Lasagne, Cerstveé

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka
4cm

Nakyp, sladky, cerstvy
Suflé v porciovych formdch
Pizza

Nakypy

Zemiakove vyrobky
Hydina, ryby

Zelenina

Kurca

Hydina Kacka, hus

Morka

Brav€ové maso

Hovédzie méso

Telacie maso

Jahnacie méso

Divina

Masové jedla

Ryba

Rybie filé

Eintopf so zeleninou
Gratinovanie zeleniny
Pecené zemiaky, polovice
Zemiaky peceng v rure, celé

Kolace, chlieb, pizza

Nakypy, suflé

Zmrazeng vyrobky

Maso

Ryba

Zelenina



Kategorie Jedla

Zelenina

Zohrievanie, dopeka- ~ Menu

nie Pecivo
Prilohy
Chlieb, pecivo
Kolace

Méso, hydina
Ryba

Rozmrazovanie jeddl

Senzor pecenia

Vas spotrebic je vybaveny senzorom pecenia. Tento sa
automaticky aktivuje, hned ako zvolite pedivo

z nasledujucich kategdrii zoznamu vyberu. Ked je
senzor pecCenia aktivovany, zobrazi sa na displeji
symbol [-].

Kategdria Jedla Jedla
Kolac vo forme
Kolac Kol&e na plechu
Slany kold¢/kolac tarta
Pecivo z listkového
Drobné pecivo cesta
Mufiny
Pecivo z kysnutého
cesta
Pikantné kolace, quiche

Pikantné kolace, pizza Ppizza
aquiche

Kolace, chlieb,
pizza

Alsasky kolac

Spotrebi¢ tu prevezme kontrolu. Spotrebi¢ potom
plnoautomaticky reguluje proces pecenia, nie su
potrebné dalSie nastavenia. Ked je pedivo hotové,
spotrebiC sa samocinne vypne. Zaznie zvukovy signal.
Cas trvania priblizne zodpoveda receptu vasho pediva
a nezobrazi sa. Prevadzka so senzorom pecenia sa
mdbZe spustit len vo vychladnutej rure.

V8etky ostatné kategdrie sa senzorom pecenia
nemonitoruju. Tu sa ponuka vyskusané nastavenie
s moznostami prispdsobenia.

Vhodné su tmavé formy na pecCenie z kovu.
Nepouzivajte formy na pecenie zo silikdnu alebo
prisluSenstvo s obsahom silikdnu. Senzor pecCenia sa
poskodi.

Hned ako sa na displeji zobrazuje ,,Neotvarat dvierka“,
senzor pecCenia je aktivny. Neotvarajte dvierka
spotrebica, v opanom pripade sa zruSia nastavenia.
Spotrebi¢ ponukne dopedenie. SpotrebiC hreje dalej

a mozete prispdsobit navrhovany ¢as. Priebeh musite
sami sledovat.

Jedla sk

Nastavenie jedla

Budete sprevadzany kompletne celym procesom
nastavenia vasho zvoleného jedla. Vzdy tuknite na pole
LDalej.

1. Stlacte tlacidlo menu.

Menu druhov prevadzky sa otvori.
2. Vyberte druh prevadzky ,Jedla”.
Na displeji sa zobrazi prva kategoria.
OtoCnym voliCom vyberte pozadovanu kategoriu.
Tuknite na pole ,Dalej“.
Oto¢nym volicom vyberte jedlo.
Tuknite na pole ,Dalej“.
Oto¢nym voliCom vyberte jedlo.
Tuknite na pole ,Dalej”.
Oto¢nym voli¢om nastavte hmotnost.
Upozornenie: Ked tuknete na ,Tip“, ziskate
informacie o vySke zasunutia, riade atd.
10. Spustite tlaCidlom Start/stop.

©COeNO OGO R

Ked' ste nastavenia skondili, spustite spotrebic¢ tlacidlom
Start/stop.

Pri nastaveni s parou sa spotrebi¢ spusti az po
rozohrievani.

Nastavenie je ukonc¢ené

Zaznie signal. V riadku zobrazenia stavu sa objavi
~Skoncené“. Rura na pecenie prestane hriaf. Signal
modzete predéasne vymazat tlagidlom (.

Ked nie ste s vysledkom pecenia spokojny, mbZete Cas
pecenia este raz predlzit. Stlacte pole ,Dopiect*.
Navrhne sa ¢as pedenia, 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. V8etky nastavenia su vymazané.
Mbzete znova vykonat nastavenie.

Posunutie ¢asu skoncenia

Pri niektorych jedlach mdzZete posunut ¢as skoncenia.
To, ako sa posunie Cas skoncenia, si pozrite pri
Sasovych funkciach. — "Casové funkcie" na strane 18

Ked' ste nastavili as skonc&enia, displej prejde do
Cakacej polohy. V riadku zobrazenia stavu je zobrazeny
Cas, kedy sa prevadzka skonci. Nastavenia sa nedaju
zmenit. Myslite na to, prosim, ze lahko kaziace sa
potraviny nesmu zostat prili§ dlho vo varnom priestore.
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Bl Testované pre vas v naSom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber rbznych 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 velké
mnozstvo vodnej pary vo varnom priestore.

Vas spotrebic je energeticky ucinny a pocas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajSimi ¢astami spotrebi¢a sa méze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normainy,
fyzikdlne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa mbze kondenzat
eliminovat.

Pri pouziti s pridanim pary je potrebné, aby vo varnom
priestore vznikalo vela pary. Po vareni, ked je varny
priestor vychladnuty, utrite ho.

Nepouzivajte silikonové formy

Pre optimalny vysledok peCenia odporic¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Pozor!

Nepouzivajte formy na pecCenie zo silikdnu alebo félie
na pecenie, pokrievky alebo prislusenstvo s obsahom
silikdnu. Senzor pecenia sa moze poskodit.

Aj ked' sa senzor pecenia nepouzije, moze sa poskodit.

Vynimky:

m Papier na pecenie so silikdbnovou vrstvou sa mbéze
pouZzit.

m Ked je senzor pecenia stcastou dodavky, moze sa
pouZzit.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu kolaCov a drobného peciva. 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 prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak pediete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mobzete vyrazne skratit ¢as pripravy.

VZdy pouzivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rdry. DodrZiavajte pokyny tykajluce sa riadu
vhodného do mikrovinnej riry. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 21

V kombinovanej prevadzke mdzete pouzit zvy&ajné
formy na pecenie z kovu. Ak sa medzi formou na
pecCenie a rostom tvoria iskry, prekontrolujte, Ci je forma
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zvonku Cista. Zmente poziciu formy na roste. Ak to_
nepomoOze, pecCte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas
pecenia sa predlzi.

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

PecCenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej drovni.

Peéenie s pridanim pary

Urgité pedivo (napr. kysnuté pedivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. PeCivo mengj
vyschne.

PecCenie s pridanim pary je mozné len na jednej uUrovni.

Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa pecu vo
viacerych krokoch. Tieto su uvedené v tabulke.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysSky zasunutia.

Peéenie na jednej Urovni

Na pecenie na jednej urovni pouzite nasledujice vysky
zasunutia:

m Vysoka pedivo: vySka 2

m Ploché pedivo: vySka 3

Ak pouzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mdzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
forméach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

PecCenie na troch drovniach:

m Plech na pecéenie: vySka 5
Univerzalny pekad: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1

Pecenie na Styroch urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vySka 5
Druhy rost: vyska 3
Treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vySka 1

Sucasnym 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® zasurte

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vZzdy 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 pe¢eni koladov 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
Cas pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
voCi vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

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

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rbzne
pedivo. Teplota a &as pedenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizSimi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pe&enia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Kolade a drobné pedivo by

Prislusenstvo/riad

Zasuvna
vyska

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

boli upecené len zvonku, ale neboli 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
Gasy pecCenia 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. 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 horlci vzduch
E Horny/dolny ohrev
Stuperi pre pizzu
= Intenzivny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m = nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Druh Teplotav°C Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
ohrevu vinného pary nia v min.

Kolace vo forme

Jednoduchy treny kolac Vencova/obdiZnikova forma 2

Jednoduchy treny koldg Vencovd/obdiznikova forma 2

Jednoduchy treny kolac Vencova/obdiZnikova forma 2

Treny kolac, jednoduchy, Vencova/obdiZnikova forma 3+1

2 Urovne

Treny koldc, jemny Vencova/obdiZnikova forma 2

Ovocny kolac z treného cesta,  Forma na babovku/forma 2
jemny S vyberacim dnom

Ovocny kolac z treného cesta,  Forma na babovku/forma 2
jemny s vyberacim dnom

Tortovy korpus z treného cesta  Forma na tortovy korpus 3
Tortovy korpus z treného cesta  Forma na tortovy korpus 2
Ovocnd alebo tvarohova torta ~ Forma s vyberacim dnom 2
s korpusom z jemného cesta @26 cm

Ovocna alebo tvarohovéa torta ~ Forma s vyberacim dnom 2
s korpusom z jemného cesta @26 cm

* Predhrejte

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

ohrevu vo W

150470 - : 50-70
=

160180 90 : 30-40

150160 - 1 50-70

140150 - : 60-80

150470 - : 60-80
=

160180 - : 40-60
=

160180 90 : 3545

160180 - : 20-30
=

150160 - 1 25.35

150470 - : 6585

160180 180 : 30-40
100 : : 20
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh

Svajgiarsky kolac
Kol4c tarta

Kolac tarta

Kysnutd babovka
Kysnuta babovka
Kysnuty koldc, forma

S vyberacim dnom

Kysnuty koldc, forma
s vyberacim dnom

Korpus z piSkotového cesta,
2 vajcia

Korpus z piSkotoveho cesta,
2 vajcia

Piskotova torta, 3 vajcia

PiSkotova torta, 3 vajcia

PiSkotova torta, 6 vajec

Piskotova torta, 6 vajec

Kolac na plechu
Treny kold¢ s obloZzenim

Treny kolac s oblozenim
Treny koldc, 2 Urovne
Kolac z jemného cesta so

suchym oblozenim

Koldc z jemného cesta so
suchym oblozenim, 2 Urovne

Kolac z jemného cesta so Stav-

natym oblozenim
Svajgiarsky kolac

Kysnuty kolac so suchym oblo-

zenim

Kysnuty kola¢ so suchym oblo-

zenim

Kysnuty kolac so suchym oblo-

zenim, 2 Urovne
* Predhrejte

Plech na pizzu

Forma na koldc, nizka, Cierny
plech

Forma na kolac, nizka, Cierny
plech

Forma na babovku
Forma na babovku

Forma s vyberacim dnom
@28cm

Forma s vyberacim dnom
@28 cm

Forma na tortovy korpus
Forma na tortovy korpus

Forma s vyberacim dnom
@26cm

Forma s vyberacim dnom
@26cm

Forma s vyberacim dnom
@28cm

Forma s vyberacim dnom
@28cm

Plech na peCenie

Plech na pecenie

Univerzalny pekac + plech na
pecenie

Plech na pecenie

Univerzalny pekac + plech na
pecenie

Univerzélny pekac
Univerzalny pekac
Univerzainy pekac

Plech na pecenie

Univerzdiny pekac + plech na
pecenie

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

3 190-210 50-60
=

1 220-240 25-35
=

3 200-220 30-40

2 150-170 50-70
=

2 150-160 60-70

2 160-170 20-30
=

2 150-160 25-35

2 150-170* 20-30
=

2 150-160 20-35

2 160-170* 25-35

2 150-160 10
20-30

2 150-170* 30-50

2 150-160 10
2535

3 160-180 20-40
=

3 160-170 30-40

i 140-160 30-50

3 180-200 25-30
=

i 160-170 35-45

3 160-180 55-75
=

3 200-210 50-60
=

3 160-180* 1525
=

3 150-160 20-30

3+1 150-170 20-30

“*5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplotav°C Vykon mikro- Intenzita Cas trva-

nia v min.

vyska ohrevu vinného pary

ohrevu vo W

Kysnuty kolac so Stavnatym Univerzalny pekac 3 180-200 30-40

oblozenim O

Kysnuty kold¢ so Stavnatym Univerzdiny pekac + plechna ~ 3+1 150-170 4560

oblozenim, 2 trovne pecenie

VianoCka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 160-170 25-35
=

VianoCka, kysnuta pletenka Plech na pecenie 2 150-160 30-40

PiSkotova rolada Plech na pecenie 3 180-190* 15-20
=

Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 10-15

Stéla z 500 g muky Plech na pecenie 2 150-170 45-60
=

Stéla z 500 g muky Univerzdiny pekac 3 140-150 80-90

Strudra, sladka Univerzalny pekac 2 170-180 50-60

Strudra, sladkd Univerzdiny pekac 3 180-190 50-60

Strddra, zmrazena Univerzalny pekac 3 200-220 3545

Strudra, zmrazena Univerzalny pekac 3 180-200 35-45

Strddra, zmrazena Univerzalny pekac 3 200-220 90 20-25

Drobné pecivo

Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 160** 20-30
=

Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150* 25-35

Kolaciky (small cakes), Univerzalny pekaC + plechna ~ 3+1 150** 25-35

2 lrovne pecenie

Kolaciky (small cakes), Plechy na pecenie + univer- 5+3+1 140 3545

3 lrovne zalny pekac

Mufiny Plech na mufiny 3 170-190 15-20
=

Mufiny Plech na mufiny 3 150-160 25-35

Mufiny, 2 drovne Plech na mufiny 3+1 160-180* 15-30

Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-180 25-40
=

Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-180 25-35

Drobné kysnuté pecivo, Univerzdiny pekac + plechna ~ 3+1 150-170 2540

2 Urovne pecenie

* Predhrejte

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

43



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

PrisluSenstvo/riad

Zasuvna
vySka

Druh
ohrevu

Teplotav °C Vykon mikro- Intenzita
vinného pary
ohrevu vo W

Cas trva-
nia v min.

Pecivo z listkového cesta
Pecivo z listkového cesta
Pecivo z listkového cesta,

2 Urovne

Pecivo z listkového cesta,
3 drovne

Pecivo z listkového cesta, plo-
ché, 4 drovne

Pecivo z odpalovaného cesta
Pecivo z odpalovaného cesta
Pecivo z odpalovaného cesta,
2 Urovne

Plundrové pecivo

Plundrové pecivo

Suché pecivo
Striekané pecivo

Striekané pecivo
Striekang pecivo, 2 Urovne
Striekané pecivo, 3 Urovne
Suchg pecivo

Suché pecivo, 2 Urovne
Suché pecivo, 3 Urovne
Penoveé zakusky

Penoveé zékusky, 2 Urovne
Makronky

Makronky, 2 drovne
Makronky, 3 drovne

* Predhrejte

Plech na peCenie
Plech na pecenie

Univerzalny pekac + plech na
pecenie

Plechy na pecenie + univer-
zalny pekac

4 rosty
Plech na pecenie
Plech na peCenie

Univerzdiny pekac + plech na
pecenie
Plech na peCenie

Plech na pecenie

Plech na pecenie
Plech na peCenie

Univerzdiny pekac + plech na
pecenie

Plechy na pecenie + univer-
zalny pekac

Plech na pecenie

Univerzalny pekac + plech na
pecenie

Plechy na pecenie + univer-
zalny pekac

Plech na peCenie

Univerzdiny pekac + plech na
pecenie
Plech na peCenie

Univerzdiny pekac + plech na
pecenie

Plechy na pecenie + univer-
zalny pekac

3+1

5+3+1

5+3+2+1

3+1

5+3+1

3+1

5+3+1

3+1

3+1

5+3+1

@ @ @ 0 @ & @ @ @

€

© & 6B @ @ @ @ @ @ @ [0

€

170-190*

200-220" - 1

170-190*

170-190*

180-200*

200-220

200-220" - 1

190-210

160-180

160-180 - 1

140-150**

140-150™

140-150**

130-140™

140-160

140-160

140-160

80-90*

8090~

90-110

90-110

90-110

20-35

15-25

20-45

20-45

20-35

3040

25r315

3545

20-30

25-35

25-40

2540

3040

57515

15-30

15-30

15-30

120-150

120-180

20-40

2545

3045

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

Chcete zistit, Gi je kola¢ prepeceny.
Kolac je splasnuty.

Kolac je v strede vysoky a na okraji
nizsi.
Ovocné Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Kolag je prili§ suchy.

Kolac je prilis svetly.

Kolac je navrchu prilis svetly a zdola
prili§ tmavy.

Kolac je navrchu prili§ tmavy a zdola
prilis svetly.

Kola¢ vo forme alebo pozdiznej forme
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-
¢eng vnutri.

Kolac sa po potraseni neuvolni.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

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 uvedené v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Nabuduce pouzite hibSi univerzalny plech.

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

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

Nabuduce viozte kola¢ na nizsiu Uroveri. Zvolte nizsiu teplotu a predizte as pedenia.
Formu na pecenie nedavajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

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

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj precnievajuci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkuldciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strinite.

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

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla moznosti pouZit rovnaka velkost a hrubka.

Na pecenie na viacerych urovniach pouzite vzdy 4D hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo formdach
zasunutgé sucasne do rdry nemusi byt hotové v rovnakom ¢ase.

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

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

Chlieb a pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pecCenie chleba a pediva. 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.

Pecéenie s pridanim pary

Chlieb a Zemle budu mat po peceni s pridanim pary
chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. PeCivo sa mene;j
VYSUSi.

PecCenie s pridanim pary je mozné len na jednej Urovni.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pec€enie na jednej Urovni pouzite nasledujlice vysky
zasunutia:

m \ysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pedivo: vyska 3

Ak pouzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mdzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pedivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
m Univerzalny plech: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
prvy rost: vyska 3
druhy rost: vySka 1
Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent

energie. Polozte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprieéne nad seba.

Prislusenstvo

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

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave® zasunte

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

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

Formy na pecenie
NajvhodnejSie sU tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Gas pecenia a pecCivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
vodi vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

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

Mrazené vyrobky

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

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

Odporucéané 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
hodnot nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizsimi
hodnotami. Niz8ia 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 prepedené vnutri.

PrisluSenstvo

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 pecu vo viacerych krokoch.
Tieto sU uvedené v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto

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

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.

Pozor!

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

s vodou. Zmenou teploty sa mdze poskodit smalt.

Pouzité druhy ohrevu:

" 4D horuci vzduch

(= Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
(] Gril, velka plocha
coolStart-Funkcia

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Teplotav °C/ stu- Intenzita Cas trva-
pefi grilovania pary nia v min.

Zasuvna Druh

vyska ohrevu

Chlieb

Biely chlieb, 750 g Univerzalny pekac alebo pozdizna
forma

Biely chlieb, 750 g Univerzalny pekac alebo pozdizna
forma

PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Univerzalny pekac alebo pozdizna
forma

PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Univerzalny pekac alebo pozdizna
forma

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekac

Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekac

chlebova placka Univerzalny pekac

chlebova placka Univerzalny pekdc

* Predhrejte

“* Dodrziavajte Udaje na obale

2 210-220" : 1015
180190 : 2535
2 210220 3 1015
180190 : 2535
2 210-220" : 1015
180190 : 4050
2 210220 3 1015
180190 : 4555
2 210-220" : 1015
180190 : 4050
2 210220 3 1015
180-190 : 40-50
3 250270 : 2025
=
3 220230 3 2030
£
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PrisluSenstvo Zasuvna Druh

Teplota v °C/ stu- Intenzita Cas trva-

vyska ohrevu  pen grilovania  pary nia v min.

Zemle

Zemle alebo bageta, predpecenda™  Univerzalny pekac 3

Zemle alebo bageta pripravené na  Plech na pecenie 3 200-220 10-20

zapecenie, predpecené c

Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie 3 170-190* 10-20
=

Zemle, sladke, Gerstvé Plech na pecenie 3 150-170 25-35
=

Zemle, sladké, &erstvé, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech napete-  3+1 150-170 20-30

nie

Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 180-200 20-30
=

Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 200-220 20-30

Bageta, predpecend, chladend™* Univerzainy pekac 3

Bageta, predpecend, chladena Plech na pecenie 3 200-220 10-20
=

Zemle, bagety, regenerovat Rost 2 150-160* 10-20
&

Zemle, zmrazené

Zemle alebo bageta, predpecend™  Univerzdlny pekac 3
))-g

Zemle alebo bageta pripravené na  Plech na pecenie 3 180-200 15-25

zapedenie, predpetené =

Malé peCivo z kysnutého cesta, polo-  Univerzainy pekac 3

tovary**

Malé pecivo z kysnutého cesta, Iiho-  Plech na pecenie 3 210-230 18-25

vané, polotovary B

Croissanty, polotovary Univerzélny pekac 3 170-190 30-35

Croissanty, polotovary Plech na pecenie 3 180-200 20-25

Zemle, bagety, regenerovat Rost 2 160-170 10-20
&

Toasty

Zapecené toasty, 4 kusy Rost 3 190-210 10-15

Zapecené toasty, 12 kusov Rost 3 230-250 10-15

Opecené toasty (nepredhrievat) Rost 5 3 35

* Predhrejte

** Dodrziavajte Udaje na obale
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Pizza, quiche a pikantné kolace

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

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 prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak pediete v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
mbzete vyrazne skratit ¢as pripravy.

V kombinovanej prevadzke mdzZete 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 nepomoéze,
pecte dalej bez mikrovinného ohrevu. Cas pecenia sa
predlzi.

Ak pouzivate formy z plastu, keramiky alebo skla, skrati
sa Cas pecenia uvedeny v tabulkach nastaveni.
Pikantny kola¢ zhnedne zdola mene;j.

Pecenie v kombinacii s mikrovinnym ohrevom je mozné
iba na jednej drovni.

Peéenie s pridanim pary

Urgité pedivo (napr. kysnuté pedivo) ziska pri pridani
pary chrumkavu kérku a lesklejsi povrch. PeCivo mengj
vyschne.

PecCenie s pridanim pary je mozné len na jednej trovni.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pecCenie na jednej Urovni pouZite nasledujlce vysky
zasunutia:

m Vysoka pelivo: vyska 2

m Ploché pedivo: vySka 3

Ak pouZzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pedivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
Pecenie na dvoch drovniach:
m Univerzalny pekac: vySka 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy rost: vySka 3
Druhy rost: vyska 1

Pecenie na Styroch urovniach:
m 4 roSty s papierom na pedenie
Prvy rost: vySka 5
Druhy rost: vySka 3
Treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vyska 1
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Sucasnym 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 spotrebi¢a a zakrivenim nadol. Riad a formy
polozte vZzdy na rost.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pecenie opatrne
zasUvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebita 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
Gas pecenia a pecCivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

Formy na pecenie s pridanim pary musia byt odolné
vodi vysokym teplotam a pare.

Papier na pecenie

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

Mrazené vyrobky

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

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

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a &as pecdenia 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 nabudlice nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Jedlo by bolo upecené len
zvonku, ale nebolo by prepe&ené 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 viloZte 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/pecenia a uSetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu: Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:
. 4D horlci vzduch
E Horny/dolny ohrev

m 1 =nizky stupen

|
. ) 2 = stredny stupen
n Stuperi pre pizzu . : !
m (= Intenzivny ohrev = 3= vysoky stupen
. coolStart-Funkcia
Prislusenstvo/riad Vyska za- Druh Teplotav°C Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
sunutia ohrevu vinného pary hia v min.
ohrevu vo W
Pizza
Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3 200-220 - - 25-35
Pizza, Cerstva, 2 Urovne Univerzdiny pekac + plechna  3+1 180-200 - - 35-45
pedenie
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 250-270 - - 20-25
=
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 - - 20-30
Pizza, chladend™* Rost 3
Pizza, mrazena
Pizza, tenky korpus, 1 kus** Rost 3
Pizza, tenky korpus, 1 kus Univerzdiny pekac 2 210-230 90 - 10-20
=
Pizza, tenky korpus, 2 kusy Univerzalny pekac + rost 3+1 190-210 - - 20-25
Pizza, hruby korpus, 1 kus*™  Rost 3
Pizza, hruby korpus, 1 kus Univerzalny pekac 2 180-200 90 - 15-25
=
Pizza, hruby korpus, 2 kusy Univerzdiny pekac + rost 3+1 190-210 - - 20-30
Pizzova bageta™* Rost 3
Pizzova bageta, 2 kusy Univerzdiny pekac 2 180-200 90 - 10-20
Mini pizze** Univerzalny pekac 3
Mini pizze, 9 kusov Univerzdiny pekac 2 210-230 90 - 10-20
=
Mini pizze, @ 7 cm, 4 Urovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* - - 20-30
Pikantné kolace a quiche
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom 2 180-200 - - 60-70
@28 cm =
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom 2 170-190 - 1 60-70
@28 cm
Pikantné kolace vo forme Forma s vyberacim dnom 1 180-200 90 - 3540
@28 cm O

* Predhriat

** Dodrziavajte Udaje na obale
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PrisluSenstvo/riad

Vyska za-
sunutia

Kola¢ quiche Forma na kolac, nizka, Cierny 1
plech

Kolac quiche Forma na kolac, nizka, Gierny 3
plech

Alsasky kolac Univerzalny pekac 3

Alsasky kolac Univerzainy pekac 2

Pirohy Nakypova forma 2

Empanada (plnené tasticky) Univerzélny pekac 3

Empanada (plnené tasticky) Univerzalny pekac 2

Burek Univerzélny pekac 3

* Predhriat
“* Dodrziavajte Udaje na obale

Nakyp a suflé

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

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispbsobené 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 tykajluce sa riadu
vhodného do mikrovinnej riry. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 21

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

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vySky zasunutia.

Na jednej Urovni mozete piect vo formach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roste: vySka 2

m Univerzalny pekac: vyska 3

Pre suflé pouzite pridanie pary. Nebudete potrebovat
vodny kupel.

Sucasnym pedenim jedal mozete 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.
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Druh Teplotav °C Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
ohrevu vinného pary nia v min.
ohrevu vo W
190-210 - - 40-50
=
190-210 - - 30-40
280-300* - - 10-18
=
200-220* - 2 1525
190-200 - - 30-45
=
180-190 - - 30-45
170-190 - 2 30-40
200-210 - - 30-40

‘D

Rost

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasurite

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 Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednd.

Formy na pripravu s pridanim pary musia byt odolné
vodi vysokym teplotam a pare.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a Cas pecCenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav peCenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vySky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnot nastavenia. Skuste zacat
najprv s nizSimi hodnotami. NizSia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vySSich tepl6ét 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 vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pedenia a uSetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu:
. 4D horlci vzduch
E Horny/dolny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m 1 =nizky stupen

* Predhrejte

** Dodrziavajte Udaje na obale

] _ , Y
. Grilovanie s cirkulaciou vzduchu : :23 _ \s/;rseé@/ssttuugeehn
" Stuperi pre pizzu
. coolStart-Funkcia
Prislusenstvo/riad Zasuvna Druh Teplotav°C Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
vyska ohrevu vinného pary nia v min.
ohrevu vo W
Nakyp, pikantny, varené pri- Nakypova forma 2 200-220 30-50
sady O
Nakyp, pikantny, varené pri- Nakypova forma 2 150-170 40-45
sady
Nakyp, pikantny, varené pri- Nakypova forma 2 150-170 360 20-30
sady =
Nakyp, sladky Nakypova forma 2 170-190 40-60
=
Nakyp, sladky Nékypova forma 2 150-170 360 20-30
=
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Nakypova forma 2 160-180 50-60
Lasagne, cerstvé, 1 kg Nakypova forma 2 170-180 35-45
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Nakypova forma 2 180-200 360 20-30
=
Lasagne, zmrazené, 400 g**  Rost 2
Lasagne, zmrazené, 400 g Nezakryty riad 2 180-190 40-50
Lasagne, zmrazeng, 400 g Nezakryty riad 2 200-210 180 20-25
=
Gratinované zemiaky, surové  Nakypova forma 2 160-190 50-70
prisady, vyska 4 cm
Gratinované zemiaky, surové  Nékypova forma 2 170-190 60-70
prisady, vy$ka 4 cm
Gratinované zemiaky, surové  Nakypova forma 2 170-190 360 20-25
prisady, vyska 4 cm
Gratinované zemiaky, surové  Nékypova forma 3+1 150-170 60-80
prisady, vySka max. 4 cm, na
2 Urovniach
Suflé Nakypova forma 2 160-180* 35-45
Suflé Nakypova forma 2 170-180 30-40
Suflé Porciové formy 2 170-190 65-75
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Hydina

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

Pecenie na roste

Pedenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov sucasne.

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasurite

k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol do uvedengj
vySky zasunutia. Dodato&ne zasunte univerzalny pekac
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebica 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 distejsi.

Pecenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rdry 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
studena, 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 dIhsi ¢as pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

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 pedeni 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
horuca para unikat.

Hydina moéze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac 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 peéeni v kombinacii
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 pomo&ze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

VZzdy pouzivajte Ziaruvzdorny riad vhodny do
mikrovinnej rury. Formy na pecenie z kovu alebo rimsky
hrniec su vhodné iba na pecenie bez mikrovinného
ohrevu. Dodrziavajte pokyny tykajuce sa riadu
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vhodného do mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev"
na strane 21

Pecenie s pridanim pary

Urcité jedla budu s pridanim pary chrumkavejsie.
Ziskaju lesklejsi povrch a menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotam a pare.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Grilovanie

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

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave" zasurite

k dvierkam spotrebiCa a zakrivenim nadol do uvedengj
vySky zasunutia. Dodato&ne zasunite univerzalny pekac
skosenou stranou smerom k dvierkam rdry 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
mésa 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 m6éze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umozZnuje pecenie pri presnej teplote.
Precitajte si dblezité upozornenia tykajlce sa
pouzivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotna sonda"

na strane 26

Odporuc¢ané 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
hodnét nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia o
niekolfko 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 ¢as pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina vacsia, tym niz8iu
teplotu a dIhsi ¢as pelenia pouzite.
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Hydinu obratte asi po uplynuti V2 aZ %5 uvedeného Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
dasu. ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok

. _ L o varenia/pecenia a usetrite az 20 percent energie.
Upozornenie: Papier na pecCenie pouzivajte len vtedy,

ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie Pouzité druhy ohrevu:
vzdy vhodne pristrihnite. [ 4D horuci vzduch
Ti m [D) Horny/dolny ohrev
ey . L . m Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m Pri peceni kagice alebo husi prepichnite kozu pod = [ Gril, velké plocha
kridlami. Tuk tak bude mdct odtekat. . coolStart-Funkeia

m  Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kacky

neobracajte. i i ’ 5 ' Xis|g:
= Ked budete hydinu obracat, dajte pozor, aby bola Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:
dolu najprv strana s prsami, prip. kozou. m 1 = nizky stupen
m Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu m 2 = stredny stuper
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo m 3 = vysoky stupen

pomarancovou Stavou.

PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného pary hia v min.
ohrevu vo W

Kurca
Kurca, 1 kg Rost 2 200-220 - - 60-70
Kurca, 1 kg Rost 2 200-220 - 2 60-70
Kurca, 1 kg Rost 2 190-210 - 2 50-60
Kurca, 1 kg Zakryty riad 2 230-250 360 - 25-35
Filé z kuracich prs, po 150g  Rost 4 & - - 15-20
(grilovat) ]
Filé z kuracich prs, 2 kusy po  Nezakryty riad 2 190-210 180 - 25-30
150 g (grilovat)
Malé porcie kurcata, po Rost B 220-230 - - 30-35
250 ¢
Malé porcie kurcata, po Rost 3 200-220 - 2 30-45
2509
Malé porcie kurcata, 4 kusy — Nezakryty riad 2 190-210 360 - 20-30
po 250 g
Kuracie prsty, nugety, zmra- ~ Univerzalny pekac 3
zené™™
Kuracie prsty, nugety, zmra-  Univerzalny pekac 2 190-210 360 - 10-15
zené, 250
Velkeé kurca, 1,5 kg Rost 2 200-220 - - 7090
Velké kurca, 1,5 kg Rost 2 180-190 - 2 65-75
Velkeé kurca, 1,5 kg Zakryty riad 2 210-230 360 - 30

180 : 15.25
Kacka a hus
Kacka, 2 kg Rost 2 180-200 - - 90-110

* 5 min predhrievajte

** Dodrziavajte Udaje na obale
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
N ohrevu  pen grilovania  vinného pary hia v min.
ohrevu vo W
Kacka, 2 kg Rost 2 150-160 - 2 70-90
180-190 - - 30-40
Kacka, 2 kg Rost 2 170-190 180 - 60-80
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 230-250 - - 25-30
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 220-240 - 2 25-30
Hus, 3 kg Rost 2 160-180 - - 120-150
Hus, 3 kg Rost 2 130-140 - 2 110-120
150-160 - 2 20-30
170-180 - - 30-40
Hus, 3 kg Rost 2 170-190 180 - 80-90
Husacie stehnd, po 350 g Rost 2 210-230 - - 40-50
Husacie stehnd, po 350 g Rost 3 190-200 - 2 4555
Husacie stehnd, po 350 g Rost 2 170-190 180 - 30-40
Morka
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2 180-200 - - 7090
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2 140-150 - 2 70-80
170-180 - - 20-30
Mlada morka, 2,5 kg Rost 2 170-190 180 - 60-80
Morcacie prsia, bez kosti, Zakryty riad 2 240-260 - - 80-100
1kg =
Morcacie horné stehno, Rost 2 180-200 - - 80-100
s kostou, 1 kg
Morcacie horné stehno, Rost 2 170-180 - 2 80-100
s kostou, 1 kg
Morcacie horné stehno, Zakryty riad 2 210-230 360 - 4550

s kostou, 1 kg
* 5 min predhrievajte

“* Dodrziavajte Udaje na obale
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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 oblozte
platkami slaniny.

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

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

Pecenie na roste

Na roste sa maso upecie zvlast chrumkavo zo vSetkych
stran.

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

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasurite

k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedengj
vySky zasunutia. Dodatoéne zasunte univerzalny pekad
nadol so zoSikmenim k dvierkam spotrebica do vysky
zasunutia.

Pecenie a dusenie v riade

PecCenie a dusenie v riade je komfortnejsSie. Maso
s nadobou mbézete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rure 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 moéze 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 pekadi, je treba viac tekutiny ako v sklenej
nadobe.

Podas 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 vynimoc¢ne vhodné. Maso
sa peCie pomalSie a menej zhnedne. Pouzite vySSiu
teplotu a/alebo dlhsi ¢as pecenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Na pecdenie masa je najvhodnejSia vysoka forma na
pecCenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny plech.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pedeni 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 méze 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 21

Pozor!

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

Pecenie a dusenie s pridanim pary

Urgité jedla budu s pridanim pary chrumkavejSie a
menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotam a pare.

Pec¢ené maso nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabulke.

Grilovanie

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

Rost s vyrazenym néapisom ,Microwave“ zasunte
k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenim nadol do uvedene;j
vySky zasunutia. Dodato¢ne zasunte univerzalny pekac
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

skosenou stranou smerom k dvierkam rdry najmenej o
jednu zasuvnu vysku nizSie. Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovhomerne
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.

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

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

a vypinania zavisi od nastaveného stupfia grilovania.

m Pri grilovani moéze vznikat dym.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoziiuje pecenie pri presnej teplote.
Preditajte si dblezité upozornenia tykajlce sa
pouzivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam Udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotna sonda"

na strane 26

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
hodndt nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudice nastavte
vys§Siu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie méasa
s teplotou z chladniCky do studeného varného

Prislusenstvo/riad

Zasuvna
vyska

priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené ¢asy pecenia
0 niekolko minut.

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

V&eobecne plati: Cim va&si kus méasa, tym niz&ia teplota
a tym dlhsi ¢as pecenia.

Obréatte pedené maso a grilované kusky asi po Y2 az %
uvedeného Casu.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pediva 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/pecéenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

" 4D horuci vzduch

(= Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
(™) Gril, velka plocha

Mikrovinny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
ohrevu  pen grilovania  vinného pary

nia v min.
ohrevu vo W

Bravcéové maso

BravCové pecené bez koze, napr.  Nezakryty riad 2
krkovicka, 1,5 kg

BravCové pecené bez koze, napr.  Nezakryty riad 2
krkovicka, 1,5 kg

BravCové pecené bez koze, napr.  Zakryty riad 2
krkovicka, 1,5 kg

BravCové pecené s kozou, napr.  Rost 2
pliecko, 2 kg

BravCové pecené s kozou, napr.  Nezakryty riad 2
pliecko, 2 kg

BravCova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2

*Predhrejte
** Na zaCiatku pridajte cca 200 ml tekutiny do nadoby; nadrzka na vodu sa musf pocas prevadzky doplnit

*** Bez obracania

*k kK
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180-190 - - 110-130
180-190 - 1 110-130
220240 360 - 55-65
190-200 - - 130-140
100 - 3 25-30
170-180 - 1 7090
200210 - - 20-25
220-230 - - 70-80

na zaciatku pridajte cca 100 ml tekutiny do nddoby; nadrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit




Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Zasuvna Druh

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

BravCovd panenka, 1,5 kg
BravCovd panenka, 1,5 kg
BravCové file, 400 g
Bravcové filé, 400 g

Udené bravcové s kostou, 1 kg (s
pridanim vody)

Udené karé s kostou, 1 kg
Udené karé s kostou, 1 kg
BravCoveé steaky, hribka 2 cm

Bravcové medailoniky, hribka
3 cm (5 min. predhriat)

Hovadzie maso

Hovadzie filé, stredne prepecens,
1kg

Hovédzie filé, stredne prepecené,
1 kg

Hovadzie filé, stredne prepecens,
1kg

Dusené hovadzie maso, 1,5 kg

Dusené hovadzie méaso, 1,5 kg****

Roastbeef, stredne prepeceny,
1,5kg

Roastbeef, stredne prepeceny,
1,5kg

Roastbeef, stredne prepeceny,
1,5kg

Steak, hriibka 3 cm, stredne pre-
peceny (bez predhrievania)

Burger, vySka 3 - 4 cm

Telacie méso
Telacie peceng, 1,5 kg

Telacie pecené, 1,5 kg

Telacie peceng, 1,5 kg

* Predhrejte
** Na zaCiatku pridajte cca 200 ml tekutiny do nadoby; nadrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit

*** Bez obracania

Nezakryty riad
Zakryty riad
Rost
Nezakryty riad
Zakryty riad
Nezakryty riad
Nezakryty riad
Rost

Rost

Rost
Nezakryty riad
Zakryty riad
Zakryty riad
Nezakryty riad
Rost
Nezakryty riad
Nezakryty riad
Rost

Rost

Nezakryty riad
Nezakryty riad

Zakryty riad

N ohrevu  pen grilovania  vinného pary hia v min.
ohrevu vo W

2 170-180 - 1 80-90

2 230-240 90 - 50-60

3 220-230 - - 20-25

3 210-220* - 1 25-30

2 210-230 - - 70-90

2 160-170 - 1 70-80

2 - 360 - 40-50

5 2 - - 16-20
]

5 K - - 8-12
i

2 210-220 - - 40-50

2 190-200 - 1 50-60

2 240-260 90 - 30-40
(i

2 200-220 130-160

2 150 - 3 30
130 : 2 120-150

2 220-230 - - 60-70

2 190-200 - 1 65-80

2 240-260 180 - 30-40
(i

3 3 - - 1520
]

4 3 - - 25-30
i

2 160-170 100-120

2 170-180 - 1 90-110

2 200-210 90 - 70-80

**** na zaciatku pridajte cca 100 ml tekutiny do nadoby; nddrzka na vodu sa musi pocas prevadzky doplnit
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
vyska ohrevu  pen grilovania  vinného pary nia v min.
ohrevu vo W
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 200-210 - - 100-120
=
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 170-180 - 1 100-120
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 200-220 180 - 30
90 : 3040
Jahnacie maso
Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 2 170-190 - - 50-80
prepedené, 1,5 kg
Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Nezakryty riad 2 170-180 - 1 80-90
prepecené, 1,5 kg
Jahnacie stehno bez kosti, stredne  Zakryty riad 2 240-260 360 - 30
prepecené, 1,5 kg 180 . 35-40
Jahnaci chrbét s kostou™* Rost 2 180-190 - - 40-50
Jahnaci chrbat s kostou™** Nezakryty riad 3 200-210* - 1 25-30
Jahnaci chrbdt s kostou, 1 kg***  Nezakryty riad 2 190-210 90 - 30-40
Jahfacie kotlety Rost 3 3 - - 12-16
]
Klobasy
Grilovand klobdsa Rost 4 3 - - 10-15
]
Mésové jedla
Fasirka, 1 kg Nezakryty riad 2 170-180 - - 60-70
FaSirka, 1 kg Nezakryty riad 2 190-200 - 1 70-80
FaSirka, 1 kg + 20 ml vody Nezakryty riad 2 170-190 360 - 30-40

* Predhrejte
** Na zaciatku pridajte cca 200 ml tekutiny do nadoby; nadrzka na vodu sa musf pocas prevadzky doplnit

*** Bez obracania
“** na zacCiatku pridajte cca 100 ml tekutiny do nadoby; nadrzka na vodu sa musi po¢as prevadzky doplnit

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno zneCisteny. Jedlo pripravujte v zakrytom pekaci alebo pouzite grilovaci plech. Ked poutZijete grilovaci plech, docielite opti-
malne vysledky. Grilovaci plech si mozete dokupit ako osobitné prisluSenstvo.

Méso je priliS tmavé a korka je Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabuduce zvolte nizSiu teplotu a pripadne skratte ¢as pecenia.

miestami spalena a/alebo maso je pri-

li$ spalené.

Korka je prilis tenka. Zvyste teplotu alebo na konci asu pecenia na chvilu zapnite gril.

Pecené maso vyzera dobre, ale Stava  Nabuduce pouzite mensSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.

je pripdlena.

Pecené maso vyzera dobre, ale Stava  Nabuduce pouZite vacsiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

je prili§ svetld a vodnata.

Pri duseni za maso pripdli. Nddoba na pecenie a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.
Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia este pridajte tekutinu.
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Pecené maso nie je prepecene.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Nakrdjajte pecené maso. Omacku pripravte v nadobe na pecenie a platky peceného méasa viozte do omacky.

Méso nahotovo dokonéite iba pomocou mikrovinného ohrevu.

Grilované potraviny su prilis suché.
grilovacie klieSte.

Ryba

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

Celd rybu nemusite obracat. Zasurite 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 podra toho, e 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 uvedene;j
vySky zasunutia. Dodato¢ne 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. Kvapkajica tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a 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
poloZzte 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 vzdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.

m Pri grilovani méze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rure na
pecCenie. Skontrolujte, Ci 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 moéze prasknut.

Lesklé pekacCe 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 dIhsi ¢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 pedeni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Maso osolte az po grilovani. Sol odoberd vodu z mésa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. PouZzite

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

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

Ryba moze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. PouZite
pekad so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu teplotu.

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

Pouzite na to zakryty riad vhodny do mikrovinnej rudry
alebo si na zakrytie zoberte tanier alebo $pecialnu féliu
na mikrovinny ohrev. DodrZiavajte pokyny tykajlce sa
riadu vhodného do mikrovinnej rdry. — "Mikrovinny
ohrev" na strane 21

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
citronovej Stavy.

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

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

Pecenie s pridanim pary

Urgité jedla budu s pridanim pary chrumkavejsie a
menej sa vysusia.

Pouzivajte nezakryty riad. Riad musi byt odolny vodi
vysokym teplotam a pare.

Rybu nemusite obracat.

Zapnite pridanie pary, ako je uvedené v tabulke
nastaveni. Niektoré jedla sa vydaria najlepSie, ked sa
pripravuju vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené

v tabufke.

Teplotna sonda

Teplotna sonda umoznuje pecenie pri presnej teplote.
Preditajte si dblezité upozornenia tykajuce sa
pouzivania teplotnej sondy v prislusnej kapitole. Najdete
tam udaje o vsunuti teplotnej sondy, moznych druhoch
ohrevu a dalSie informacie. — "Teplotnd sonda”

na strane 26

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi 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 Casy pecenia

o niekolko mindut.
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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 pedenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

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

a tym dIhsi ¢as pecenia.

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

cca V2 az % uvedeného Casu obrafte.

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

Prislusenstvo/riad Vyska za-

sunutia

Druh
ohrevu

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

(= Horny/dolny ohrev

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha

Mikrovinny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Cas trva-
nia v min.

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita
pen grilovania

vinného pary

Ryby

Ryba. grilovang, celd, 300 g, Rost 2
napr. pstruh

Ryba, pecend, v celku, Univerzalny pekac 2
300 g, napr. pstruh

Ryba. grilovang, celd, 300 g, Rost 3
napr. pstruh

Ryba, dusend, cela 300 g,  Zakryty riad 2
napr. pstruh

Ryba, grilovang, celd, 1,5 kg, Rost 2
napr. [0sos

Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, Nezakryty riad 2
napr. losos

Ryba, dusend, cela 1,5kg,  Zakryty riad 2
napr. [0sos

Rybie filé

Rybie filé, prirodng, grilované RoSt 4
Rybie filé, prirodng, duseng,  Zakryty riad 2
400 g

Rybie kotlety

Rybie kotlety, hribka 3 cm**  Rost 4
Ryba, zmrazena

Ryba, celd, 300 g, Zakryty riad 2
napr. pstruh

Rybie filé, prirodngé Zakryty riad 2
Rybie filé, prirodné, 400 g Zakryty riad 2
Rybie filg, zapeCené Rost 2

* Predhriat

@ [

® O

9

5

9

%5

B 0

ohrevu vo W

170-190 2030
170-180 : 1 1520
160-170 5-10
2 90 1520
600 : 3
360 27
170-190 3040
230250 360 3040
600 10
360 1015
1" 1525
600 : 4
360 515
3 : : 1020
600 : 5
360 T2
210230 2030
600 1015
200220 4560

“* Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 2
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PrisluSenstvo/riad

Vyska za-
sunutia

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Rybie filé, zapecené Nezakryty riad 2
Rybie filé, zapecené, 400 g Nezakryty riad 2
Rybie prsty (priebezne Univerzalny pekac 3
obrdtte)

Jedla zryb

Rybia terina, 1 000 g Forma terina 2

* Predhriat

Druh Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita Cas trva-
ohrevu pen grilovania  vinného pary hia v min.
ohrevu vo W
200220 - 1 35-45
3 360 - 1520
]
200220 20-30
=
- 360 20-25

** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 2

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
pecCenia a usetrite energiu.

Priprava v kombinacii s mikrovinnym ohrevom

Ak chcete dusit v kombinacii s mikrovinnym ohrevom,
pouzivajte vzdy zakryty riad vhodny do mikrovinnegj 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 podla moznosti na plocho.

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

Vlastna chut jedal zostane vyrazne zachovana. Vdaka

tomu modzZete Setrne zaobchadzat so solou a s korenim.

Ak pre vami pripravované mnozstva jedla nenajdete
udaje o nastaveni, predlizte 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 &isto na mikrovinny ohrev.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Priprava na jednej urovni
Pridrziavajte sa udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Su€asne zasunuté plechy
nemusia byt sti¢asne hotové.

m  Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecdenie: 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
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabudlce nastavte vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pri pouZiti predhrievania
sa skratia uvedené Casy o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.
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Pouzité druhy ohrevu:

" 4D horuci vzduch

Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
(] Gril, velka plocha
coolStart-Funkcia

S| Mikrovinny ohrev

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

m 1 =nizky stupen
m 2 = stredny stupen
m 3 = vysoky stupen

Cas trva-
nia v min.

Druh
ohrevu

Zasuvna
vyska

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita
pefi grilovania  vinného pary

Zelenina, Cerstva

Zelenina, Cerstvd, 250 g* Zakryty riad
Zelenina, Cerstvd, 500 g* Zakryty riad
Zelenina, mrazena

Spendt, 450 g* Zakryty riad
MieSand zelenina, 250 g +  Zakryty riad

25 ml vody*

MieSand zelenina, 500 g +  Zakryty riad

25 ml vody*

Zeleninové jedla

Grilovana zelenina Univerzalny pekac
Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice  Univerzdiny pekac

Pecené zemiaky, polovice Univerzalny pekac

Pecené zemiaky, polovice,  Univerzainy pekac
1 kg

Zemiaky varené v Supke, Zakryty riad

celé, 250 g~

Varené zemiaky, rozstvr- Zakryty riad

tené, 500 g*

Zemiakoveé vyrobky, zmrazené

Zemiakoveé rosti (zemiakové  Univerzalny pekac
placky)**

Zemiakove tasticky,
plnené™*

Krokety™

Univerzalny pekac
Univerzainy pekac
Zemiakoveé hranolCeky ™™

Univerzalny pekac

Zemiakové hranolGeky,
2 Urovne

Univerzainy pekac + plech na
pecenie
* jedla priebezne jeden az dvakrat premiesSajte

“* Dodrziavajte Udaje na obale

ohrevu vo W

2 - 600 6-10
2 - 600 10-15
2 - 600 11-16
2 - 600 812
2 - 600 13-18
5 3 10-15
]
3 160-180 4560
3 180-190 - 1 40-50
3 200-220 360 1520
2 - 600 6-11
2 - 600 12-15
3
»-5-
3
3
3
3+1 190210 30-40
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Cas trva-
nia v min.

Teplota v °C/ stu- Vykon mikro- Intenzita
pefi grilovania

vinného pary

PrisluSenstvo/riad Zasuvna
vyska
Ryza
Dlhozrnna ryza, Zakryty riad 2
250 g + 500 ml vody
Ryza natural, Zakryty riad 2
250 g + 650 ml vody
Rizoto, 250 g + 900 mlvody Zakryty riad 2
Obilniny
Kuskus, 250 g + 500 ml Zakryty riad 2
vody
Proso, celé, 250 g + 600 ml  Zakryty riad 2
vody
Polenta/kukuricnd krupica,  Zakryty riad 1
125 g + 500 ml vody*
Kripy, 250 g + 750 mlvody  Zakryty riad 2
Vajce
Vajcovd zavarka do polievky ~ Zakryty riad 2
Z 2 vajec

* jedla priebezne jeden az dvakrat premiesajte

** DodrZiavajte Udaje na obale

55

55

%5

55

55

%5

55

ohrevu vo W

- 600 79
180 13-16

- 600 11-13
180 25-30

- 600 12-14
180 22-27

- 600 6-8

- 600 810
180 510

- 600 6-8

- 600 11-13
180 15-20

- 360 6-8

Dezert

S vasim spotrebi¢om mbzete pripravovat jogurt a rozne
dezerty.

Pri priprave pomocou mikrovinného ohrevu vzdy
pouzivajte ziaruvzdorny riad vhodny do mikrovinnej rary.
Dodrziavajte pokyny tykajlce sa riadu vhodného do
mikrovinnej rary. — "Mikrovinny ohrev" na strane 21

Ked' umiestnite riad na rost, potom rost s vyrazenym
napisom ,Microwave“ zasurite k dvierkam spotrebiga
a zakrivenim nadol.

Priprava jogurtu

Z varného priestoru vyberte prisluSenstvo a ramy.
Priestor na pecenie musi byt prazdny. Dvierka
spotrebiCa pocCas prevadzky neotvarajte.

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. Naplnte do Salok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou féliou.

4. Salky a pohare polozte na dno vnutorného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

Puding z pudingového prasku

Pudingovy prasok zmiesSajte s mliekom a cukrom podla
udajov na obale vo vysokej nadobe vhodnej do
mikrovinnej rdry. 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 ruary.
3. Nastavenie podla udajov v tabulke.
4. Hned ako za¢ne mlieko stupat, silno premiesajte
a vykon mikrovinného ohrevu znizte ta, ako je to
uvedené v tabulke.
Po&as dalSieho varenia jedlo viackrat premieSajte.

Kompét

Odvazte ovocie v nadobe vhodnej do mikrovinnej rury
a na 100 g pridajte polievkovu lyzicu vody. Podla chuti
pridajte cukor a koreniny. Nadobu zakryte a nastavenie
vykonajte podla udajov v tabulke.

Pod&as 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.

Vrecko s pukancami polozte oznadenou stranou nadol
na riad. Nastavenie podla udajov v tabulke. V zavislosti
od produktu a mnozstva moze byt potrebné prispdsobit
¢as.
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Aby sa pukance nepripalili, vyberte vrecko s pukancami
po 1 V2 minlte a zatraste nim. Po priprave poumyvajte
varny priestor.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

V pripade potravin uzavretych vo vzduchotesnom obale
moze obal prasknut. Riadte sa vzdy pokynmi vyrobcu

PrisluSenstvo/riad

vySka zasunutia Druh

uvedenymi na obale. Jedla vyberajte z varného
priestoru vzdy pomocou chnapky.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Pouzité druhy ohrevu:
. Kysnutie cesta
n Mikrovinny ohrev

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

ohrevu pen kysnutia vinného hia v min.
ohrevu vo W
Puding z prasku* Zakryty riad 2 600 5-8
Jogurt Porciové formy Dno varného 35-40 300-360
priestoru
Ryza v mlieku, 125 g + 500 ml  Zakryty riad 2 600 10
mlieka S 180 20-25
Ovocny kompot, 500 g Zakryty riad 2 600 9-12
Pukance na pripravu Nezakryty riad 2 600 4-6

v mikrovinnej rure, 1 vrecko &
100 g**

* Jedla priebezne jeden az dvakrat premiesajte

5

** Zatvoreng vrecko poloZte na riad

Druhy ohrevu eko

Horuci vzduch eko a Horny/dolny ohrev eko su
inteligentné druhy ohrevu na Setrnu pripravu masa, ryb
a peciva. Spotrebi¢ optimalne reguluje privod energie
do vnutorného priestoru spotrebic¢a. Jedlo sa pripravuje
vo fazach zvySkovym teplom. Zostane tak StavnatejSie
a menej zhnedne. Uspora energie zavisi od spdsobu
pripravy a druhu potravin. Ked pocas pripravy jedla
alebo predhrievania pred¢asne otvorite dvierka
spotrebiCa, tento efekt sa strati.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené vnutornému
priestoru spotrebiCa a druhom prevadzky. Odstrante

z vnutorného priestoru prisluSenstvo, ktoré nepouzivate.

Jedla zasunte do chladného, prazdneho vnutorného
priestoru. Zvolte pri Hordcom vzduchu eko teplotu

v rozmedzi 125 °C az 275 °C a pri Hornom/dolnom
ohreve eko teplotu v rozmedzi 150 az 250 °C. Pocas
pecenia nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené. Pedte
len na jednej Urovni.

Druh ohrevu Horuci vzduch eko sa pouziva na zistenie
spotreby energie v cirkulaénom rezime a na zistenie
triedy energetickej udinnosti. Druh ohrevu Horny/dolny
ohrev eko sa pouziva na zistenie spotreby energie

v konven¢nom rezime.

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

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

Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo zo smaltu,
ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
zo skla predlzuju &as pecdenia a kola¢ 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

Tu najdete Udaje pre rbzne pokrmy. Teplota a ¢as
pecenia zavisia od mnozstva a vliastnosti cesta. Preto
sU uvedené rozsahy hodnoét nastavenia. Skuste najprv s
niz8imi hodnotami. NizSia teplota zaisti rovhomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby druhy krat nastavte
vySSiu hodnotu teploty.

Upozornenie: Casy pe&enia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Kolace alebo pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepecené vnutri.
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Pouzité druhy ohrevu:

" Horny/dolny ohrev eco
. Hortci vzduch eco

Teplotav °C Cas trva-

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu hia v min.

Kolace vo forme

Kolac z treného cesta vo forme Vencova/obdiznikova forma 2 140-160 60-80
@

Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
®.

Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30

Torta z piSkatového cesta, 3 vajec Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 25-40

Torta z piSkatového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 50-60

Kysnuta babovka Forma na babovku 2 150-170 50-70

Kolace na plechu

Kolac z treného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 3 150-170 25-40
®.

Kolac z jemného cesta so suchym obloZenim  Plech na pecenie 3 170-180 25-35
@

Piskotova rolada Plech na pecenie 3 180-190 15-20
®.

VianoCka, kysnuta pletenka Plech na pecenie 3 160-170 25-35

Kysnuty kolac so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 160-180 15-20

Drobné pecivo

Mufiny Plech na mufiny 2 160-180 1525

Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150-160 25-35
@

Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190 20-35
®.

Pecivo z paleného cesta Plech na pecenie 3 200-220 35-45
@

Placky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
®.

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 30-45
@

Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 160-180 25-35

Chlieb a pecivo

PSenicéno-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 200-210 3545

Chlebové placka Univerzalny pekac 3 250-275 15-20

Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie 3 170-190 15-20
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Prislusenstvo/riad

Teplotav °C Cas trva-

Vyska za- Druh

Zemle, Cerstvé Plech na pecenie

Méaso

BravCové pecené bez koze, napr. krkovicka, — Nezakryty riad
1,5kg

Dusené hovadzie maso, 1,5 kg Zakryty riad
Telacie pecené, 1,5 kg Nezakryty riad
Ryby

Ryba, dusend, celd 300 g, napr. pstruh Zakryty riad
Ryba, dusenad, celd 1,5 kg, napr. losos Zakryty riad
Rybie filé, prirodné, dusené Zakryty riad

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma v obilnych a zemiakovych
vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

sunutia ohrevu nia v min.
3 180-200 20-30

2 180-190 120-140
2 200-220 140-160
2 170-180 110-130
2 190-210 25-35

2 190-210 45-55

2 190-210 15-25

su napr. zemiakové chipsy, zemiakové hranolCeky,
toasty, pedivo, chlieb alebo jemné pedivo z krehkého
cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

VSeobecne

m Casy ohrevu zachovévajte ¢o najkratsie.

m Opekajte jedla do zlatista, nie prili§ do hneda.
m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.
S horticim vzduchom max. 180 °C.

Susienky

S hornym-/dolnym ohrevom max. 190 C.

S hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vajitko alebo Zitok znizujui tvorbu akrylamidu.

Zemiakoveé hranolCeky na pripravu v rire 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 pecCenie pri nizkej tepote. Preto
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote.

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

Va$a vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie
menu, pretoze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrziavat 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.
MbzZete pouZit aj korenené alebo marinované maso.
Nepouzivajte rozmrazené maso.

Po upeceni na miernom ohreve sa méze maso hned
narezat. Odpocivanie nie je potrebné. Specialnou
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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 vySky 2.

Dalsie informdcie néjdete v tipoch na pe&enie miernym
ohrevom za tabulkou nastaveni.

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

15 minut prehriat.

Na varnej zone maso pri vysokej teplote prudko
a dostatoéne dlho opecte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. Okamzite ho dajte na predhriaty riad. Riad
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Pouzite druh ohrevu:
=[] Mierny ohrev

s masom znova vilozte do varného priestoru a pecte na
miernom ohreve.

Odporucané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hrubky a kvality masa. Preto su uvedené

rozsahy hodnét nastavenia.

Druh Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-
ohrevu nia v min. hia v min
Hydina
Kacacie prsia, doruzova, po 300 g Nezakryty riad 6-8 90" 45-60
Filé z kuracich prs, po 200 g, prepe-  Nezakryty riad 4 120* 4560
cené
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg, prepe- Nezakryty riad 6-8 120" 110-130
cené
Bravéové maso
BravCovd panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad 6-8 80~ 130-180
1,5kg
BravCova panenka, v celku Nezakryty riad 4-6 80* 45-70
Hovadzie maso
Hovadzie peCené (bocik), hrubka 6 - Nezakryty riad 6-8 100* 150-180
7.cm, 1,5 kg, prepecené
Hovadzie filé, 1 kg Nezakryty riad 4-6 80~ 90-120
Roastbeef, hribka 5 - 6 cm Nezakryty riad 6-8 80* 120-180
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad 4 80~ 30-60
hrdbka 4 cm
Telacie méso
Telacie peceng, hrubka 4 - 5 cm, Nezakryty riad 6-8 80~ 80-140
1,5kg
Telacie pecené, hribka 7 - 10 cm, Nezakryty riad 6-8 80* 140-200
1,5kg
Telacia svieCkovica, v celku, 800 g Nezakryty riad 4-6 80~ 70-120
Telacie medailoniky, hribka 4 cm Nezakryty riad 80* 30-50
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat, vykosteny bez koze,  Nezakryty riad 4 80* 30-45
po 200 g
Jahnacie stehno, stredne prepecené,  Nezakryty riad 6-8 95~ 120-180

bez kostf, 1 kg, v celku
* predhrejte

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

Pecenie kacacich pr's na miernom
ohreve.

Maso upecené na miernom ohreve
nie je také horice ako normalne upe-
¢ené maso.

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

Aby upecené maso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a maso servirujte s velmi horticou omackou.
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Susenie

Vas spotrebi¢ ma druh ohrevu ,Susenie”, ktorym
mozete vynikajuco susit ovocie, zeleninu a bylinky. Pri
tomto druhu konzervovania sa aromatické latky
koncentruju odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne 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 rovhomerne ju
rozdelte na rost.

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

Na suSenie pouZite nasledovné vysky zasunutia:
m 1 rost:vyska 3

PrisluSenstvo

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hrubka 3 mm, 1 - 2 rodty
naro$t 200 g)

Jadrové ovocie (kolieska jabik, hribka 3 mm, 3 - 4 rodty
narost 200 g)

Kostkové ovocie (slivky) 1 -2 roSty

Kostkoveé ovocie (slivky) 3 - 4 roSty

Koreriova zelenina (karotka), struhang, blansi- 1 - 2 roSty
rovana

Koreriova zelenina (karotka), strihang, blansi- 3 - 4 roSty
rovana

Platky hub 1 -2 roSty
Platky hub 3 - 4 roSty
Bylinky, oCistengé 1 -2 roSty
Bylinky, oCistené 3 - 4 roSty
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m 2 roSty: vyska 3+1
m 3 roSty: vySka 5+3+1
m 4 roSty: vySka 5+3+2+1

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obratte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuSeni
uvolnite z papiera.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na susenie réznych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vlihkosti, zrelosti a hrabky suSenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepSie
zakonzervované. Cim tensie sa nakrdjaju, 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:
. Sugenie

Teplotav °C Cas trva-

Vyska za- Druh

sunutia ohrevu nia
v hodinac
h
80 3-6
80 6-8
80 4-8
80 8-10
80 6-8
80 6-8
60 4-7
60 79
60 1-3
60 3-6



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 gisté a nepoSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a neposSkodené 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 112 1.
Nepouzivajte vacsie alebo vySSie pohare. VieCka mbzu
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 naplrnte horticim 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 naplnite hortcou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a viec¢ko. Pohare zatvorte

Vyska za- Druh
sunutia ohrevu
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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 pohére nechajte este perlit

v zatvorenom varnom priestore podfa 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. Horlce pohare
neukladajte na studenu alebo mokru podlozku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Odporucané hodnoty nastavenia

Casy uvedené v tabulke nastaveni su orientadné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené teplotou okolia, po¢tom poharov, )
mnozZstvom, 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 zagina asi po 30 -
60 minutach.

Pouzite druh ohrevu:
" 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trvania v min.

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka 1-litrové zavaracie pohdre

Zelenina, napr, uhorky 1-litrové zavdracie pohéare

Kostkoveé ovocie, napr. ceresne,
slivky

1litrové zavdracie pohare

Jadrové ovocie, napr. jablka,
jahody

1litrové zavdracie pohare

160-170 Do perlenia: 30-40
120 0d 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
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Kysnutie cesta

S druhom ohrevu ,Kysnutie cesta“ cesto vykysne
vyrazne rychlejSie ako pri izbovej teplote a nevysusi sa.
Prevadzku spustite len vtedy, ked je varny priestor
Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. Dodrziavajte
udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie (kysnuté
cesto kysnutie tvarovaného cesta).

Prvé kysnutie
Pri prvom kysnuti polozte misku s cestom na rost.
Nastavte podla udajov v tabulke.

Podas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto nezakryvajte.

S S E

Druhé kysnutie
Pedivo polozte do vySky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Pred pecenim vytrite vihkost z varného priestoru.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecCenia zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientatné
hodnoty.

Pouzite druh ohrevu:
" Kysnutie cesta

Teplotav °C Cas trva-
hia v min.

Vyska za- Druh

sunutia ohrevu

Kysnuté cesto, sladké
Napr. kysnuté pecivo Miska

Univerzalny pekdc
Tukoveé cesto, napr. panettone Miska

Forma na roste

Kysnuté cesto, pikantné
Napr. pizza Miska

Univerzalny pekac

Chlebové cesto
Biely chlieb Miska

Univerzalny pekdc
PSenicno-razny chlieb Miska

Univerzalny pekdc
Zemle Miska

Univerzalny pekdc
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2 3540 30-45
2 3540 10-20
2 40-45 4090
2 40-45 30-60
2 3540 20-30
2 3540 10-15
2 3540 3040
2 3540 15-25
2 3540 2540
2 3540 10-20
2 3540 3040
3 3540 15-25



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 rury. Dodrziavajte
pokyny tykajuce sa riadu vhodného do mikrovinne;j rury.
— "Mikrovinny ohrev" na strane 21

Rost s vyrazenym napisom ,Microwave"” zasunte
k dvierkam spotrebia a zakrivenim nadol.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
varenia/pecCenia a usetrite energiu.

Odporucané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orientadnymi hodnotami.
Zavisia od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C)

a vlastnosti potravin. Uvedené su Casové rozsahy.
Najskdér nastavte kratSi ¢as a predlzte ho, ak je to

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

potrebné. Rozmrazovanie sa ¢asto 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 odpocivat 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 hia v min.
ohrevu vo W

Zasuvna Druh
vyska ohrevu

Chlieb, pe€ivo

Chlieb, 500 g Nezakryty riad
Zemle Rost

Kolace

Kolac, Stavnaty, 500 g Nezakryty riad
Kolac, suchy, 750 g Nezakryty riad
Méso a hydina

Kurca, celé, 1,2 kg Nezakryty riad
Casti hydiny, 250 g* Nezakryty riad
Kacka, 2 kg* Nezakryty riad

Méso v celku, napr. na pecenie (surové maso) Nezakryty riad
800 g*

Méso v celku, napr. na pecenie (surové maso) Nezakryty riad
1kg*

Méso v celku, napr. na pecenie (surové maso) Nezakryty riad
1,5kg*

Kusky alebo platky mésa, napr. gulas (surové  Nezakryty riad
mé&so), 500 g*

Zmes mletého mésa, 200 g~ Nezakryty riad

* Po uplynuti 1/2 ¢asu obratte

2 - 180 3

= 90 10-15
2 140-160 90 24
2 - 180 2

= 90 10-15
2 - 90 1015
2 - 180 10

= 90 10-15
2 - 180 10

= 90 10-15
2 - 180 10

90 4050
2 - 180 15

= 90 10-15
2 - 180 15

= 90 20-30
2 - 180 15

90 2535
2 - 180 8

= 90 510
2 - 90 815

‘ 5
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Prislusenstvo/riad

Zasuvna Druh

Teplotav°C  Vykon mikro- Cas trva-

Zmes mletého masa, 500 g* Nezakryty riad
Zmes mletého mésa, 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 obratte

vyska ohrevu vinného nia v min.
ohrevuvo W

2 180 5

= 90 10-15
2 - 180 10

= 90 20-30
2 - 180 3

= 90 1015
2 - 180 5

= 90 1015
2 - 180 510
2 - 180 10

= 90 813
2 - 90 79

‘ %5

Zohrievanie a regeneracné zohrievanie jedal

Vas spotrebi¢ vam ponuka rbzne moznosti zohrievania
a regeneracného zohrievania jedal. Pomocou
mikrovinného ohrevu sa mimoriadne rychlo zohrievaju
napoje a jedla. Pri regeneradnom zohrievani pridanim
pary sa jedla zohrievaju SetrnejSie a vyzeraju ako
Cerstvo pripravené.

Ohrievanie jedal pomocou mikrovinného ohrevu

Pomocou mikrovinného ohrevu mdzete 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. R6zne 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
nadobu, pouzite tanier alebo Specialnu féliu do
mikrovinnej rary.

Jedla medzityjm dva az trikrat premieSajte, resp. ich
obratte. Ked sa jedla zohreju, 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 bezpodmienecne skontrolujte
teplotu.

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

72

Tip: Ak mate iné mnozstva, ako je uvedené v tabulke
nastaveni, potom vam pomo&ze zakladné pravidlo:
dvojnasobné mnozstvo zodpoveda takmer
dvojnasobnej dobe.

AVarovanie — Nebezpecenstvo oparenia!

Pri zohrievani tekutin méze 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 mé&ze horldca tekutina nahle
prudko vykypiet a rozstreknut sa. Pri zohrievani do
nadoby vlozte vzdy lyzicku. Predidete tak utajenému
varu.

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.

Regeneracné zohrievanie

S druhom ohrevu Regeneracné zohrievanie sa jedla
Setrne zohreju s pridanim pary. Budu chutit a vyzerat
ako Gerstvo pripravené. Aj pecivo z predchadzajiceho
dria sa moze zapiect.




Pouzivajte podla moznosti ploché, Siroké a tepelne
odolné nadoby. Studené nadoby predzuju proces
regeneracného zohrievania.

Regeneracné zohrievanie pouzivajte podla moznosti len
na potraviny rovnakého druhu a velkosti. Ak to nie je
mozné, pri uréeni ¢asu sa riadte podla komponentov
jedla s najdlh§im ¢asom zohrievania.

Jedlo podas regeneracného zohrievania nezakryvajte.

Jedlo v nadobe polozte na rost alebo ho polozte priamo
na rost do vysky 2.

Pocdas prevadzky neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne para.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete pre r6zne napoje a jedla hodnoty
nastavenia na ohrev pomocou mikrovinného ohrevu
a na regeneracéné zohrievanie pridanim pary. Casové

PrisluSenstvo/riad
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udaje su orientacné hodnoty. Zavisia od typu riadu, od
kvality, teploty a stavu potravin. Uvedeneé su Casove
rozsahy. Najskor nastavte kratsSi ¢as a predl|zte ho, ak je
to potrebné.

Hodnoty v tabulke platia vzdy 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
pecenia a uSetrite energiu.

Po priprave poumyvajte varny priestor.

Pouzité druhy ohrevu:
m Regeneracné zohrievanie
" 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 ~ Nezakryty riad
premiesat)

Zelenina, chladena

250¢ Nezakryty riad
250¢ Zakryty riad
1kg Nezakryty riad
Zelenina, mrazena

volng, 250 g Zakryty riad
Spendt so smotanou, v zmrazenom  Zakryty riad
bloku, 450 g (ob¢as 1 - 2-krat pre-

mieSat)

Jedla, chladené

Jedlo na tanieri, 1 porcia Nezakryty riad
Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml Nezakryty riad
Polievka, eintopf, 400 ml (dobre pre-  Zakryty riad
mieSat)

Prilohy, napr. cestoviny, knedlicky, Nezakryty riad

zemiaky, ryza
* Predhrejte

2 - max 1-3

2 - max 26

2 - 360 1-3

2 120-130 - 515
3

2 - 600 3-8

2 120-130 - 15-25
&

2 - 600 8-12

2 - 600 11-16

2 120-130 - 15-25

2 - 600 4-8

2 120-130 - 10-25

2 - 600 5-7

2 120-130 - 8-25

&2
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-
vyska ohrevu vinného nia v min.
ohrevu vo W
Prilohy, napr. cestoviny, knedliCky, Zakryty riad 2 - 600 5-10
zemiaky, ryza S
Nakypy, napr. lasagne, gratinované ~ Nezakryty riad 2 120-140 - 10-25
zemiaky &
Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratino- Nezakryty riad 2 - 600 5-10
vane zemiaky S
Pizza, pecend Rost 2 170-180* - 515
R

Zmrazené, jedla

Jedlo na tanieri, 1 porcia Zakryty riad 2 - 600 11-15

Polievka, eintopf (hustad), 200 ml Zakryty riad 2 - 600 6-8

(dobre premiesat) g

Prilohy, 500 g, napr. cestoviny, Zakryty riad 2 - 600 7-15

knedlicky, zemiaky, ryza g

Nakypy, 400 g, napr. lasagne, gratino- Nezakryty riad 2 180-200 180 20-25

vané zemiaky

Pecivo

Zemle, bageta, pecené Rost 2 150-160* - 10-20
X

PasStéty (vol au vents) Rost 2 180" - 4-10
X

Pecivo, zmrazené
Pizza, pecend Rost 2 170-180* - 515

)

Zemle, bageta, pecené Rost 2 160-170* - 10-20

* Predhrejte

‘ (*}

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mdzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Vdaka roznym stupriom vihkosti
mdbZete zabranit tomu, aby sa uz hotové jedla vysusili.

Jedla nezakryvajte.
Hotové jedla neudrZiavajte teplé dihSie ako dve hodiny.

Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pedu. Jedla nezakryvajte.

R&zne stupne pary su vhodné na udrziavanie teploty:
m  Stupen 1: kusy peCeného masa a minutok

m  Stupen 2: nakypy a prilohy

m Stupen 3: eintopfy a polievka
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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

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Kolage vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pedte s hornym/dolnym ohrevom na jednej Urovni.

Namiesto rostu pouzite univerzalny pekac, na ktory
polozite formu s vyberacim dnom.

Vodova piskota

Vodova piskdta na dvoch Urovniach: Formy s vyberacim

dnom polozte na rosty uhloprie¢ne nad seba.

Upozornenia

Pedivo na plechoch alebo vo formach zasunuté u
suc¢asne do spotrebi¢a nemusi byt hotové stcasne.

Vysky zasunutia pri pedeni na dvoch urovniach:

m Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vySka 1

m Formy na roSte
Prvy rost: vyska 3
Druhy rost: vySka 1

VyS8ky zasunutia pri peéeni na troch drovniach:
m Plech na pecenie: vyska 5

m Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

Dodrziavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

Na pecenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

Pouzité druhy ohrevu:

4D hortci vzduch
= Horny/dolny ohrev
Stupen pre pizzu
= Intenzivny ohrev

Stupne intenzity pary su uvedené v tabulke ako Cisla:

Zakryty jablkovy kola€ na jednej urovni: Tmaveé formy m
s vyberacim dnom polozte uhloprie¢ne vedla seba. n

Zakryty jablkovy kola¢ na dvoch drovniach: Tmavé
formy s vyberacim dnom polozte uhloprieCne nad seba.

Prislusenstvo/riad

1 = nizky stupenf
2 = stredny stupen
3 = vysoky stupen

Cas trva-

Vyska za- Druh

Teplotav °C Intenzita

Pecenie
Striekané pecivo

Striekané pecivo

Striekang pecivo, 2 Urovne
Striekané peCivo, 3 Urovne
Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes)

Kolaciky (small cakes), 2 Urovne
Kolaciky (small cakes), 3 Urovne
Vodova piskadta

Vodova piskota

Vodova piskadta

Vodova piskata, 2 trovne

Plech na pecenie

Plech na peCenie

Univerzalny pekdc + plech na pecenie
Plechy na pecenie + univerzalny pekac
Plech na pecenie

Plech na peCenie

Univerzalny pekdc + plech na pecenie
Plechy na pecenie + univerzalny pekac
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm
Forma s vyberacim dnom @ 26 cm

Forma s vyberacim dnom @ 26 cm

Forma s vyberacim dnom @ 26 cm

* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

“* nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

sunutia ohrevu pary nia v min.

3 140-150* 2540
=

3 140-150* 05.40

3+1 140-150* 30-40

5+3+1 130-140* 35.55

3 160" 20-30
=

3 150* 05.35

3+1 150" 05.35

5+3+1 140 35.45

2 160-170** 05.35
=

2 160-170** 05.35

2 150-160 1 10
2025

3+1 150-170** 3050
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Prislusenstvo/riad

Cas trva-
nia v min.

Druh
ohrevu

Vyska za- Intenzita

sunutia

Teplotav °C

Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm

Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z Gierneho plechu, @ 20 cm
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm

Zakryty jablkovy kolac, 2 Urovne 2 formy z Gierneho plechu, @ 20 cm

* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

“* nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

pary

2 170-180 60-80

2 180-200 60-80
=B

2 170-180 7595
=

3+1 170-190 7090

Grilovanie

NavySe zasunte univerzalny plech. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane Cistejsi.

PrisluSenstvo

Grilovanie
Opekanie toastov* Rost
Beefburger, 12 kusov** Rost

* Nepredhrievat

Pouzite druh ohrevu:
m (7] Gril, velkd plocha

Cas trva-
nia v min.

Druh
ohrevu

Vyska za-
sunutia

L3

25-30

“*Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obrétte

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 21

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

Prislusenstvo/riad

Upozornenie: Na skuSku v prevadzke len

s mikrovinnym ohrevom vypnite funkciu susenia

v zékladnych nastaveniach. — "Zdkladné nastavenie”
na strane 20

Pouzité druhy ohrevu;

n 4D horuci vzduch

" Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
n Mikrovinny ohrev

Druh
ohrevu

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

Zasuvna
vyska

Rozmrazovanie mikrovinnym ohrevom

Méaso Nezakryty riad
Varenie v mikrovinnej rire

Vajecné mlieko Nezakryty riad
Piskota Nezakryty riad
Fasirka Nezakryty riad

*“Po uplynuti 2/3 celkového Casu ob-

2 180 5

= 90 1015
2 360 20

= 180 20-25
2 600 79
2 600 2007

ratte
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PrisluSenstvo/riad Zasuvna Druh Teplotav °C  Vykon mikro- Cas trva-

vyska ohrevu vinného nia v min.
ohrevu vo W

Varenie kombinované s mikrovinnou rtrou

Gratinované zemiaky Nezakryty riad 2 170-190 360 25-30
Kolace Nezakryty riad 2 180-200 180 18-23
Kurca* Rost 2 200220 360 25-35

*“Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu ob-
ratte
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