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A Bezpeénostni pokyny

Pred instalaci
Poskozeni béhem

prepravy

Umisténi a pripojeni

Pokyny tykajici se
Vasi bezpecnosti

Horky varny prostor

Tento navod k pouziti si peclivé prostudujte. Jen tak
muzete Vas spotrebi¢ spravné a bezpecné obsluhovat.

Néavod k obsluze a montazi dobfe uschovejte. V pfipadé
pfedani dalSi osobé pfiloZte také oba navody.

Spotfebi¢ ihned po vybaleni zkontrolujte. Pokud byl
spotfebi¢ béhem pfepravy poskozen, nesmi byt pfipojen.

Dbejte prosim specialniho montazniho navodu

Tento spotfebi€ je ur€en pouze do soukromé domacnosti.
Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Dospélé osoby a déti nesmi spotfebic provozovat
m pokud nejsou télesné nebo dudevné schopné,
m nebo jim chybi znalosti a zkuSenosti.

Nikdy nedovolte détem, aby si se spotifebi¢em hraly.

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch a
vyhfevnych téles.
Dvitka spotfebiCe otvirejte opatrné. Ze spotrebi¢e mize
unikat para. Déti drzte mimo dosah pecici trouby.

m Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se
mohou v prostoru pecici trouby vznitit. Pouzivejte pouze
malé mnozstvi napoju s vysokoprocentnim alkoholem a
dvitka spotfebice otevirejte opatrné.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Poskozena dvirka a
tésnéni dvirek varného
prostoru

Zrezavélé plochy

Otevieny kryt

Nebezpeci pozaru!

m V pedicim prostoru neskladujte Zzadné hoflavé predméty.
Nikdy neotvirejte dvifka, pokud ze spotfebie vychazi
kouf. Vypnéte spotrebi¢. Vytahnéte sitovou zastréku,
resp. vypnéte pojistku v pojistkové skiini.

m Pecici papir nepokladejte b&éhem predehfivani volné
na pfisluSenstvi. Pfi otevfeni dvifek spotfebice vznika
privan. Papir by se mohl dotknout vyhfevnych téles
a vznitit se. Pedici papir vzdy zatizte nadobim nebo
formou na peceni. Pecicim papirem vykladejte jenom
potfebnou plochu. Pecici papir nesmi pfesahovat pres
prislusenstvi.

Nebezpeci elektrického zkratu!

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinili pfipojny kabel v
horkych dvitkach spotfebice. Kabelova izolace se mize
roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého peciciho prostoru. Tvofi se
horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfisluSenstvi ze spotfebie nikdy nevyjimejte bez
kuchynskych chnapek.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!

Spotfebi€ nikdy nepouzivejte, jsou-li poSkozena dvirka
varného prostoru nebo té&snéni dvifek. Muze dojit k tniku
mikrovinné energie. Spotfebi¢ dale pouZivejte teprve po
jeho opravé.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!

PFi nedostate¢ném cisténi maze ¢asem dojit ke zrezavéni
povrchu spotfebice.

MUZe dojit k aniku mikrovinné energie. Spotfebic
pravidelné Cistéte.

Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Nikdy neodstrariujte kryt spotfebice. Spotiebi€ pracuje s
vysokym napétim.

Riziko tézkého poskozeni zdravi!
Nikdy neodstranujte kryt spotfebice. Kryt chrani pfed
Unikem mikrovinné energie.



Horké nebo vihké
prostiedi

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinnému
ohrevu

Priprava potravin

Nadobi

Vykon a cas
mikrovinného ohrevu

Nebezpeci elektrického zkratu!
Spotfebi€ nikdy nevystavujte vysokym teplotam a vihkosti.

Nebezpedi zasazeni elektrickym proudem!

m Neodborné provedené opravy jsou nebezpecné. Opravy
smi provadét a pfipojné vedeni vyménovat pouze
vyrobcem vyskoleny servisni technik.

m Pokud je spotfebi¢ poSkozen, vytahnéte sitovou
zastréku, resp. vypnéte pojistku v pojistkové skFini.
Zavolejte servisni sluzbu

Nebezpeci pozaru!

Mikrovinny ohfev pouzivejte pouze k pfipravé potravin,
které jsou uréeny k poziti. Jiné upotfebeni muze byt
nebezpectné a zplsobit $kody. Napfiklad, zahfejete-li
mikrovinnym ohfevem pantofle nebo polstarky se zrnim €i
obilim, maze dojit jesté po nékolika hodinach ke vzniceni.

Nebezpeci poranéni!

m Na nadobi z porcelanu a keramiky se mohou nachazet
drobné dirky na uchytkach a viku. Tyto dirky jsou
tvofeny dutym prostorem. Vihkost, ktera do tohoto
dutého prostoru pronikne, mize zplsobit prasknuti
nadobi.

m Nikdy nepouzivejte nadobi, které neni uréené k pouziti
pro mikrovinné trouby.

Nebezpeci popaleni!

Horké pokrmy mohou nadobi zahfat. Nadobi nebo
prislusenstvi vyjimejte z varného prostoru vzdy pomoci
kuchynskych chnapek.

Nebezpeci pozaru!

Nikdy nenastavujte pfilis vysoky vykon a pfilis dlouhy
¢as mikrovinného ohfevu. Potraviny se mohou vznitit a
poskodit tak spotfebié. Ridte se Gdaji uvedenymi v tomto
navodu k pouziti.



Obaly

Napoje

Détska strava

Nebezpedi pozaru!
m Nikdy neohfivejte pokrmy v obalech udrzujicich teplotu.

m Nikdy bez dozoru neohfivejte potraviny v nadobach z
umelé hmoty, papiru nebo jinych hoflavych material(.

Nebezpedi popaleni!

U potravin uzavienych ve vzduchotésném obalu mize
dojit k protrhnuti obalu, proto dbejte pokynu uvedenych na
obalu.

Nebezpedi opareni!

P¥i ohfivani tekutin muze dojit ke skrytému varu. To
znamena, zZe tekutina dosahne bodu varu, aniz by doslo

k tvorbé typickych parnich bublinek. Uz pfi minimalnim
pohybu nadoby mize horka tekutina nahle prudce prekypét
a vystriknout. Pfi ohfivani tekutin davejte do nadobky vzdy
IZi€ku. Zamezite tak skrytému varu.

Nebezpedi exploze!
m Nikdy neohfivejte napoje nebo jiné potraviny v pevné
uzavienych nadobach.

m Nikdy neohfivejte alkoholické napoje na pfilis vysokou
teplotu.

Nebezpedi popaleni!

Détskou stravu nikdy neohfivejte v pevné uzavienych
nadobach. Vzdy z ni odstrante vicko nebo dudlik. Po ohrati
dobfe promichejte nebo protfepte. Tak se teplo rovhomérné
rozlozi. Nez ditéti stravu podate, zkontrolujte jeji teplotu.



Potraviny se skorapkou
nebo se slupkou

Suseni potravin

Potraviny s nizkym
obsahem vody

Jedly olej

Nebezpeci popaleni!

m Nikdy nevarte vajicka se slupkou. Nikdy neohfivejte na
tvrdo varena vajicka. Mohou i po ukonceni mikrovinného
ohfevu explodovat. Totéz plati i pro korySe se skofapkou
¢i ulitou. U sazenych vajec nebo u vajec ve skle nejprve
propichnéte Zloutek.

m U potravin s pevnou kuzi nebo slupkou, jako jsou
napf. jablka, raj¢ata, brambory nebo parky, maze
slupka prasknout. Kizi nebo slupku pfed ohfivanim
propichnéte.

Nebezpeci pozaru!
Potraviny nikdy nesuste pomoci mikrovinného ohfevu.

Nebezpec€i pozaru!

Potraviny s nizkym obsahem vody, jako je napf. chléb,
nikdy nerozmrazuijte nebo neohfivejte na pfilis vysoky
vykon nebo po pfili§ dlouhou dobu.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy v mikrovinné troubé neohfivejte samotny jedly olej.



Pri¢iny posSkozeni

Pozor!

Jiskfeni: Kov — napf. I1Zzika ve skle musi byt od stén
pecici trouby a vnitini strany dvifek vzdalena minimalné
2 cm. Jiskry by mohly zni€it vnitini tabuli dvifek.

Pecici plech, folie, pecici papir nebo nadobi na

dné varného prostoru: Na dno varného prostoru
nepokladejte pecici plech nebo nadobi. Dno varného
prostoru nevykladejte alobalem ani pecicim papirem.
Dochazi ke hromadéni tepla. Doby tepelné Upravy pak
jiz neodpovidaji a podkozuje se smalt

Hlinikové nadoby: Ve spotfebii nepouzivejte zadné
hlinikové nadoby. Spotfebi¢ by se z divodu jiskieni
poskodil.

Voda v horkém varném prostoru: Do horkého varného
prostoru nikdy nelijte vodu. Tvofi se vodni para. Zménou
teploty by se mohl poskodit smalt.

VIhké potraviny: V uzavieném varném prostoru
neskladujte delSi ¢as zadné vlhké potraviny. Smalt by
se poskodil. Ve spotfebici neskladujte Zadné pokrmy.

Ovocna $tava: Univerzalni panev u velmi $tavnatého
ovocného kolace nepreplriujte. Ovocna Stava kapajici
z univerzalni panve zanechava skvrny, které jiz nelze
odstranit.

Vychladnuti s otevifenymi dvifky spotfebice: Varny
prostor pecici trouby nechte vychladnout jen pfi
zavienych dvifkach. Nevkladejte nic mezi dvifka a
samotny spotiebic. | pfi nepatrném pootevieni dvifek
muze ¢asem dojit k poSkozeni €elnich stén nabytku,
ktery se nachazi v blizkosti spotfebice.

Silné znecisténé tésnéni: Pokud je tésnéni trouby hodné
znecidténé, dvirka od trouby b&hem provozu jiz spravné
nedoléhaji. Mohou byt poSkozeny sousedici €elni strany
nabytku. Tésnéni trouby udrzujte vzdy Cisté.

Dvitka pecici trouby nepouZivejte jako sedatko nebo
odkladaci plochu: Nikdy si nesedejte ani nestoupejte na
oteviena dvifka trouby. Na dvifka trouby neodkladejte
zadné nadobi nebo pfisluSenstvi.
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m Preprava spotrebice: Nenoste spotfebi¢ za madlo

dvifek. Madlo dvifek neunese hmotnost spotfebice a
mohlo by se zlomit.

Mikrovinny provoz bez potravin: Mikrovinnou troubu
zapinejte pouze s potravinami umisténymi ve varném
prostoru. Bez potravin by mohlo dojit k pretizeni
spotiebiCe. Vyjimkou je kratky test nadobi (viz ,Pokyny k
nadobi®).

Popcorn z mikrovinky: Nikdy nenastavujte pfili§ vysoky
mikrovinny vykon. Pouzivejte maximalné 600 wattd.
Sacek s popcornem vzdy polozte na sklenény talif.
Sklenéna tabule mize z dGvodu pretizeni prasknout.



Vas novy spotrebic

V této kapitole se seznamite s Vasim novym spotiebi¢em.
Vysvétlime Vam funkce ovladaciho panelu a jednotlivych
ovladacich prvku. Ziskate informace tykajici se varného
prostoru a pfislusenstvi.

Ovladaci panel Zde vidite prehled ovladaciho panelu. Podle typu
spotfebiCe jsou v jednotlivych detailech mozné odchylky.

‘ Displej

\
@ OF M < > O =0 »f i O 725 w 180 %0 60 oW
e E( >E e e e e o

Tlagitka Otoény volig | Tlagitka Mikrovinné
vykony
Tlacitko tfistupfiového
provozu
Otocny voli¢ Pomoci otoéného volice mazete zménit vSechny

navrhované a nastavovaci hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. K zasunuti a vysunuti otocny
voli¢ zatlacte.
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Tlacitka

Displej
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Symbol Funkce tlacitka

on Zapnuti a vypnuti pecici trouby

O Volba druhu ohfevu

P Volba programové automatiky

M Kratké stisknuti = zvolit/spustit pamét
Dlouhé stisknuti = ulozit do paméti

Volba ,kombinovany provoz s mikrovinami*

< Posunuti v nastavovaci oblasti smérem doleva

> Posunuti v nastavovaci oblasti smérem
doprava

® Otevfeni a zavfeni menu ,Casové funkce®

—0 Aktivace/deaktivace détské pojistky

» 4% Zapnuti rychlého ohfevu

i Kratké stisknuti = vyvolani informaci
Dlouhé stisknuti = otevieni nebo zavieni menu
,Zakladni nastaveni“

gant Kratke stisknuti = spustit/zastavit provoz
Dlouhé stisknuti = zrusit provoz

by Volba tfistupfiového provozu

90 Volba mikrovinného vykonu 90 W

180 Volba mikrovinného vykonu 180 W

360 Volba mikrovinného vykonu 360 W

600 Volba mikrovinného vykonu 600 W

900 Volba mikrovinného vykonu 900 W

Kratce po vypnuti spotfebice se displej pfepne do
usporného rezimu. Displej ztmavne.

Displej je rozdélen do rliznych oblasti:

m stavovy fadek

m Uukazatel postupu

m nastavovaci oblasti
u

ukazatel sméru otaceni



Stavovy Fadek ‘ Ukazatel postupu

10:30 Druhy ohfevu ‘ £)14:00 B 32:00

> 190°C
\

Nastavovaci

Nastavovaci oblast

oblast (aktivni)

Ukazatel sméru
otaceni

Pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohfevu.

Stavovy Fadek Stavovy fadek se nachazi nahore na displeji. Zde se
zobrazi ¢as, zvoleny provoz, textové hlaseni, informace a
nastavené ¢asové funkce.

Ukazatel postupu Ukazatel postupu Vam nabizi rychly pfehled o ubéhnuté
dobé. Zobrazi se po startu dole ve stavovém radku
jako linie. Linie zacina vlevo a podle ubihani doby se
prodluzuje. Po uplynuti nastavené doby, linie dosahne
pravého okraje displeje.

Nastavovaci oblasti V obou nastavovacich oblastech se zobrazi navrhované
hodnoty, které miizete zmeénit.

Nastavovaci oblast, ve které se pravé nachazite, je svétla s
¢ernym pismem.

Zde mUzete provadét zmeény.

Pomoci navigaénich tlagitek < a > se dostanete z jedné
nastavovaci oblasti do dalsi. V jakém sméru mlzete

s navigacnimi tlacitky jit, vidite na Sipkach <a”>v
nastavovacich oblastech.



Ukazatel sméru otaceni

Kontrola teploty

Kontrola rozehrati

Zbytkové teplo
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Ukazatel <% ukazuje, ve kterém sméru se mlzete oto€nym
voli€éem pohybovat.

-

< = otocny voli¢ otoéte doprava

=

¥ = otoény voli& otoéte doleva

Pokud se zobrazi Sipky v obou smérech, muzete otoénym
volic¢em otacet v obou smérech.

Sloupce kontroly teploty zobrazuji fazi rozehfati nebo
zbytkové teplo ve varném prostoru

Kontrola rozehfati ukazuje narGst teploty ve varném
prostoru. Jsou-li vSechny sloupce vypInéné, je dosazen
optimalni okamzik ke vlozeni pokrmu.

Horni/spodni
ohrev

180 °C

v

Pokud jste nastavili grilovaci stupefi nebo mikrovinny
ohrev, sloupky se nezobrazi.

Béhem rozehtivani si mizete pomoci tlacitka i nechat
zobrazit aktudlni teplotu rozehrati. Diky termické
setrvacnosti se mlze zobrazena teplota od skute¢né
teploty ve varném prostoru mirné lisit.

Po vypnuti ukazuje kontrolka teploty zbytkové teplo ve
varném prostoru. Je-li vyplnén posledni sloupec, ve
varném prostoru je teplota od cca 300 °C.

Ukazatel zhasne, kdyz teplota klesne na cca 60 °C.



Varny prostor

Chladici ventilator

Upozornéni

Prislusenstvi

Vas spotrebic je vybaven chladicim ventilatorem.

Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina.
Teply vzduch unika nad dvirky.

Pozor!
Vétraci otvor nikdy nezakryvejte. PecCici trouba se jinak
prehfeje.

m Po ukonceni provozu chladici ventilator jesté chvili
dobiha.

m P¥i mikrovinném provozu zUstava varny prostor
spotfebiCe studeny. Pfesto se zapne chladici ventilator
a muze dobihat i po ukon&eni mikrovinného provozu.

m Na prosklenych dvitkach, vnitfnich sténach a podlaze
se mUze tvofit kondenzovana voda. Tento jev je
normailni a nijak nenarusuje funkci spotfebice. Po
ukonceni tepelné Upravy kondenzovanou vodu otfete.

PrisluSenstvi Ize do pedici trouby zasunout ve 3 rliznych
vyskach.

Pokud je pfislusenstvi pfilis horké, mize se deformovat.
Jakmile opét vychladne, deformace ustoupi, aniz by néjak
narusila jeho funkci.

PrisluSenstvi si mtzete dokoupit u zakaznického servisu,

ve specializované prodejné nebo na internetu. Pfi koupi
uvedte HZ Cislo.
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Rost
Na nadobi, formy na pec€eni, maso na
peceni nebo grilovani.

Rost Ize pouzit se zakfivenim smérem
nahoru —— nebo dold —~.

Univerzalni panev HZ86U000

Na velké pecené, suché a Stavnaté
kolacée a gratinované pokrmy. Slouzi i
jako ochrana proti vystfiknuti, pokud
maso grilujete pfimo na rostu. K
tomuto ucelu zasurite univerzaini
panev do vysky 1.

Univerzalni panev zasunte do pecici
trouby zkosenim smérem ke dvifkam
trouby.

Zvlastni prislusenstvi Zvlastni prisluSenstvi si mizete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializované prodejné. Rozsahlou
nabidku pfisluSenstvi k Vasi pecici troubé naleznete
v nasich prospektech nebo na internetu. Dostupnost
pfisluSenstvi a moznost jeho objednani online je v kazdé
zemi odli§na. Podivejte se prosim do prodejnich podkladu.

Zvlastni HZ ¢gislo
prislusenstvi

Pouziti

Smaltovany HZ86B000

Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasunte az nadoraz
zkosenim smérem ke dvitkam
trouby.

Pro velké pecenég, Stavnaté
kolace, nakypy a gratinované
pokrmy. Je mozné ji pouzit také
jako zachytnou nadobu tuku,
kdyz grilujete pfimo na rostu.

K tomu zasunte sklenénou panev
do vysky 1. Sklenénou panev Ize
pouzit i jako odkladaci plochu pfi
mikrovinném provozu.

pecici plech

Sklenéna HZ86G000
panev

Sklenény HZ915001
pekacé

Pro duSené pokrmy a nakypy,
které pfipravujete v pecici
troubé. Je vhodny zejména pro
programovou automatiku.
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Nabidka zakaznického

servisu

Pro Vase domaci spotrebiCe si muzete u zakaznického
servisu, ve specializované prodejné nebo v e-shopu
pfislusnych zemi dokoupit vhodné Cistici prostfedky nebo
dalsi pfisluSenstvi. PFi nakupu vzdy uvedte pfislusné
objednaci ¢islo pozadovaného zbozi.

Utérky k oSetfeni ploch
z uSlechtilé oceli

Objednaci ¢islo 311134

Redukuji usazovani nedistot. Diky impregnaci

specialnim olejem bude povrch nerezovych
spotrebict optimalné oSetien.

Gel k ¢isténi pecici
trouby a grilu

Objednaci ¢islo 463582

K ¢isténi varného prostoru. Gel je bez viné.

Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou

Objednaci Cislo 460770

Hodi se zejména k ¢isténi choulostivych
povrch, jako je napf. sklo, sklokeramika,
nerez nebo hlinik. Utérka z mikrovlakna
odstrani jednim otfenim zbytky vody a
mastnoty.

Pojistka dvifek

Objednaci ¢islo 612594

Zabrani détem otevfit dvifka pecici trouby.
ZpUsob pfisSroubovani pojistky zavisi na
typu spotfebice. Dbejte listu, ktery pfilozen k
pojistce dvifek.
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Pred prvnim pouzitim

Prvotni nastaveni

Nastaveni ¢asu a zména
jazyka

18

V této kapitole se dozvite, co vdechno musite udélat, nez
zacnete poprvé pfipravovat pokrmy.

Nastavte ¢as

Podle potfeby zmérite jazyk pro text zobrazeni
Rozehfejte varny prostor

Vycistéte prislusenstvi

Prostudujte si bezpecnostni pokyny na zacatku navodu
k pouziti. Jsou velmi dllezité.

Po pfipojeni Vaseho nového spotiebite se nahofe

ve stavovém fadku zobrazi ,Nastavte ¢as“. Nastavte
aktualni €as a podle potfeby jazyk pro text zobrazeni.
Pfednastavena je némdcina.

12:00 Nastaveni ¢asu

Sprache wéhlen:
deutsch

1. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.

2. Tlagitkem > v pravé nastavovaci oblasti pfejdéte k
LZvolte jazyk: Cestina“.

3. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovany jazyk.

4. Stisknéte tlagitko O.

Jazyk a Cas je ulozen. Aktualni ¢as se zobrazi na displeji.

Pokyn: Jazyk muzete kdykoliv zménit. Viz kapitolu ,,
Zakladni nastaveni®.



Rozehrati varného
prostoru

Cisténi
prislusenstvi

Abyste odstranili zapach ,novoty*, rozehfejte prazdnou
pecici troubu se zavienymi dvirky.

PFitom dbejte na to, aby v troubé& nezustaly zadné zbytky
oball, napf. styroporové kuli¢ky.

Béhem rozehfivani pecici trouby kuchyn vétrejte.
Nastavte druh ohfevu = Horni /spodni ohfev a teplotu 240
°C.

1. Stisknéte tlagitko off.
Zobrazi se logo Siemens.

2. Nasledné stisknéte tlacitko D.
Bude navrzen druh ohfevu: & 3D-horky vzduch a 160
°C.

3. Oto¢nym volicem zménte druh ohfevu na B Hornir
spodni ohfev.

4. Tlacitkem > prejdéte k teploté a otocnym voli¢em
zmeénite teplotu na 240°C

5. Stisknéte tladitko St .

6. Za 60 minut pecici troubu vypnéte pomoci tlacitka gFf.
Na displeji se zobrazi €as.

Sloupky kontroly teploty zobrazuji zbytkové teplo ve
varném prostoru.

Jak nastavite druh ohfevu a teplotu se dozvite v kapitole
,Nastaveni pecici trouby®, kde je vSe podrobné popsano.

PFed prvnim pouzitim pfisluSenstvi Fadné vycistéte mékkou
utérkou v horkém mycim roztoku.
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Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

Pomoci tlacitka oft mikrovinnou kompaktni pecici troubu
zapnete a vypnete.

1. Stisknéte tlagitko off.
Zobrazi se logo Siemens.
2. Zvolte pozadovany druh provozu.

m Tlacditko 90, 180, 360, 600 nebo 900 W pro mikrovinny
vykon

Tlacgitko 0= druhy ohfevu

Tlagitko P = programova automatika

Tlagitko M = nastaveni ulozena v paméti

Tlacgitko =l = Kombinovany provoz s mikrovinami
Tlagitko 123 = tfistupnovy provoz

Pokud jste za nékolik vtefin nezvolili druh provozu, zobrazi
se ve stavovém fadku hlaseni ,Zvolte funkci®.

Jak vykonate nastaveni, se dozvite v jednotlivych
kapitolach.

Stisknéte tlagitko off.
Pecici trouba se vypne

Nastaveni pecici trouby

20

V této kapitole se dozvite

které druhy provozu ma Vase pecici trouba k dispozici,
jak nastavite druh ohfevu a teplotu,

jak vyberete pokrm z doporu€enych nastaveni,

a jak nastavite rychloohrev.



Druhy ohirevu

Vase pecici trouba ma k dispozici mnoho druh(i ohfevu. Tak mizete pro kazdy pokrm zvolit
optimalni zplsob pfipravy.

Druh ohievu a teplotni rozsah  Pouziti

3D-Horky vzduch Na peceni kolacl a drobného peciva na dvou
30-250 °C urovnich.
Horky vzduch Na peceni tfenych kolacu ve formé na jedné
30-250 °C arovni.
] Horni/spodni ohfev Na peceni na jedné urovni. Je vhodny zejména pro
30-300 °C kolace s vlhkou oblohou (napf. tvarohovy kolac) a pro
kolace na plechu.
=2 Intenzivni ohfev Pro pokrmy s kfupavym korpusem (napf. Quiche).
100-300 °C Teplo pfichazi seshora a obzvlast intenzivné zezdola.
O Spodni ohfev Pro pokrmy a pecivo, které ma byt na spodni strané
30-200 °C upecené dohnéda nebo ma mit krustu.
Na konci doby peleni zapnéte dodate¢né kratce
spodni ohfev.
Cirkulaéni gril Pro dribez a velké kousky masa.
100-250 °C
] Velkoplo$ny gril Ke grilovani steakd, parkd, toastd nebo rybich prstd
1 (slaby), ve velkych mnozstvich.
2 (stfedni),
3 (silny)
] Maloplosny gril Ke grilovani steak(, parku, toastt nebo rybich prsta v
1 (slaby), mensich mnoZstvich.
2 (stfedni),
3 (silny)
Mirné vareni Pro jemné kousky masa, které maji byt stfedné
70-100 °C propecené (medium)/krvavé (rosa) nebo zcela
propecené.
& Predehfivani K predehfivani porcelanového nadobi.
30-70 °C
(559) UdrZovani teploty K udrzovani teploty pokrmd.
60-100 °C
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Nastaveni druhu Priklad na obrazku: Nastaveni pro Horni/spodni ohfev
ohievu a teploty B, 240 °C.

Stisknéte tlagitko [].

Na displeji bude navrzen: &l 3D-horky vzduch, 160 °C. Toto

start

nastaveni muzete okamzité spustit pomoci tlacitka st .

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu, postupuijte
nasledovné:

1. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany druh ohfevu.

10:31 Druhy ohievu

2. Pomoci tlagitka > se prepnéte k teploté a otocnym
voliCem nastavte teplotu.

Horni/spodni
ohiev

start

3. Stisknéte tlacitko swp .
Provoz se spusti. Ve stavovém fadku se zobrazi
sloupky pro rozehfivani kontroly teploty.

-
Horni/spodni e
ohrev 240°C

v

4. Je-li pokrm hotovy, pecici troubu vypnéte pomoci
on
tlacgitka off nebo znovu zvolte a nastavte druh provozu.
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Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Otevieni dvirek pecici
trouby béhem provozu

Zastaveni provozu

Zruseni provozu

Vyvolani informaci

Nastaveni doby tepelné
upravy

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Doporucena
nastaveni

Zména je mozna kdykoliv. Otoénym voli¢em zmérite teplotu
nebo grilovaci stupen.

Provoz se zastavi. Blika % . Po zavfeni dvifek pegici
start

trouby znovu stisknéte tlacitko stor . Provoz bude
pokraCovat dal.

Stisknéte tladitko % . Pedici trouba je ve stavu ,pauza®,
blika 5 .

Znovu stisknéte tlagitko %% . Provoz bude pokragovat dal.
Stisknéte a podrzte tlagitko $% , dokud se ve stavovém
fadku nezobrazi hlaseni ,Zvolte funkci®. MiZete provést
nové nastaveni.

Stisknéte kratce tlagitko i. Pro kaZdou informaci znovu

stisknéte kratce tlagitko i.

Pfed startem obdrzite informace tykajici se druhu ohfevu,
zasuvnych drovni a pfislusenstvi. Po startu si mlizete
vyvolat teplotu rozehfivani ve varném prostoru.

Viz kapitolu ,Casové funkce*, nastaveni doby tepelné
upravy.

Viz kapitolu ,Casové funkce*, nastaveni doby ukond&eni
tepelné Upravy.

Pokud si vyberete pokrm z doporu¢enych nastaveni,
optimalni nastavovaci hodnoty jsou jiz stanoveny. Mate

na vybér bohatou nabidku rdznych kategorii. Najdete
v8echno od kolacu, chleba, dribeZe, masa a zvéfiny az po
nakypy a hotové produkty a velky pocet pokrmu s nasimi
doporu€enymi nastavenimi. Teplotu a dobu tepelné Upravy
mUzete ménit.

Druh ohfevu je pevné nastaven.

Pfes nékolik urovni se dostanete az k jednotlivym

pokrmum. VyzkousSejte to a vyberte si néktery z
rozmanitych pokrmd.
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Vybér pokrmu

Doba tepelné upravy
uplynula

Zména teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby tepelné
upravy

Vyvolani informaci

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Nastaveni
rychloohievu

Vhodné teploty

24

1. Stisknéte tlagitko [J.
Na displeji se jako navrh zobrazi @ 3D-horky vzduch,
160 °C.

2. Otocny voli¢ otocte doleva na nastavovaci navrh (m,

3. Pomoci tlagitka -~ prejdéte k prvni kategorii pokrml a
oto&nym voli€em vyberte pozadovanou kategorii.
Pomoci tlagitka ~ prejdéte na dal$i uroveri. Oto¢nym
volicem vykonejte dalSi vybér. Na zavér se zobrazi
nastaveni pro zvoleny pokrm.

4. Stisknéte tlagitko St .
Spusti se provoz. Ve stavovém fadku viditelné ubiha
navrzena doba tepelné Gpravy 1=,

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku
je =1 0:00.

Signal mzete predcasné zrusit tlacitkem C}

Otocnym voli¢em zménte teplotu nebo grilovaci stupen.

Stisknéte tlagitko © a tlagitkem > prejdéte k dobé tepelné
upravy. Oto¢nym voli€em zménte dobu tepelné Upravy.
Stisknéte tlagitko O.

Kratce stisknéte tlagitko i. Pro kazdou informaci stisknéte
kratce tlagitko i.

Viz kapitolu ,Casové funkce*, posunuti doby ukon&eni
tepelné upravy.

Rychloohfev neni vhodny pro v8echny druhy provozu.
Vhodné druhy ohfevu

m 3D-horky vzduch

m Horky vzduch

m Horni/spodni ohfev

m Intenzivni ohfev

Rychloohfev nefunguje, pokud je nastavena teplota nizsi
nez 100 °C. Je-li teplota ve varném prostoru podstatné
nizSi nez nastavena teplota, rychloohfev neni nutny,
proto se nezapne.



Nastaveni rychloohievu

ZruSeni rychloohievu

Stisknéte tlagitko 5% pro rychloohiev. Ve stavovém fadku
se zobrazi symbol »%.

Sloupky kontroly teploty se vyplini.

Rychloohfev je ukoncen, jakmile jsou vSechny sloupky
vyplnény. Uslysite kratky signal. Symbol »% zhasne.
Vlozte pokrm do varného prostoru.

Upozornéni
m Pokud zménite druh ohfevu, rychloohfev se prerusi.

m Nastavena doba tepelné upravy zac¢ne ubihat okamzité
po startu nezavisle na rychloohfevu.

m Bé&hem rychloohfevu si miZete pomoci tladitka i nechat
vyvolat aktualni teplotu varného prostoru.

m Abyste dosahli stejnomérného vysledku vareni, viozte
Vas pokrm do varného prostoru az po ukonceni
rychloohfevu.

Stisknéte tlagitko »%. Symbol zhasne.
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Mikrovinny provoz

Pokyny k nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

26

Mikroviny se v potravinach pfeménuji na teplo. Mikrovinny
provoz mUzete pouzivat samostatné nebo jej kombinovat

s jinym druhem ohfevu. Zde ziskate informace k nadobi a
dozvite se, jak mikrovinny provoz nastavite.

Upozornéni:

V kapitole , Testovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském
studiu® najdete pfiklady k rozmrazovani, ohfivani a vafeni
pomoci mikrovin.

Hodi se Zaruvzdorné nadobi ze skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky nebo umélé hmoty odolné vaci
vysokym teplotam. V8echny tyto materialy propoustéji
mikroviny.

Muzete pouzit totéz nadobi, ve kterém budete pokrm
servirovat. Vyhnete se tak pfemistovani pokrmu z jedné
nadoby do druhé. Nadobi se zlatym nebo stfibrnym
dekorem pouZivejte pouze tehdy, pokud se vyrobce
zarucCuje, Ze toto nadobi je vhodné k pouziti v mikrovinné
troubé.

Nevhodné je kovové nadobi. Kov nepropousti mikroviny.
Pokrmy ohfivané v zakrytych kovovych nadobach zustanou
studené.

Pozor!
Jiskfeni: Kov, napf. IZicka ve sklenici, musi byt vzdalen
minimalné 2 cm od stén pedici trouby a od vnitfni stény
dvifek. Jinak mohou jiskry znicit vnitfni sklenénou vypln
dvifek.



Test nadobi

Mikrovinny vykon

Nastaveni
mikrovinného
ohievu

Nikdy nezapinejte mikrovinny vykon, aniz byste do pecici
trouby vlozili pokrm. Jedinou vyjimku tvofi nasledujici test
nadobi.

Pokud si nejste jisti, zda je Vase nadobi vhodné k pouziti
v mikrovinném provozu, provedte nasledujici test:

1. Vlozte prazdné nadobi na 72 az 1 minutu pfi maximalnim
vykonu do Vaseho spotrebice.

2. Obcas zkontrolujte teplotu.
Nadobi by mélo zUstat studené nebo vlazné.

Pokud je nadobi horké nebo vznikaji jiskry, neni vhodné
pro pouziti v mikrovinné troubé.

Pomoci téchto tlacitek nastavite pozadovany mikrovinny
vykon.

90 W rozmrazovani choulostivych potravin

180 W  rozmrazovani a dalSi tepelna Uprava

360 W  tepelna uprava masa a ohfivani choulostivych potravin

600 W  ohfivani a tepelna uprava potravin
900 W ohfivani tekutin

Upozornéni
m Kdyz stisknéte tlacitko, sviti zvoleny vykon.

m  Mikrovinny vykon 900 wattli mizete nastavit na

maximalné 30 minut. U vSech ostatnich vykondu je
mozna az 1 hodina a 30 minut.

Priklad: Nastaveni pro mikrovinny vykon 360 W,
Doba tepelné Upravy 17 minut.

1. Stisknéte tlacitko pro pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacitko sviti.
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Doba tepelné upravy
uplynula

Otevieni dvirek pecici
trouby béhem provozu

Zastaveni provozu

Zména doby tepelné
upravy

Zruseni provozu

28

11:40 Mikrovinny ohfev

|| Doba tepelné
upravy:
1:00 min:sek

2. Oto¢nym volic¢em nastavte dobu tepelné Upravy.
3. Stisknéte tlagitko 5 .
Spusti se provoz. Doba tepelné Upravy viditelné ubiha.

Zazni signal. Mikrovinny provoz je ukoncen. Ve stavovém
fadku se z(_ogbrazi [=>1 0:00. Signal muZete pfedcasné zrusit
tlaCitkem 2.

Provoz se zastavi. Blika $& . Po zavieni dvifek pegici
trouby znovu stisknéte tlagitko 35 . Provoz bude
pokracovat dal.

. v v tart v s . “
Stisknéte tlagitko $ . Pedici trouba je ve stavu ,pauza“,
start start

blika swp . Znovu stisknéte tlacitko sto . Provoz bude
pokraCovat dal.

Zména je mozna kdykoliv. Otoénym voli¢em zmérite dobu
tepelné upravy.

Stisknéte a podrte tladitko %5, dokud se ve stavovém

fadku nezobrazi hlaseni ,Zvolte funkci“. Poté mizete
provést nové nastaveni.



MikroKombi

Setrny provoz
,,MikroKombi*

Intenzivni provoz
»,MikroKombi*

PFi tomto provozu se automaticky zapne mikrovinny vykon.
Jednodu$e nastavte teplotu uvedenou v receptu a snizte
dobu tepelné uUpravy na polovinu.

Setrny provoz ,MikroKombi“ je vhodny pro kolaée ve
formach jako jsou:

m tfené kolace, napf. mramorovy kolac, kralovsky kolag,
ovocny kola¢

m kolace z kifehkého tésta se Stavnatou naplni, napf.
zakryty jable¢ny kolag, tvarohovy kolac

m kolace z pecicich smési
m kynuté kolace napf. rGzickovy kolac

m také pfi pe€eni masa Ize dobu peceni s timto druhem
ohfevu zkratit na polovinu.

Upozornéni: Pouzivejte tmavé formy na peceni z kovu
nebo plastu -“Flexi-formy*“. Pro pe¢ené jsou vhodné
zaruvzdorné sklenéné formy s poklickou nebo bez poklicky.
Tento druh ohfevu je vhodny pro:

m drabez, napt. kufe

m nakypy, napf. téstovinovy nakyp

m gratinované pokrmy, napf. gratinované brambory

m pecena ryba, Cerstva nebo mrazena

Upozornéni: Pouzivejte Zaruvzdorné varné nadoby ze skla
nebo keramiky.
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Nastaveni provozu
,MikroKombi*

Doba tepelné upravy
uplynula

30

Jsou-li v receptu uvedeny udaje pro rtzné druhy ohfevu,
vezmeéte si nastaveni pro horni/spodni ohiev. Doba tepelné
Upravy, ktera je uvedena v receptu by neméla byt delSi nez
30 minut.

Pokrm zasurite do studeného varného prostoru. Nadobi
polozte doprostfed na rost do vysky zasunuti 1.

1.

Stisknéte tlacitko .

Na displeji se zobrazi ,Setrny provoz MikroKombi*, 180
°C.

Ve stavovém fadku se zobrazi navrh -1 20:00 minut.
Pro intenzivni provoz ,MikroKombi“, otocte oto€nym
voliéem. Zobrazi se ,Intenzivni MikroKombi“, 200 °C.

Tlagitkem » prejdéte k teploté a otocnym voli¢em
nastavte teplotu.

Stisknéte tlagitko © a tlacitkem ~ prejdéte k dobé
tepelné Upravy.

Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou dobu
tepelné Upravy.

Tlacitkem ® zavrete menu.

Stisknéte tladitko % .

Spusti se provoz. Doba tepelné upravy viditelné ubiha.

Zazni signal. Mikrovinny provoz je ukon&en. Ve stavovém
fadku se zobrazi |-l 0:00. Signal mazete predcasné zrusit

tlagitkem ©.



Kombinovany provoz

Vhodné druhy ohievu

Vhodné mikrovinné
vykony

Nastaveni
kombinovaného
provozu

PFi kombinovaném provozu je v provozu druh ohfevu
souc€asné s mikrovinnym ohfevem. Vase pokrmy budou
diky mikrovinam hotovy rychleji a pfesto krasné propecené.
Dobu tepelné upravy mizete nastavit az na 1 hodinu a 30
minut.

3D-horky vzduch
horky vzduch
horni/spodni ohfev
cirkulaéni gril
velkoplo3ny gril
maloplosny gril

V8echny mikrovinné vykony, kromé 900 W, mlzete
kombinovat s nékterym druhem ohfevu.

Priklad na obrazku: Nastaveni horni/spodni ohfev, 200 °C
a mikroviny 360 W, 17 minut.

1. Stisknéte tlacitko L.

Na displeji se jako navrh zobrazi & 3D-horky vzduch,
160 °C.

10:31 Druhy ohievu

3D-horky vzduch

2. Oto¢nym voli€em nastavte pozadovany druh ohfevu.

10:31 Druhy ohievu

3. Pomoci tlagitka ~ prejdéte k teploté a oto€nym volic¢em
nastavte pozadovanou teplotu
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Doba tepelné upravy
uplynula

Otevieni dvirek pecici
trouby béhem provozu

Zastaveni provozu

Zména teploty nebo
grilovaciho stupné

32

:32 Druhy ohfevu

Horni/spodni
ohiev

¢ 200°C

« &>

4. Stisknéte tlagitko pro pozadovany mikrovinny vykon.
Tlagitko sviti.

[->| Doba tepelné
upravy :
15:00 min:sek

5. Otocnym voli€em nastavte dobu tepelné Upravy.

10:32 Kombinace
|[->| Doba tepelné
Upravy
17:00 min:sek

6. Stisknéte tlagitko 65 .

10:3200000 Kombinace H1 1659

Horni/spodni
ohiev

Spusti se provoz. Doba tepelné Upravy viditelné ubiha.

Zazni signal. Pecici trouba jiZ nehfeje. Ve stavovém fadku
je 171 0:00. Signal miZete pfedéasné zrusit tlacitkem Ch

Provoz se zastavi. Blika & . Po zavieni dvifek pegici
trouby znovu stisknéte tlacitko 5 . Provoz bude

pokracovat dal.

Stisknéte tlagitko 3% . Pecici trouba je ve stavu ,pauza®,
blika 5 . Znovu stisknéte tladitko %65 . Provoz bude
pokraCovat dal.

Zména je mozna kdykoliv. Oto¢nym voli¢em zmérite teplotu
nebo grilovaci stupen.




Zruseni provozu

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

start

Stisknéte a podrzte tlacitko swp , dokud se ve stavovém
fadku nezobrazi hlaseni ,Zvolte funkci®. MiZete provést
nové nastaveni.

Viz kapitolu ,Casové funkce*, posunuti doby ukon&eni
tepelné Upravy.

Tristupnovy provoz

Vhodné jsou

Nadobi

Nastaveni
tristupnového
provozu

U tfistupriového provozu muzete nastavit a poté spustit az
tfi druhy ohfevu po sobé.

Predpoklad: Pro kazdy krok musite nastavit dobu tepelné
Upravy.

m vSechny druhy ohievu
Vyjimka: Neni vhodny Setrny a intenzivni provoz
»,MikroKombi*.

m  mikrovinny ohfev

m kombinovany provoz

Pouzivejte vzdy zaruvzdorné nadobi vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé.

1. Stisknéte tlagitko 123. Ve stavovém fadku se zobrazi 123

tfistupniovy provoz. Je zvyraznéno Cislo 1.
Nyni Ize nastavit prvni provoz.

3 Tristupnovy provoz

2. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

3. Znowu stisknéte tlagitko 123 .
Je zvyraznéno cislo 2. Nyni Ize nastavit druhy provoz.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.
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5.

6.

7.

Znovu stisknéte tlagitko 123 .
Pro tfeti provoz je zvyraznéno Cislo 3:

Zvolte a nastavte pozadovany druh provozu.

Stisknéte tlagitko $5 .

Provoz se spusti. Ve stavovém fadku vlevo se zobrazi
probihajici tfistupfiovy provoz a doba tepelné upravy.
Vpravo viditelné ubiha celkova doba tepelné Upravy.

Doba tepelné upravy Zazni signal. Tristupfiovy provoz je ukond&en. Ve stavovém

uplynula

¥adku se zobrazi 1 0:00. Tlagitkem © muzete signal

predcasné ukongit.

Casové funkce

Nabidku ,Casové funkce vyvolate pomoci tladitka ®. Jsou
mozné nasledujici funkce:

Pokud je pecici trouba vypnuta:

nastaveni budiku
nastaveni ¢asu

Pokud je pedici trouba zapnuta:

Struéné vysvétleni
nastaveni
c¢asovych funkci

4.

nastaveni budiku
nastaveni doby tepelné Upravy
posunuti doby ukonceni tepelné Upravy

. Pomoci tlagitka ® oteviete menu.

Pomoci tlagitek < nebo ~ prejdéte k pozadované
funkci. Nastavovaci oblast je svétla, pismo tmavé.

Oto€nym voli¢em nastavte ¢as nebo dobu tepelné
Upravy.

Tlacitkem 0 zaviete menu.

Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popsano v
nasledujicich kapitolach.
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Nastaveni budiku

Po uplynuti nastaveného
casu

Zrus$eni nastaveného
Ccasu

Zména nastaveného casu

Nastaveni doby
tepelné upravy

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Budik Ize pouzivat
jako kuchyriskou minutku a mize byt kdykoliv nastaven.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Otevie se menu ,Casové funkce".

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte ¢as na budiku.

3. Pomoci tlagitka © zaviete menu.

Displej se vrati do pfedchoziho stavu. Zobrazi se symbol
budiku & a ubihajici &as.

Zazni signal. Ukazatel je na £ 0:00.
Pomoci tlagitka © mizete signal pred€asné ukoncgit.

Tlagitkem © otevfete menu ,Casové funkce* a pomoci

oto€ného volice nastavte ¢as zpét na 0:00. Tlacitkem C
zavfete menu.

Tlagitkem O oteviete menu ,Casové funkce* a béhem
nasledujicich nékolika sekund zmérite pomoci otoéného
voli¢e €¢as nastaveny na budiku. Tlagitkem O zavrete
menu.

Pokud nastavite dobu tepelné Upravy Vaseho pokrmu,
dojde po jejim uplynuti automaticky k ukonéeni provozu
spotfebice. Pecici trouba prestane hrat.

Pfedpoklad: Je nastaven druh ohfevu a teplota.
Pfiklad na obrazku: Nastaveni pro horni/spodni ohfev, 180
°C, doba tepelné upravy 45 minut.

1. Stisknéte tlagitko ©.
Otevie se menu ,Casové funkce".

py Doba tepelné
upravy
0:00min:sek
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Doba tepelné upravy
uplynula

Zruseni doby tepelné
upravy

Zména doby tepelné
upravy
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2. Pomoci tlagitka -~ nebo < prejdéte k dobé tepelné
Upravy a oto¢nym voli¢em Nastavte dobu tepelné
upravy.

10:16 Druhy ohirevu

< A Budik_ > Doba tepelné
0:00min:sek upravy
- " 45:00 min:sek | v

3. Stisknéte tlacitko O.
Menu ,Casové funkce* se zavie.
4. Pokud se provoz jesté nespustil, stisknéte tladitko 35 .

Ve stavovém radku viditelné ubiha doba tepelné upravy
=

Horni/spodni
ohrev

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku
se zobrazi [=Ix 0:00. Signal mizete predtasné zrusit

tlagitkem .

Pomoci tlagitka © oteviete menu. Tlagitkem > nebo <
prejdéte k dobé tepelné upravy a oto€nym voli¢em nastavte
dobu tepelné upravy na 0:00.

Ukazatel se pfepne k nastavenému druhu ohfevu a teploté.
Provoz bézi dal bez doby tepelné Upravy.

Pomoci tiagitka © oteviete menu. Tlagitkem > nebo <
prejdéte k dobé tepelné upravy a oto€nym voli¢em zmérite
dobu tepelné uUpravy. Zaviete menu tlacitkem ®.



Posunuti doby
ukonceni tepelné
upravy

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Dbejte na to, aby potraviny nezlstaly v pecici troubé pfilis
dlouho a nezkazily se.

Priklad: V 9.30 vlozite pokrm do varného prostoru. Doba
tepelné Upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy v 10.15.
Chteéli byste ale, aby byl hotovy teprve ve 12.45. Posurite
dobu ukonéeni tepelné Upravy z 10.15 na 12.45. Pedici
trouba setrvava ve vyckavaci pozici. K zahajeni provozu
dojde ve 12.00 a k jeho ukonéeni ve 12.45.

U nékterych programu neni posunuti doby ukon&eni
tepelné Upravy mozné.

Predpoklad: Nastaveny provoz nebyl spustén. Je
ngstavené doba tepelné Upravy. Je oteviené menu
~Casové funkce* 0.

1. Pomoci tlagitka ~ prejdéte k dobé ukonéeni tepelné
upravy. Doba ukonceni tepelné upravy se zobrazi.

9:30 Druhy ohievu

p| Doba tepelné Sl Konec
upravy <
45:00min:sek

2. Oto¢nym voli¢em posunte dobu ukon&eni tepelné
Upravy na pozdéji.

9:30 Druhy oh

B Doba tepelné 3| Konec

Gpravy < )
45:00min:sek 12:45

3. Pomoci tlagitka © zavrete menu ,Casové funkce".
4. Potvrdte tlagitkem 55 .

Nastaveni je uloZzeno. Pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. Ve stavovém fadku se zobrazi doba ukonc&eni
tepelné upravy =, Provoz se zahdji ve spravny

okamzik. Ve stavovém fadku viditelné ubiha doba tepelné
Gpravy =1,
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Doba tepelné upravy
uplynula

Zména doby ukonc€eni
tepelné upravy

Zruseni doby ukonceni
tepelné upravy

Nastaveni ¢asu

Po vypadku elektrického
proudu

Zména Casu

Zména zobrazeni ¢asu
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Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku
se zobrazi I=| 0:00. Signal muZete pfed¢asné zrusit

tlagitkem .

Zmeéna je mozna, dokud pecici trouba setrvava ve
vyckavaci pozici. K tomuto Gcelu tlacitkem O otevrete
menu a tlagitkem < nebo > prejdéte k dobé ukon&eni
tepelné Upravy. Pomoci oto¢ného volice zmérite

nastavenou dobu ukonéeni tepelné Upravy. TlaCitkem C)
zaviete menu.

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. K tomuto ucelu otevrete tladitkem O menu a
prejdéte tlaitkem > nebo < k dobé ukon&eni tepelné

Upravy. Otacejte voli¢em doleva, dokud ukazatel nezmizi.
Nastavena doba tepelné upravy zacne okamzité plynout.

Abyste mohli nastavit nebo zménit €as, musi byt pecici
trouba vypnuta.

Po vypadku proudu se ve stavovém fadku zobrazi hlaseni
,Nastavte ¢as".

1. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte aktualni ¢as.
V pravé nastavovaci oblasti displeje se zobrazi
nastaveny jazyk. Po vypadku proudu se nezméni.

2. Stisknéte tlacitko O.
Cas se ulozi.

Priklad: Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tiacitko O.
Otevie se menu ,Casové funkce®.

2. Pomoci tlagitka > prejdéte k ¢asu CP otoénym voli¢em
zménte cas.

3. Stisknéte tlacitko O.
Menu ,,Casové funkce” se zavre.

Pokud je pecici trouba vypnuta, na displeji jsou zobrazeny
hodiny s aktualnim ¢asem. Tento ukazatel mizete zménit
na jiné zobrazeni hodin, na ¢as digitalni nebo zobrazeni
Casu vypnete. Viz kapitolu ,Zakladni nastaveni®.



Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi nastaveni
ulozenych v paméti

Zména nastaveni

S funkci paméti mizete ulozit nastaveni pro vlastni pokrm
a toto nastaveni stisknutim jednoho tlacitka znovu vyvolat.
Mate k dispozici Sest mist v paméti. Funkce paméti ma
smysl tehdy, kdyZ néktery z pokrmu pfipravujete obzvlasté
Casto.

. Nastavte pozadovany provoz. Nespoustéjte.

Kratce stisknéte tlacitko ] a oto¢nym voli¢em vyberte
misto v paméti.

Stisknéte a podrzte tlacitko @, dokud se nezobrazi
hlaseni ,UloZzenov paméti®.
Nastaveni je ulozeno a mize byt kdykoliv spusténo.

Provedte a uloZte nové nastaveni. Stara nastaveni se
prepisSou.

UloZena nastaveni pro Vas pokrm muizete kdykoliv spustit.

1.

Kratce stisknéte tlagitko M.

Ulozena nastaveni se zobrazi. Pokud se zobrazi
hlaseni ,Pamétové misto prazdné“, neni ulozeno
zadné nastaveni, pamét nelze spustit. Nejprve ulozte
pozadované nastaveni, viz odstavec ,Ulozit do paméti“.

. Dvakrat stisknéte tlagitko % .

Spusti se nastaveni uloZzené v paméti.

Zména je mozna kdykoliv. Pokud pfisté spustite pamét,
znovu se zobrazi plvodné uloZena nastaveni.
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Nastaveni - ,,Sabbat*

Spusténi nastaveni
,»Sabbat*

Doba tepelné upravy
uplynula

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Zrus$eni nastaveni
»Sabbat®

40

S timto nastavenim pedcici trouba udrzuje pomoci horniho/
spodniho ohfevu teplotu mezi 85°C a 140°C.

MuZete nastavit dobu od 24 hodin do 73 hodin. Béhem této
doby zUstanou pokrmy v pecicim prostoru teplé, aniz byste
spotfebi€ museli zapinat nebo vypinat.

Pfedpoklad: V ,Zakladnich nastaveni“ jste aktivovali
- ,Nastaveni Sabbat - ano“. Viz kapitolu ,Zakladni
nastaveni*.

1. Stisknéte tlagitko L.
Na displeji se zobrazi navrh 3D horky vzduch, 160 °C.

2. Otoc¢ny voli¢ otocte doleva a zvolte druh ohfevu
nastaveni ,Sabbat".

3. Pomoci tlagitka > prejdéte k teploté a otocnym voli¢em
nastavte teplotu.

4. Pomoci tlagitka © otevrete menu ,Casové funkce* a
tiagitkem > prejdéte k dobé tepelné upravy.
Zobrazi se navrh 27:00 hodin.

5. Otocnym voli¢em nastavte pozadovanou dobu tepelné
upravy.

6. Tlagitkem OO zavrete menu ,Casové funkce®.

7. Stisknéte tlagitko S5 .
Nastaveni ,sabbat“ se spusti.

Pecici trouba jiz nehfeje.

Posunuti doby ukonéeni tepelné Upravy na pozdéji neni
mozné.

Stisknéte a podrzte tlagitko $% , dokud se na displeji
nezobrazi hlaseni ,Zvolte funkci“. Nyni mizete provést
nové nastaveni.



Détska pojistka

Aktivace détské
pojistky

Deaktivace détské
pojistky

Aby déti nemohly pecici troubu nedopatfenim zapnout
nebo zménit probihajici provoz, méa k dispozici détskou
pojistku.

Pecici trouba nebude reagovat na zadné nastaveni. Budik
a Cas mUzete nastavit i pfi zapnuté détské pojistce.

Stisknéte a podrzte tlacitko =0, dokud se nezobrazi
symbol =0. To potrva cca 4 sekundy.
Ovladaci panel je zablokovan.

Stisknéte a podrzte tlacitko =0, dokud nezmizi symbol
:.—O_

Nyni muzete znovu provést nastaveni.

Upozornéni: | pfes aktivovanou détskou pojistku muzete

pecici troubu vypnout pomoci tlaéitkag?f nebo dlouhym
stisknutim tladitka 35 , nastavit budik a signal vypnout.
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Zakladni nastaveni

Va$ spotfebi¢ ma rizna nastaveni, ktera mazete kdykoliv
pfizplsobit Vasim potfebam.

Upozornéni: V tabulce naleznete vSechna zakladni
nastaveni a moznosti jejich zmény. Podle vybaveni Vaseho
spotfebie se na displeji objevi jen ta zakladni nastaveni,
ktera ma Vas spotiebic k dispozici.

Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Vybér jazyka:
némcina

Je mozny dalSich 29
jazyku

Jazyk pro text na displeji.

Délka trvani signalniho ténu:

kratka = 10 sekund

Délka trvani signalu po uplynuti doby

stfedni stfedni = 2 minuty tepelné Upravy
dlouha = 5 minut
Tén tlacitek: zap. Potvrzovaci tén pfi stisknuti tlacitka
vyp. vyp.
Jas displeje: den Osvétleni displeje
den stfedni
noc
Ukazatel ¢asu: vyp. Zobrazeni ukazatele ¢asu na displeji,
analogovy 1 analogovy 1 kdyz je pecici trouba vypnuta.
analogovy 2
analogovy 3
digitalni
Pokracovat po zavieni dvirek: automaticky ZpUsob pokracovani provozu po
vyp. vyp.* otevfeni a zavfeni dvifek pecici

trouby.
* Pomoci tlagitka Sop obnovite provoz
spotrebice.

Individualni prizplsobeni:

napf. intenzivnéjsi

Zmeéna vysledku pec€eni u vSech

- 00OmOOo0 + vysledek peceni programu programové automatiky
- 0oOomOO0 + doprava = intenzivné&jsi
doleva =slabsi
Zobrazeni loga: zapnuto Napis Siemens po zapnuti pecici
zapnuto vypnuto trouby

3D-horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Horni/spodni ohfev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Intenzivni ohiev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Spodni ohfev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

Cirkulaéni gril od 100 do max. 250 °C Trvala zména navrhované teploty pro
Navrh: 190 °C dany druh ohfevu
Velkoplosny gril 3 (silny) Trvala zména navrhovaného stupné
Navrh: 3 2 (stfedni) pro dany druh ohfevu

1 (slaby)
Maloplosny gril 3 (silny) Trvala zména navrhovaného stupné
Navrh: 3 2 (stfedni) pro dany druh ohfevu

1 (slaby)
Mirné vareni od 70 do max. 100 °C Trvala zména navrhované teploty pro
Navrh: 80 °C dany druh ohfevu
Predehfrati od 30 do max. 70 °C Trvald zména navrhované teploty pro
Navrh: 50 °C dany druh ohfevu
UdrZovani teploty od 60 do max. 100 °C Trvald zména navrhované teploty pro
Navrh: 70 °C dany druh ohfevu

Setrny provoz ,MikroKombi*
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Intenzivni provoz ,MikroKombi®
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zména navrhované teploty pro
dany druh ohfevu

Nastaveni — ,Sabbat” ne Viz kapitolu ,Nastaveni- sabbat”
ne ano

Provozni napéti: 220-230 V Prizplsobte provozni napéti
220-230 V 230-240 V

Obnoveni vyrobnich nastaveni: ne VSechny vykonané zmény se vrati
ne ano zpét na vyrobni nastaveni.

Zména zakladnich
nastaveni

Zruseni

Predpoklad: Pedici trouba musi byt vypnuta.
1. Stisknéte a cca 4 sekundy podrzte tlacitko i, dokud se
nezobrazi hlaseni ,Zvolte jazyk: némcina®“.

2. Pomoci tlagitka < nebo >zvolte zakladni nastaveni.

3. Pomoci otoéného voli¢e zménte hodnotu.

4. Nyni mizete zménit dal$i zakladni nastaveni. Pfejdéte

pomoci tlacitka < nebo > k zakladnimu nastaveni a
postupujte podle pokynu v bodech 2 a 3.

5. Stisknéte a podrzte tlagitko i, dokud ukazatel nezhasne.
To potrva asi 4 sekundy. VSechny zmény jsou ulozeny.

Stisknéte tlagitko off. Zmény se neulozi.
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Automatické vypnuti

Aktivace automatického
vypnuti

Va$e pecici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti. Tato funkce se aktivuje, pokud neni nastavena
zadna doba tepelné upravy a nastavené hodnoty nebyly
zménény po dlouhou dobu. Kdy k tomu dojde, zavisi na
nastavené teploté nebo zvoleném grilovacim stupni.

Na displeji se zobrazi text “automatické vypnuti ,. Provoz
se prerusi.

Po stisknuti libovolného tlacitka text zmizi. Poté muzete
provést nové nastaveni.

Upozornéni: Pokud je nastavena doba tepelné Upravy,
pecici trouba po jejim uplynuti pfestane hfat. Funkce
automatického vypnuti neni nutna.
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Peclivou péci a kvalitnim &isténim zlGstane Vase pedici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak o
Vasi pecici troubu spravné pecovat a jak ji Cistit.

A Nebezpecdi elektrického zkratu!
K &isténi nikdy nepouZzivejte vysokotlaké nebo parni Cistice.

A Nebezpeci popaleni!
Spotrebi¢ nikdy nedistéte bezprostfedné po vypnuti.
Spotfebi¢ nechte nejdfive vychladnout.

Upozornéni
m Drobné barevné rozdily na elni sténé pecici trouby jsou

hmota a kov.

m Stiny na okénku dvifek, které pusobi jako Smouhy nebo
vady skla, jsou svételné odrazy pochazejici z osvétleni
pecici trouby.



Cistici prostiedky

Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz mize
vést ke vzniku drobnych barevnych rozdilG. Tento jev je
normailni a nijak neovliviiuje funkénost pecici trouby.
Hrany tenkych plechi se nedaji Uplné posmaltovat,
proto mohou byt drsné. Tento jev nema zadny vliv na
ochranu proti korozi.

Nepfijemny zapach, napf. po pfiprave ryb, mizete
docela snadno odstranit. Abyste zabranili skrytému
varu, dejte nékolik kapek citronové stavy do Salku s
vodou. Vodu varfte v mikrovinné troubé po dobu 1 az 2
minut na maximaini mikrovinny vykon.

Abyste se vyvarovali poSkozeni riznych povrchu
spotfebi¢e nespravnymi &isticimi prostfedky, dbejte udaja v
tabulce. NepouZivejte:

Z2&dné agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,

k Cisténi prosklenych dvifek spotfebi¢ Zadné kovové
Skrabky nebo Skrabky na sklo,

Skrabky na kov nebo sklo k &isténi skla na dvirkach
spotfebice,

zadné tvrdé drhnouci polstarky a Cistici houby,

zadné Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu.

Nové pénové utérky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.
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Oblast

Cistici prostredky

PFedni ¢ast spotfebice

Horky myci roztok:
Plochu omyjte hadfikem a osuste mékkou utérkou. Nepouzivejte
prostfedek k ¢isténi skla nebo kovu ani $krabku na sklo.

Nerezova ocel

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkou utérkou. Skvrny od
vody, tuku, Skrobu a bilku ihned odstrante, aby se pod nimi
nemohla vytvaret koroze. U zakaznického servisu nebo ve
specializované prodejné jsou k dostani specialni prostfedky
uréené k péci o uslechtilou ocel.

Pecici trouba

Horky myci roztok nebo octova voda:

Vycistéte hadfikem a osuste mékkou utérkou.

PFi silném znecisténi: Pouzijte prostfedek uréeny k Cisténi pecici
trouby. Pecici trouba musi byt studena. Pouzijte draténku z
nerezoveé oceli.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadrikem.

Ovladaci panel/vnéjsi strana
prosklenych dvifek

Cisti¢ na sklo:
Ihned vysuste mékkym hadfikem. NepouzZivejte Skrabku na sklo.

Vnitfni strana prosklenych dvifek

Cisti¢ na sklo:
Vycistéte mékkou utérkou.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Tésnéni

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem. Nedrhnéte.
K Cisténi nepouzivejte Skrabku na kov nebo sklo.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Samocistici plochy ve
varném prostoru
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Zadni sténa trouby je potaZzena samocisticim smaltem.
Cisti se sama bé&éhem provozu trouby. Vétsi stiikance zmizi
nékdy az po nékolikatém provozu trouby.

Upozornéni

m Samodistici plochu nikdy necistéte CistiCem na trouby.
Pokud se ¢isti¢ na trouby nedopatfenim pronikne na
zadni sténu trouby, okamzité ho odstrarite houbickou a
dostatkem vody.

m Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
oskrabat nebo znicit vysoce porézni vrstvu.

m Samodistici plochu nikdy neoSetfujte draténkou.

m Lehké zbarveni smaltu nema na samocisténi zadny vliv.



Cisténi dna varného
prostoru a boc¢nich stén

Cisténi
prosklenych dvirek

Demontaz

Pouzivejte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.

U silného znedisténi pouzijte Sisti& na pedici trouby. Cisti¢
na pecici trouby pouzivejte jen za studeného stavu pecici
trouby.

K cisténi muzete vyndat sklenénou vypli dvifek pecici
trouby.

A Nebezpeci popaleni!
Demontaz neprovadéjte bezprostfedné po vypnuti. Pecici
trouba musi byt studena.

1. Do pecici trouby vlozte utérku.
2. Zatahnéte za svorku na stropé pecici trouby smérem
dopfedu. (obrazek A) Palcem druhé ruky zatlacte

sklenény kryt dold. Uvolnéte svorku.

3. Posunte kryt obéma rukama dopfedu a polozte ho na
grilovaci téleso. (obrazek B)
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4. Znovu trochu posunte dozadu. (Obrazek C)

5. Naklorite ho bo¢ni stranou doll a vyjméte ho. (obrazek
D)

A Nebezpeci poranéni

Nikdy se nedotykejte mikrovinné antény (A) ani ji necistéte!
PFi mirném znecisténi:

Sklenény kryt umyjte v horkém mycim roztoku.

PFi silném znecisténi:

Postupujte stejné jako pfi ¢isténi smaltovanych ploch v
pedici troubé.

Montaz 1. Kryt zasunte hladkou stranou smérem dolu a polozte ho
na grilovaci téleso. (obrazek A)

2. Zasurite ho obéma rukama dozadu do dvou hacka.
(obrazek B)

3. Zatahnéte za svorku smérem dopredu a zatlacte
sklenény kryt nahoru. Uvolnéte svorku. (obrazek C)
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Cisténi sklenénych
tabuli

Demontaz

Odstrarnite utérku z pecici trouby.

A Riziko tézkého poskozeni zdravi!

Spotfebi¢ nikdy neprovozuijte bez sklenéného krytu. Ze
spotfebi¢e mlize unikat mikrovinné zareni.

K Cisténi muzete sklenéné tabule z dvifek pecici trouby
vyndat.

A Nebezpeci popaleni!
Demontaz neprovadéjte bezprostfedné po vypnuti. Pecici
troubu nechte nejdfive vychladnout.

1. Otevrete dvirka pedici trouby.

2. Uvolnéte oba Srouby na dvifkach pomoci plochého
Sroubovaku (Sifka ¢epele 8-11 mm). Pfitom jednou
rukou pfidrzujte sklenénou tabuli. (obrazek A)

3. Dvirka dejte do Sikmé polohy a tabuli s rukojeti
vytahnéte nahoru (Obrazek B).
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4. Zavrete dvirka.

Upozornéni

m Sklenéné tabule vycistéte CistiCem na sklo a mékkou
utérkou.

m Nepouzivejte zadné ostré nebo drhnouci prostredky.
Skrabka na sklo je nevhodna.

Montaz 1. Skler}énou tabuli nasadte do vedeni obéma rukama.
(Obrazek A)

2. Sklenénou tabuli zatlaéte dolu, trochu nadzvednéte a
zaveste nahoru. (Obrazek B)

Dejte pozor na to, aby byla sklenéna tabule v jedné roviné
s ovladacim polem.

3. Dvirka zcela otevfete, pfitom jednou rukou pfidrzujte
sklenénou tabuli. (Obrazek C)
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4. Dvitka jesté jednou zatlacte dolu a Srouby pevné
zasroubujte pomoci plochého Sroubovaku (Sitka Cepele
8-11 mm), zavrete dvirka. (Obrazek D)

Pozor!
Pecici troubu pouzivejte teprve tehdy, jsou-li sklenéné
tabule znovu Fadné namontovany.

51



Tabulka zavad

Tabulka zavad

Pokud se vyskytne porucha, jedna se €asto pouze o
mali¢kost. Nez zavolate zakaznicky servis, pokuste se
pomoci tabulky sami odstranit zavadu.

Pokud se Vam pokrm nepodafi, podivejte se do kapitoly
»lestovali jsme pro Vas v naSem kuchyriském studiu“. Tam
naleznete mnoho tipl a pokynu tykajicich se vareni.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy mize
provadét jen nami zadkoleny technik servisni sluzby.

Zavada

Mozna pfri€ina Naprava / Pokyn

Spotrebi¢ nefunguje

Vadna pojistka. Zkontrolujte pfisluSnou pojistku v
pojistkové skFini.

Zastréka neni zasunuta. Zasurnite zastréku.
Vypadek proudu. Zkontrolujte, zda funguje kuchyrniské
sveétlo.
Ve stavovém fadku se Vypadek proudu. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte aktualni

zobrazi hlaseni ,Nastavte
Cas“. Zobrazeny ¢as neni
aktualni. V pravé

Cas a stisknéte tlacitko @ Nastaveny
jazyk se po vypadku elektrického proudu

nezmeni.
nastavovaci oblasti se
zobrazi hlaseni ,Zvolte
jazyk".
Pecici trouba nehreje, Pecici trouba je v demo- Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.
ve stavovém fadku se rezimu. Pockejte alespor 20 sekund a poté ji opét

zobrazi ,Demo*.

zapnéte. Béhem nasledujicich 2 minut
stisknéte tlacitko =O a drzte je Ctyfi
sekundy stisknuté, dokud hlaseni ,Rezim
DEMO* ve stavovém fadku nezmizi.

Ve stavovém radku
se zobrazi hlaseni
LJAutomatické vypnuti®.

Bylo aktivovano Stisknéte nékteré tlacitko. Text zmizi.
automatické vypnuti. Pecici MuZete provést nové nastaveni.
trouba se vypne.
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Zavada

Mozna pfri€ina

Naprava / Pokyn

Nespustil se mikrovinny
ohrev.

Dvitka nejsou zcela
zaviena.

Zkontrolujte, jestli se ve dvirkach
nenachazeji zbytky pokrmd nebo cizi
predméty. Ujistéte se, Ze jsou vSechny
tésnéni Cista. Zkontrolujte, jestli neni
tésnéni dvifek prekrouceno.

Nespustil se mikrovinny
ohfev.

Stisknéte tlagitko S0 .

Spotfebi¢ se nerozehreje
na nastavenou teplotu.

Nebylo stisknuto tlacitko
start
stop .,

Stisknéte tlagitko S .

Mikrovinny provoz se bez
jasné priciny prerusil.

Byl nastaven pfili§ nizky
mikrovinny vykon.

Pokud se tato zavada opakované
objevi, zavolejte zakaznicky servis.
Provoz pecici trouby je mozny i bez
mikrovinného ohfevu.

PFi mikrovinném provozu
se pokrmy ohraly
pomaleji nez dosud.

Nastavili jste pfilis nizky
mikrovinny vykon.

Zvolte vyssi vykon.

Do spotfebice jste vlozili
vétSi mnozstvi pokrmu.

Dvojité mnozstvi — témér dvojity Cas.

Pokrmy jsou studené&jsi
nez obvykle.

Pokrmy mezitim promichejte nebo
obratte.

Chybova hlaseni

Pokud se na displeji objevi chybové hlaseni zacinajici na
E, stisknéte tlacitko C) Chybové hlaseni zmizi. Muze se
stat, Ze budete muset znovu nastavit aktualni ¢as. Pokud
se chybové hlaseni opét zobrazi, kontaktujte zakaznicky
servis. U chybového hlaseni E106 je mikrovinny provoz

dale mozny.

Chybové hlaseni EO11 znamena, Ze se zaseklo nékteré

tlagitko.

Postupné stisknéte vSechna tlacitka a zkontrolujte, jestli
jsou v8echna tlacitka Cista. Pokud chybové hlaseni
nezmizi, zavolejte zakaznicky servis.
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Vyména osvétleni
pecici trouby

Postupujte takto

54

Osvétleni pegici trouby Ize vyménit. Zaruvzdorné zarovky
12V, 20W, dostanete k zakoupeni u zakaznického servisu
nebo ve specializované prodejné.

A Nebezpeci zasazeni elektrickym proudem!

Nikdy nevyménujte osvétleni, pokud je spotfebi¢ zapnuty.
Nejdfive vytahnéte sitovou zastréku nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skfini.

Upozornéni: Halogenovou Zarovku z obalu vyndavejte
vzdy suchou utérkou. Tim se prodlouzi Zivotnost zarovky.

1. Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

2. Do studené pecici trouby dejte utérku, abyste zabranili
Skodam.

3. Vyjméte sklenény kryt. K tomuto u€elu dole rukou
otevfete sklenény kryt.
V pfipadé potizi pouzijte 1zici. (obrazek A)

4. Vyjméte zarovku a nahradte ji zarovkou stejného typu.
(obrazek B)




Vyména tésnéni
dvirek

6. Vyndejte utérku. Pojistku v pojistkové skFini znovu
zapnéte nebo zasurite sitovou zastréku.

Je-li tésnéni dvifek poSkozeno, musi byt vyménéno.
Nahradni t€snéni pro Vas spotrebi¢ dostanete k zakoupeni
u zakaznického servisu. Uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a
vyrobni &islo (FD-Nr.) Vaseho spotfebice.

A Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, pokud je tésnéni dvifek
poskozené. Muze dojit k Uniku mikrovinné energie.
Spotiebi¢ pouzivejte teprve po dikladné opravé.

1. Otevrete dvirka pedici trouby.
2. Odstrante staré tésnéni dvirek.

3. Tésnéni je pfipevnéno pomoci 5 hackl. Na tyto hacky
zavéste nové tésnéni.

Upozornéni: Misto narazu tésnéni dvifek dole uprostred je
technicky podminéno.
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Zakaznicky servis

Cislo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobni
&islo (FD-Nr.)
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Pokud si Vas spotfebic vyZaduje opravu, je zde pro Vas
k dispozici nas zakaznicky servis. VZdy se snazime najit
vhodné FfeSeni, abychom zabranili zbyteénym vyjezddm

servisniho technika.

Abychom Vam mohli kvalifikované pomoct, pfi telefonatu
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni €islo (FD-Nr.).
Typovy §titek s €isly najdete uvnitf pecici trouby. Abyste v
pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat, mGzete si hned
zde poznamenat Udaje Vaseho spotfebice a telefonni Cislo
zakaznického servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis T :

Dbejte na to, Ze navstévu technika ze zakaznického
servisu musite v pfipadé chybné obsluhy spotfebice
uhradit i béhem zaruéni Ihaty.

vSech zemich najdete zde nebo v pfiloZzeném seznamu
zakaznickych stfedisek.

Davérujte odbornosti vyrobce. Tak zajistite, Ze oprava bude
provedena zaskolenym servisnim technikem, ktery je pro
V&$ spotiebi¢ vybaven originalnimi nahradnimi dily.

Tento spotiebi¢ odpovida normé EN 55011, resp. CISPR
11. Jedna se o produkt skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze mikroviny se produkuji za uc¢elem
ohfivani potravin. Tfida B znad&i spotfebi¢e vhodné pro
pouziti v domacnosti.



Tipy pro usporu energie a k ochrane
zivotniho prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

X

Zde se dozvite, jak mlzete pfi peCeni usetfit energii
a jak Vas spotrebic zlikvidujete v souladu se zivotnim
prostfedim.

Predehfivejte pecici troubu pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo smaltované pecici
formy. Tyto formy obzvlast dobre pfijimaji teplo.

Béhem peceni otevirejte dvitka pecici trouby co nejméné.

Vice kolacu pecte pokud mozno hned po sobé. Pedici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace.

U delSi doby tepelné Upravy mlzete pecici troubu vypnout
10 minut pfed koncem peceni a k dokonéeni pokrmu vyuzit
zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v souladu s Zivotnim prostredim.

Tento spotiebi¢ je oznacen v souladu s evropskou smeérnici
2002/96/EG tykajici se elektrickych a elektronickych
starych spotrebicu (waste electrical and electronic
equipment WEEE).

Tato smérnice upravuje zpétny odbér a recyklaci starych
spotfebi€l v ramci Evropské unie.
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Programova automatika

Pomoci programové automatiky mazete zcela jednoduse
pfipravovat pokrmy. Zvolte néktery program a zadejte
hmotnost Vaseho pokrmu. Optimalni nastaveni pfevezme
programova automatika.

Volba programu PFiklad na obrazku: Vybér a nastaveni programu na 1 kg
Cerstvych kurecich kousku.

1. Stisknéte tlagitko [PJ.
Zobrazi se prvni programova skupina a prvni program.

Kureci kousky,
Cerstvé

Drabez

4. Stisknéte tlagitko .
Pro zvoleny program se zobrazi navrhovana hmotnost.
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Program je ukoncen

ZruSeni programu

Vyvolani informaci

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Individualni
prizplisobeni

5. Pomoci oto¢ného volic¢e nastavte hmotnost.
Doba trvani programu se zobrazi ve stavovém fadku.
Pokud tlagitko ~ stisknete jesté jednou, prejdete k
individualnimu pfizplsobeni. MazZete ovlivnit vysledek
programu. Viz kapitolu ,/ndividualni prizptisobeni*.

Programy

Kureci kousky,
cerstvé

<

start

6. Stisknéte tlacitko stop .

Program se spusti. Ve stavovém fadku viditelné ubiha
doba tepelné Upravy -1

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Signal mizete
pfedCasné zrusit tlacitkem O. Ve stavovém Fadku se
zobrazi -1 0:00.

Stisknéte a podrzte tlagitko $5 , dokud se ve stavovém
fadku nezobrazi hlaseni ,Zvolte funkci“. Mizete provést
nové nastaveni.

Pred startem kréatce stisknéte tlagitko i. K programam
se zobrazi rizné informace. Pro kazdou informaci znovu

kratce stisknéte tlagitko i.

U nékterych programu mﬁietg posunout dobu ukon&eni
tepelné Upravy. Viz kapitolu ,,Casové funkce”.

Pokud vysledek tepelné Upravy nebude odpovidat Vasim
predstavam, muzete jej pfisté zmenit.

Nastaveni provedte podle pokynu v bodech 1 az 5.

Stisknéte tlacCitko > a pomoci oto¢ného voli¢e posunte
svitici pole. - OOOMOOO +

Doleva = mirngjSi vysledek tepelné upravy.

Doprava = intenzivnéjsi vysledek tepelné upravy.
Spustte pomoci tladitka o .

Doba tepelné upravy se zméni.
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Rozmrazovani
avareni s
programovou
automatikou

Rozmrazovani
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Upozornéni

Potraviny vyndejte z obalu a odvaZzte je. Pokud
nemUzete zadat pfesnou hmotnost, zaokrouhlete ji
smérem nahoru nebo dolU.

PouZzivejte vzdy nadobi vhodné pro mikrovinky, napf.
ze skla, keramiky nebo univerzalni panev. Pfitom dbejte
pokynU k pfisluSenstvi v tabulce programd.

Potraviny vloZte do studeného varného prostoru.
Tabulku s vhodnymi potravinami, pfisluSnym rozsahem
jejich hmotnosti a poZadovanym pfisluSenstvim

naleznete v navaznosti na tyto pokyny.

Nastaveni hmotnosti mimo hmotnostni rozsah neni
mozné.

P¥i pfipravé mnohych pokrm uslysite po urcité dobé
akusticky signal. Potraviny obratte nebo je zamichejte.

Upozornéni

Potraviny zmrazujte a skladujte pokud mozno
naporcované naplocho pfi teploté -18 °C.

MraZené potraviny poloZte na plochou nadobu, napf. na
sklenény nebo porcelanovy talif.

Choulostivé a odstavajici ¢asti zakryjte malym kouskem
alobalu. Tak se vyhnete pfed€asnému rozvareni. Dejte
pozor na to, aby se alobal nedotykal bo¢nich stén
varného prostoru.

Po rozmrazeni nechte potraviny jesté 10 az 90 minut
odstat, aby se vyrovnala teplota.

P¥i rozmrazovani masa, dribeze nebo ryb se uvolfiuje
tekutina. Tuto odstrante pfi obraceni. V Zadném pfipadé
ji dale nepouzivejte a nesmi pfijit do styku s ostatnimi
potravinami.

Hovézi, jehnéci a vepfové maso polozte do nadoby
nejprve tuénou stranou smérem dol.

Chléb rozmrazujte jen v potfebném mnozstvi, protoze
rychle oschne.



m UZ rozmrazené mleté maso pfi obraceni vyjméte.

m Drubez vcelku polozte do nadoby nejdfive prsni
stranou, ¢asti dribeze kizi smérem doll. Stehna a
kfidélka zakryjte menSim kouskem alobalu.

m U celych ryb zakryjte ocasni ploutev, u rybiho filé okraje
a u rybi kotlety odstavajici ¢asti alobalem.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vysSka zasunuti
Program
Rozmrazovani
PSenicny chléb 0,10 - 0,60 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Celozrnni chléb*** 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Housky 0,05-0,45 rost, vySka zasunuti 1
Kolag, suchy* tfeny kolac€ bez glazurya 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
polevy, kynuty kolac vyska zasunuti 1
Kolag, stavnaty tfeny kolac s ovocem 0,20 - 1,20 ploch& odkryta nadoba, rost,
bez polevy, glazury nebo vyska zasunuti 1
Zelatiny, bez krému nebo
Slehacky
Mleté maso* hovézi, jehnéci, veprové 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
mleté maso vyska zasunuti 1
Hovézi maso** hovézi pecené, teleci 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
pecené, steak vyska zasunuti 1
Veprové maso** krkovice bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
fizek, gulas vySka zasunuti 1
Jehnéci maso*™* jehnéci kyta, jehnéci plec, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
jehnéci rolka vyska zasunuti 1
Drlibez vcelku** kure, kachna 0,70 - 2,00 plocha oteviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Drubezi ¢asti** kufeci stehna, pllka 0,20 - 1,20 plocha oteviena nadoba, rost,
kurete, husi stehna, husi vyska zasunuti 1
prsa, kachni prsa
Ryba, vcelku ** pstruh, treska, 0,20 - 1,20 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Rybi filé ** filé ze Stiky, tresky, lososa, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
okounka morského, vyska zasunuti 1
candata
Rybi kotleta ** kotleta z tresky, Stiky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,

lososa

vyska zasunuti 1

*

Signal k otoceni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.

** Signal k otoCeni po uplynuti ¥z a % doby tepelné Upravy.
*** Signal k otoCeni po uplynuti % doby tepelné Upravy.
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Duseni

Zelenina

Pokyny
m Cerstva zelenina:

Zeleninu nakrajejte na stejné velké kousky. Na 100 g
zeleniny pfidejte 2 polévkoveé IziCky vody.

Mrazena zelenina:

Vhodna je jen blanSirovana, nepfedvarena zelenina.
Mrazena zelenina se smetanovou omackou je
nevhodna.

Na 100 g pridejte 1 az 2 polévkové Izicky vody. Ke
Spenatu a Cervenému zeli vodu nepfidavejte.

Zeleninu po ukon&eni programu nechte jesté 5 minut
odstat.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pFisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vysSka zasunuti
Program
Zelenina
Cerstva zelenina, kvétak, brokolice, mrkev, 0,20 - 1,00 uzaviena nadoba, rost, vyska
dusena * kedlubna, porek, paprika, zasunuti 1

cuketa
mrazena zelenina, kvétak, brokolice, mrkev, 0,20 - 1,00 uzavrena nadoba, rost, vyska
dusena * kedlubna, cervené zeli, zasunuti 1

Spenat

* Signal k zamichani po uplynuti poloviny ¢asu tepelné upravy.

Brambory
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Pokyny

Varené brambory: Brambory nakrajejte na stejné velké
kousky. Na 100 g brambor pfidejte dvé polévkové IZicky
vody a trochu soli.

Loupané brambory: Pouzivejte velké brambory.
Brambory umyijte a slupku propichnéte. Dejte je jesté
vihké do nadoby bez vody.

Nechte brambory po ukonéeni programu jesté cca 5
minut odstat. Vodu z brambor predtim zlijte.

Gratinované brambory naskladejte do ploché nadoby do
3 az 4 cm vysokych vrstev.

Nakyp nechte po ukon&eni programu jesté 5 az 10
minut odstat ve spotrebici.

Hranolky, krokety a résti musi byt vhodné k pfiprave v
pecici troubé.



Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
skupina rozsah v kg vyska zasunuti
Program
Brambory
Vafené brambory* varny typ A, pfevazné 0,20 - 1,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
varny typ A nebo varny zasunuti 1
typ C
Loupané varny typ A, pfevazné 0,20 - 1,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
brambory * varny typ A nebo varny zasunuti 1
typ C
Gratinované 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost,
brambory, Cerstvé vyska zasunuti 2
Hranolky, mrazené 0,20 - 0,60 univerzaini panev, vyska
** zasunuti 2
Krokety, 0,20 - 0,70 univerzalni panev, vyska
mrazené** zasunuti 2
Rosti, mrazené** 0,20 - 0,80 univerzalni panev, vyska

zasunuti 2

*

** Signal k oto¢eni po uplynuti % doby tepelné Upravy.

Obilninové produkty Pokyny

Signal k zamichani po uplynuti poloviny ¢asu tepelné Upravy.

m Obili béhem vareni silné péni. Pro obiloviny proto
pouzijte vysokou nadobu s poklic¢kou. Hmotnost obilovin
nastavte za syrového stavu (bez tekutiny).

m Ryze:

Nepouzivejte ryzi ve varnych saccich. K ryzi pfidejte
dvounasobné az dvaapUlinasobné mnoZstvi vody.

m Polenta:

U polenty pouzivejte podle stupné mleti dvounasobné
az trojnasobné mnozstvi vody.

m Kuskus:

Pfidejte dvounasobné mnozstvi tekutiny.

m Proso:

Pridejte dvounasobné az dvaapllnasobné mnozstvi

vody.

m Obiloviny nechte po ukon&eni programu jesté cca 5 az

10 minut odstat.
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Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

Program rozsah v kg vyska zasunuti

Obilninové produkty

Dlouhozrnna ryze* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
RyZe Basmati* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Pfirodni ryze* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Polenta*** 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Kuskus** 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Proso* 0,10 - 0,50 vysoka uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1

*

** 8ignal k zamichani po uplynuti 1-2 minut.
*** Signal k zamichani po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.

Nakyp

Pokyny

Signal k zamichani podle hmotnosti po uplynuti cca 2-14 minut.

m Pokrm vlozZte do nadoby, ktera je vhodné pro mikrovinky
a nadobu polozte na rost.

m Nakyp pikantni a sladky dejte do ploché nadoby do
vrstvy vysoké cca 5 cm.

m Gratinované brambory naskladejte do ploché nadoby do
3 az 4 cm vysokych vrstev.

m Gratinované brambory nechte po ukonéeni programu
jesté 5 az 10 minut odstat ve spotfebici

Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,

Program rozsah v kg vyska zasunuti

Nakyp

Bolonské lasagne, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Cannelloni, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Makaronovy nakyp, mrazeny 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Nakyp, pikantni, varené 0,40 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 2
prisady

Nakyp, sladky 0,50 - 1,80 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Gratinované brambory, 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 2

Cerstvé
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Mrazené produkty

Pokyny

m Pouzijte pfedpeCenou, mrazenou pizzu a pizza-bagety.

m Hranolky, krokety a ROsti musi byt vhodné k pfipravé v
pecici troubé.

m Jarni rolky a mini-jarni rolky musi byt vhodné k pfipravée
v pecici troubé.

m Dejte pozor na to, aby mrazené potraviny nelezely pres

sebe.
Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Nakyp
Pizza, tenky korpus 0,30 - 0,50 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Pizza, tlusty korpus 0,40 - 0,60 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Mini-Pizza 0,10 - 0,60 univerzalni paneyv, vyska zasunuti 1
Pizza-bagety, pfedpecené 0,10-0,75 univerzalni panev, vyska zasunuti 1
Hranolky* 0,20 - 0,60 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Krokety* 0,20-0,70 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
ROsti* 0,20-0,80 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Boloriské lasagne 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Makaronovy nakyp 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Jarni rolky** 0,170-1,00 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Mini-jarni rolky** 0,10 - 0,60 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Obalované sépiové krouzky * 0,20 - 0,50 univerzalni panev, vyska zasunuti 2

*

Signal k oto€eni po uplynuti % doby tepelné Upravy.

** Signal k otoc¢eni po uplynuti poloviny doby tepelné tpravy.
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Dribez Pokyny
m Kufe nebo kapouna polozte do nadoby prsni stranou
dold.

m Kufeci ¢asti polozte do nadoby stranou s kiizi nahoru.
m Kriti prsa pecte bez kuze. Pridejte k nim 100 - 150 ml
tekutiny. Po obraceni pfipadné pridejte jesté jednou 50-

100 ml tekutiny.

m Kriti prsa nechte po ukoncéeni programu jesté 10 minut

odstat.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pFisluSenstvi,
skupina rozsah v kg vysSka zasunuti
Program
Dribez
Kufre, Cerstvé * celé kure 0,80 - 1,80 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vySka zasunuti 1
Kureci ¢asti, kureci stehna, pllka 0,40 - 1,20 vysoka uzaviena nadoba, rost,
Cerstvé kurete vySka zasunuti 1
Kapoun, ¢erstvy* 1,50 - 3,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1
Krati prsa, krati prsa bez kiize 0,80 - 2,00 vysoka uzavrena nadoba, rost,
Cerstva™ vyska zasunuti 1

* Signal k otoCeni celého kufete po uplynuti % doby tepelné upravy.
** Signal k otoCeni po uplynuti poloviny doby tepelné upravy.

Maso Pokyny
m Roastbeef pecte nejprve tuénou stranou dol(.

m Hovézi, teleci a vepfova pecené nebo jehnéci kyta:
Pecené by méla pokryvat dno nadoby ze dvou tfetin.
K peceni pfidejte 50 ml tekutiny. Po obraceni pfipadné
pridejte jeSté jednou 50 az 100 ml tekutiny.
Po otoceni pfidejte, pokud tfeba jesté 50 az 100 ml
tekutiny.

m K sekané peceni pfidejte 50 az 100 ml tekutiny.

m Peceni nechte po ukonceni programu jesté 10 minut
odstat.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

skupina rozsah v kg vyska zasunuti

Program

Hovézi maso

Du8ena pecené, 0,80 - 2,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,

Cerstva™* vy$ka zasunuti 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6 cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

medium* zasunuti 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

anglicky* zasunuti 1

Sekana pecené vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

rolada 0,50 - 3,00 vysoka uzavfena nadoba, rost,
vySka zasunuti 1

Teleci maso

Pecené, Cerstva*  horni §al, ofech 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Kyta s kosti, 0,80 - 3,00 uzavrfena nadoba, rost, vyska

Cerstva zasunuti 1

,Osso buco® 0,80 - 3,00 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Veprové maso

Krkovice, Cerstva, 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

bez kosti *** zasunuti 1

Krkovice, Cerstva, 0,80 - 2,50 uzavfena nadoba, rost, vyska

s kosti* zasunuti 1

Pecené s krustou, 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

Cerstva zasunuti 1

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska
zasunuti 1

Rolovana peceng, 1,00 - 3,00 uzaviena nadoba, rost, vyska

Cerstva * zasunuti 1

Jehnéci maso

Kyta, Cerstva, bez 0,80 - 2,00 uzavfena nadoba, rost, vyska

kosti medium* zasunuti 1

Kyta, Cerstva, s 0,80 - 2,00 uzavrfena nadoba, rost, vyska

kosti, propecena* zasunuti 1

Sekana pecené vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska

zasunuti 1

Signal k otoceni celého kufete po uplynuti %5 doby tepelné tpravy.
** Signal k otoeni po uplynuti poloviny doby tepelné tpravy.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

skupina rozsah v kg vyska zasunuti

Program

Zvéfina

Jeleni pecené, 0,50 - 3,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
Cerstva* vy$ka zasunuti 1

Srnéi kyta, bez 0,50 - 2,50 vysoka uzavfena nadoba, rosét,
kosti, Cerstva*** vyska zasunuti 1

ZajecCi stehna, s 0,50 - 1,50 vysoka uzaviena nadoba, rost,
kosti, Cerstva, *** vyska zasunuti 1

Pecené z divoké 0,50 - 2,50 vysokd uzaviena nadoba, rost,
sviné, Cerstva*** vySka zasunuti 1

Kralik, Cerstvy 0,50-2,0 vysoka uzaviena nadoba, rost,

vySka zasunuti 1

*  Signal k otoceni po uplynuti poloviny doby tepelné tpravy.
** Signal k otoceni po uplynuti %3 a % doby tepelné Upravy.
*** Signal k otoceni po uplynuti % doby tepelné Upravy.

Ryby Pokyny
m Celaryba, Cerstva: Pfidejte 1 az 3 polévkoveé IZicky vody
nebo citronové stavy.
Rybi filé, Cerstvé:
PFidejte 1 az 3 polévkové IZicky vody nebo citronové
Stavy.

m Obalované sépiové krouzky, mrazené:
Musi byt vhodné k pFipravé v pecici troubé.

Programova skupina Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

Program rozsah v kg vyska zasunuti

Cela ryba, Cerstva, duSena 0,30 - 1,10 uzaviena nadoba, rost, vySka zasunuti 1
Cerstvé rybi filé, dusené 0,20 - 1,00 uzaviena nadoba, rost, vyska zasunuti 1
Rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev, vyska zasunuti 2
Sépiové krouzky, mrazené * 0,20 - 0,50 univerzalni panev, vyska zasunuti 2

* Signal k otoceni po uplynuti %5 doby tepelné Gpravy.
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Sekana pecené a pokrm z
jednoho hrnce

Pokyny

K sekané peceni pfidejte 50 az 100 ml tekutiny.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,

skupina rozsah v kg vySka zasunuti

Program

Sekana pecené

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska

hovéziho masa zasunuti 1

Z cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavfena nadoba, rost, vyska

veprového masa zasunuti 1

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska

smiSeného masa zasunuti 1

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzaviena nadoba, rost, vyska

jehnéciho masa zasunuti 1

Pokrm z jednoho hrnce*

Gulas 0,30 - 2,00 vysoka uzaviena nadoba, rost,
vyska zasunuti 1

Rolada 0,50 - 3,00 vysoka uzavfena nadoba, rost,

vyska zasunuti 1

* nastavte hmotnost masa
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Rozmrazovani,
ohfivani a vareni
pomoci mikrovin

70

Zde naleznete vybér pokrmu a jejich optimalnich nastaveni.
Ukazeme Vam, jaky druh ohfevu, jaka teplota nebo jaky
mikrovinny vykon je pro Vas pokrm nejvhodnéjsi. Ziskate
tipy tykajici se vhodného pfislusenstvi a urovné jeho
zasunuti do pecici trouby. Na zavér zde naleznete tipy k
nadobi a pfipravé pokrma.

Pokyny

m Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby. Pecici
troubu predehrejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno
v tabulce. Pfed pouzitim odstrarte z varného prostoru
pecici trouby vSechno pfislusenstvi, které pravé
nepotfebujete.

m PFisluSenstvi vylozte pecicim papirem teprve po
predehrati.

m Casové Udaje uvedené v tabulkach jsou pouze
orientacni. Doba tepelné Upravy zavisi na kvalité
pouzitych potravin.

m Pouzivejte pfisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu s
pecici troubou. DalSi pfislusenstvi si mizete zakoupit ve
specializované prodejné nebo u zakaznického servisu.

m P¥i vyjimani horkého pfisluSenstvi nebo nadobi z
varného prostoru pouzivejte vzdy chfapku nebo
kuchyriskou utérku.

V nasledujicich tabulkach najdete mnoho informaci
tykajicich se tepelné upravy potravin pomoci mikrovin
vCetné spravného nastaveni.

Casové udaje uvedené v tabulkéch jsou pouze orientaéni.
Doba tepelné Upravy zavisi na nadobi, kvalité pouzitych
potravin a jejich teploté.



Rozmrazovani

V tabulkach je €asto uvedeno ¢asové rozmezi. Nastavte
nejprve kratsi dobu tepelné Upravy, a pokud je tfeba,
prodluzte ji.

Muze se stat, Ze chcete pripravovat jiné mnozstvi potravin,
nez které je uvedené v tabulkach. Pro tento pfipad plati
nasledujici pravidlo: Dvounasobné mnozstvi potravin

= témérF dvounasobna doba tepelné Upravy, poloviéni
mnozstvi potravin = polovi¢ni doba tepelné Upravy.

Rost nebo univerzalni panev zasunte do vySky zasunuti
1. Nadobu postavte doprostied. Mikroviny tak mohou
dosahnout pokrmy ze vSech stran.

Pokyny
m Zmrazené potraviny vloZte do vhodné odkryté nadoby a
postavte na rost.

m Choulostivé ¢asti, napf. kufeci nohy a kfidla nebo tu¢né
okrajové ¢asti pecené, mizete zakryt malymi kousky
alobalu. Alobal se nesmi dotykat stén varného prostoru.
Po uplynuti poloviny doby potfebné k rozmrazeni
muZete alobal sejmout.

m Pokrmy jednou az dvakrat obratte nebo zamichejte.
Velké kousky byste méli obratit nékolikrat. Pfi obraceni
odstranite vzniklou tekutinu.

m Rozmrazené potraviny nechte jesté 10 az 60 minut

odstat pfi pokojové teploté, aby se vyrovnala teplota.
Poté muzete u dribezZe vyjmout vnitfnosti.
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Rozmrazovani

Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech,

doba rozmrazovani v minutach

Pokyny

Hovézi nebo veprové 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Nékolikrat obratte.
maso voelku (bez kosti ~ 4, 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
nebo s kosti)
1,5kg 180 W, 25 min.+ 90 W, 25-30 min.
Hovézi, teleci nebo 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Pri obraceni od sebe
veprové kousky nebo 500 180 W. 8 min. + 90 W. 5-10 min oddélte rozmrazené
platky g > © min. ‘ " gast.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Michané mleté maso 200 g 90 W, 8-15 min. Nékolikrat obratte,
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min, 11¢ fozmrazene maso
vyjméte.
800g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Drubez nebo drubezi 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min.  Nékolikrat obratte.
casti 1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Kachna 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min. Nékolikrat obratte.
Husa 4,5kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min. Kazdych 20 minut
obratte, odstrante
vzniklou tekutinu.
Rybi filé, rybi kotleta 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.  Oddélte od sebe
nebo rybi platky rozmrazené Casti.
Ryba vcelku 3009 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Obcas obratte.
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Zelenina, napf. hraSek 300 g 180 W, 8-15 min. Nékolikrat opatrné
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.  Promichejte.
Ovoce, napf. maliny 300 g 180 W, 5-10 min. Nékolikrat opatrné
) . promichejte, rozmrazené
+ —
500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. &asti od sebe oddélte.
Maslo, rozmrazovani 125¢ 90 W, 7-9 min. Zcela odstrarite obal.
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Chléb vcelku 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Nékolikrat obratte.
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kol&g¢, suchy, napf. 500 g 90 W, 10-15 min. Jen pro kolacée bez
treny 750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min,  POIeVy Slehacky nebo
’ ’ krému. Jednotlivé kousky
kolace od sebe oddélte.
Kolag, stavnaty, napr. 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.  Jen pro kolace bez
ovocny nebo tvarohovy 750 g 180 W. 10 min. + 90 W. 15-20 min polevy, slehacky nebo

krému.
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Rozmrazovani, ohrivani Pokyny

nebo vareni zmrazenych m Hotovy pokrm vyjméte z obalu. V nadobi vhodném pro
pokrmu pouziti v mikrovinné troubé se pokrmy ohfeji rychleji a
rovnomeérnéji.

Jednotlivé slozky pokrmu se mohou lisit dobou
potfebnou k jejich ohrati.

m Ploché pokrmy se ohfeji rychleji nez vysoké. Rozdélte
proto pokrm v nadobé& co mozna nejrovnomérnéji.
Potraviny byste neméli vrstvit na sebe.

m Pokrmy vzdy zakryjte. Pokud nemuzete nalézt vhodnou
poklicku, pouzijte talif nebo specialni folii uréenou pro
pouziti v mikrovinné troubé.

m Pokrmy byste méli béhem tepelné Upravy dvakrat az
tfikrat zamichat, popf. obratit.

m Po dokonc&eni ohfivani nechte pokrmy jesté 2 - 5 minut
odstat, aby se vyrovnala teplota.

m Pfi vyjimani nadobi vzdy pouzivejte chiapku neb
kuchyriskou utérku.

m Vlastni chut pokrm0 zdstane maximalné zachovana.
Proto nemusite tolik solit ani kofenit.

Rozmrazovani, Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech, = Pokyny
ohfivani nebo vareni doba tepelné upravy v
mrazenych pokrmu minutach
Menu, pokrm na talifi, 300-400g 600 W, 11-15 min. Vyjméte pokrm z obalu a
hotovy pokrm zakryjte ho.
Polévky 400-500g 600 W, 8-13 min. Zakryta nadoba.
Pokrmy z jednoho 500 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.
hmce 1kg 600 W, 20-25 min.
Platky nebo kousky 500 g 600 W, 12-17 min. Zakryta nadoba.
g"ja?g vomacce, napt. o 600 W, 25-30 min.
Ryba, napf. kousky filé 400 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 18-23 min.
Prilohy, napf. ryze nebo 250 g 600 W, 2-5 min. Zakryta nadoba; pfidejte
téstoviny 500 g 600 W, 7-10 min. tekutinu.
Zelenina, napf. hrasek, 300g 600 W, 8-12 min. Zakryta nadoba; pfidejte
brokolice, mrkev 600 g 600 W, 13-18 min. 1 polévkovou Izi¢ku vody.
Spenat se smetanou 450 g 600 W, 11-16 min. PFipravujte bez pfidani
vody.
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Ohfivani pokrmu
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A Nebezpeci opareni!

PFi ohfivani tekutin maze pfijit ke skrytému varu. To
znamena, ze pfi skrytém varu je dosazen bod varu, aniz by
z tekutiny vystupovaly typické bublinky pary. Jiz pfi mirném
zatfepani nadobou muze horka tekutina nahle prudce
prekypét a vystiiknout. Pfi ohfivani tekutin viozte vzdy
nadoby IZi¢ku. Tim skrytému varu zabranite.

Pozor!

Kov — napf. Izicka ve skle — musi byt vzdalena od stén
pecici trouby a vnitfni strany dvifek minimalné 2 cm. Jiskry
by mohly vnitfni stranu dvifek znicit.

Pokyny

m Vyjméte hotovy pokrm z obalu. V nadobi vhodném
pro pouziti v mikrovinné troubé se pokrmy rychleji a
rovhomérnéji ohfeji. Jednotlivé slozky pokrmu se
mohou liSit dobou potfebnou k jejich ohfati.

m Pokrmy vzdy zakryjte. Pokud nem(izete najit vhodnou
pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni félii uréenou pro
pouziti v mikrovinné troubé.

m Béhem tepelné Upravy byste méli pokrmy nékolikrat
zamichat, popf. obratit. Nezapomerite kontrolovat
teplotu.

m Po ohfati nechte pokrmy jesté 2 az 5 minut odstat, aby
se vyrovnala teplota.

m P¥i vyjimani nadobi pouzivejte vzdy chiiapku nebo
kuchyniskou utérku.



Ohfivani pokrmu

Hmotnost

Mikrovinny vykon ve wattech,

doba tepelné upravy v
minutach

Pokyny

Menu, pokrm na talifi, 350-500g 600 W, 4-8 min. Vyjméte pokrm z obalu
hotovy pokrm a zakryjte ho.
Napoje 150 ml 900 W, 1-3 min Do nadoby vlozZte IZicku.
300ml 900 W, 3-4 min. Alkoholicke napoje
neohfrivejte pfili§ dlouho.
500 ml 900 W, 4-5 min. Obgas zkontrolujte
teplotu.
Détska vyziva, napf. 50 ml 360 W, %2-1 min. Lahev bez dudliku
lahev s mlékem 100 mi 360 W, 1-1% min. a vicka pgstavte na
dno varného prostoru.
200 ml 360 W, 1-2 min. Po ohfati obsah vzdy
dobfe protfepejte.
Bezpodminecné
zkontrolujte teplotu!
Polévka 1 miska, 2 175¢ 900 W, 1%2-2 min. -
misky, 4 misky - -
al175g 900 W, 2-4 min.
al75g 900 W, 4-6 min.
Platky nebo kousky 500 g 600 W, 7-10 min. Zakryta nadoba.
masa v omacce, napf.
gulas
Pokrm z jednoho hrnce 400 g 600 W, 5-7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7-10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. Pridejte trochu tekutiny.
3009 600 W, 3-5 min.
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Vareni pokrmi

Pokyny

m Ploché pokrmy se ohfeji rychleji nez vysoké. Rozdélte
proto pokrm v nadobé& co mozna nejrovnomérnéji.
Potraviny byste neméli vrstvit na sebe.

m Pokrmy varte v zakryté nadobé. Pokud nemuzete najit
vhodnou pokli¢ku, pouzijte talif nebo specialni folii
uréenou pro pouziti v mikrovinné troubé.

m Vlastni chut pokrm0 zdstane maximalné zachovana.
Proto nemusite tolik solit ani kofenit.

m Po dokonc&eni ohfivani nechte pokrmy jesté 2 - 5 minut
odstat, aby se vyrovnala teplota.

m P¥i vyjimani nadobi vzdy pouzivejte chfiapku nebo
kuchyriskou utérku.

Vareni pokrmt Hmotnost Mikrovinny vykon ve wattech, = Pokyny

doba tepelné upravy v

minutach
Celé kure, Cerstvé, 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Po uplynuti poloviny
bez vnitfnosti doby tepelné upravy
obratte.
Rybi filé, Cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
Zelenina, Cerstva 250 g 600 W, 6-10 min. Zeleninu rozkrajejte na
i . stejné velké kousky. Na
5009 600 W, 10-15 min. 100 g zeleniny pfidejte
1 - 2 polévkoveé Izice
vody.
Brambory 250 g 600 W, 8-11 min. Brambory rozkrajejte na
-~ ) stejné velké kousky, na
%009 600 W, 12-15 min. 100 g brambor pridejte
75049 600 W, 15-22 min. 1 - 2 polévkové Izice
vody a obCas zamichejte.
RyzZe 125¢ 600 W, 4-6 min. + Pfidejte dvojnasobné
180 W, 12-15 min. mnozstvi tekutiny.
50g G079 min
180 W, 15-20 min. i '
Sladké pokrmy, napf. 500 ml 600 W, 5-8 min. Puding v prabéhu
puding (praskovy) ohfevu 2-3 krat dobfe
zamichejte metlickou na
snih.
Ovoce, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -
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Popcorn z mikrovinky

Pokyny

Pouzivejte zaruvzdorné, ploché nadobi napf. poklicku
na formu na nakyp, sklenény talif nebo sklenénou misku
(Pyrex).

Nadobu polozte vzdy na rost do vysky zasunuti 1.

Nepouzivejte zadné porcelanové nebo silné klenuté
talite.

Nastavte podle udaji v tabulce. Podle produktu a
mnozstvi mozno bude tfeba pfizpusobit Cas.

Aby se popcorn nepfipalil, asi za 1 minutu a 30 vtefin
vyndejte pytlik s popcornem a pytlik protfepte. Pozor
horké!

A Nebezpeci opareni!

Pytlik s popcornem opatrné oteviete, miiZze unikat horka
para.

Nikdy nenastavujte nejvyssi mikrovinny vykon.

Hmotnost

Prislusenstvi Vyska Mikrovinny vykon ve wattech,
doba tepelné upravy v
minutach

Popcorn z
mikrovinky

1 sacek a 100 g

nadobi, rost 1 600 W, 4 min.
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Tipy pro
mikrovinny provoz

Pro pfipravované mnozstvi pokrmu
nemuzete nalézt pfislusné udaje
tykajici se nastaveni.

Prodluzte nebo zkratte dobu tepelné upravy podle
nasledujiciho pravidla:

Dvojnasobné mnozstvi = témér dvojnasobna doba

tepelné Upravy, poloviéni mnozstvi = polovi¢ni doba tepelné
upravy.

Pokrm je pfili$ vysuseny.

PFisté zvolte kratSi dobu tepelné Upravy nebo nizsi
mikrovinny vykon. Pokrm zakryjte a pfidejte vice tekutiny.

Pokrm neni po uplynuti doby
tepelné upravy rozmrazeny,
horky nebo uvareny.

Nastavte delSi dobu tepelné Upravy. Vétsi mnozstvi pokrmu
nebo vysSi vrstva potfebuje vice ¢asu.

Po uplynuti doby tepelné Upravy je
pokrm na okraji prehfaty, zatimco
uprostred jesté neni hotovy.

Pokrm obc&as zamichejte a pfisté zvolte nizsi vykon a delSi
dobu tepelné Upravy.

Po rozmrazeni je drlibez nebo
maso zvenku prehraty, zatimco
uprostfed jesté neni rozmrznuty.

PFisté zvolte kratSi dobu tepelné upravy nebo nizsi
mikrovinny vykon. Vétsi mnozstvi pokrmu Castéji obracejte.

Kolace a pecivo

K tabulkam

Formy na peceni

78

Pokyny
u

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
peciva do studené pecici trouby.

Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi a konzistenci
tésta, proto jsou hodnoty v tabulkach uvadény v urcitém
rozmezi. Nejprve vyzkousejte nizsi teplotu, ktera zaruci
rovhomérné zezlatnuti kolace. Pokud je tfeba, nastavte
pristé teplotu vyssi.

Dodatec¢né informace najdete v kapitole , Tipy pro
peceni, ktera nasleduje za tabulkami.

Kola¢ovou formu postavte vzdy doprostfed rostu.

B Horni /spodni ohfev
E Intenzivni ohiev
Horky vzduch



Kolace ve formé Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Treny kolac, véncovita/ 1 160-180 90 W 30-40

jednoduchy truhlikova forma

Treny kolag, jemny  véncovita/ 1 150-170 - 60-80

(napf. piskovy) truhlikova forma

Dortovy korpus z kolacova forma 2 160-180 - 25-35

tfeného tésta

Jemny ovocny dortova/ 1 160-180 90 W 30-40

kolac¢ z tfeného babovkova forma

tésta

PiSkotovy korpus, kolacova forma 1 = 150-160 - 20-25

2 vejce

Piskotovy dort, 6**  tmava dortova 1 = 170-180 - 30-40

vajec forma

Korpus z kiehkého  tmava dortova 1 @ 170-190 - 30-40

tésta s okrajem forma

Ovocny nebo tmava dortova 2 160-170 180 W 30-40

tvarohovy kola¢ forma

s korpusem z

kfehkého tésta *

Svycarsky kolad tmava dortova 1 = 190-200 - 40-50
forma

Babovka babovkova forma 1 160-180 90 W 30-40

Ofechovy kolaé tmava dortova 1 170-180 0W 35-45
forma

Pizza, tenké tésto,  kulaty plech na 1 = 220-240 - 15-20

malo oblozena** pizzu

Pikantni kolace tmava dortova 1 = 180-200 - 50-60

forma

* Kolace nechte cca 20 minut v pedici troubé vychladnout.
** Pedici troubu predehfejte.
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s O Horni/spodni ohfev
= @ 3p-Horky vzduch

» [ Horky vzduch

] @ Intenzivni ohfev

Kolace na plechu  PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Trené tésto se univerzalni panev = 2 = 160-180 - 25-35
suchou oblohou
Trené tésto se univerzaini panev 1 150-170 - 40-50
suchou oblohou + smaltovy peéici 3

plech *
Trené tésto se univerzalni panev 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Kynuté tésto se univerzalni panev = 2 = 170-190 - 35-45
suchou oblohou
Kynuté tésto se univerzaini panev 1 160-180 - 50-60
suchou oblohou + smaltovy pecici 3

plech
Kynuté tésto se univerzalni panev = 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou
(ovoce)
KFehké tésto se univerzalni panev 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou  + smaltovy pecici 3

plech *
Krehkeé tésto se univerzalni panev = 2 = 160-180 - 23-35
suchou oblohou
Kfehkeé tésto se univerzalni panev 1 160-180 - 30-40
suchou oblohou + smaltovy pecici 3

plech *
Krehke tésto se univerzaini panev 1 = 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Svycarsky kolag univerzalni panev 1 = 190-200 - 40-50
PiSkotova rolada, univerzalni panev = 2 = 170-190 - 10-20
predehfejte
Kynuta vano¢kaz  univerzalni panev = 2 = 160-180 - 40-50
500 g mouky
Stola z 500 kg univerzalni panev = 2 = 150-170 - 60-70
mouky
Stolaz 1 kg mouky univerzalni panev 2 140-150 - 65-75
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Kolace na plechu  Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Doba
ohievu vykon ve peceni v
wattech minutach

Zavin, sladky univerzalni panev 1 190-210 180 W 30-40
Pizza univerzalni panev 1 = 210-230 - 25-35
Pizza univerzalni panev 1 180-200 - 40-50

+ smaltovy pecici 3

plech *
Slany kolac, univerzalni panev = 2 = 240-240 - 15-20
predehrejte

* Smaltové pecici plechy dostanete k zakoupeni jako zvlastni pfislusenstvi ve specializované

prodejné.

[ ] (= Horni/spodni ohfev

» @ 3p-Horky vzduch

Drobné pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota °C Doba peceni
ohfevu v minutach
Cukrovi univerzalni panev = 2 =) 150-170 20-30
Cukrovi univerzalni panev 1 140-160 30-40
+ smaltovy pecici 3
plech *
Makronky univerzalni panev = 2 ] 120-140 35-45
Markonky univerzalni panev 1 110-130 40-50
+ smaltovy pecici 3
plech *
Bezé (pénové cukrovi) univerzalni panev = 2 ] 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny 2 = 160-180 35-45
na rostu
Muffiny 1 plech na muffiny 1 140-160 50-60
na univerzalni 3
panvi + rost
Pecivo z odpalovaného tésta univerzalni panev 2 ] 200-220 30-40
Pecivo z listového tésta univerzalni panev = 2 =) 170-190 25-25
Pedivo z listového tésta univerzalni panev 1 170-190 30-40
+ smaltovy pecici 3
plech *
Pecivo z kynutého tésta univerzalni panev = 2 ] 200-220 20-30

* Smaltové pecici plechy dostanete k zakoupeni jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializované

prodejné.
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x & Horni/spodni ohfev
» [®) Horky vzduch

Pokyn: Predehrejte pecici troubu.

Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C Doba peceni
ohfevu v minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg mouky univerzalni panev 2 ] 300+170 10 15-25
Kvaskovy chléb z 1,2 kg univerzalni panev = 2 ] 300+ 170 10 40-50
mouky
Chlebova placka univerzalni panev = 2 220-240 15-20
Housky univerzalni panev 2 =) 200-220 20-30
Housky z kynutého tésta, univerzalni panev = 2 = 190-210 15-25

sladké
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Tipy k peceni

Chcete péct podle vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach pro
peceni.

Chcete pouzit pecici formu ze
silikonu, skla, umélé hmoty nebo
keramiky.

Forma musi byt zaruvzdorna do 250 °C. V téchto formach
kolace tolik nezezlatnou. Pokud ke konvenénimu ohfevu
zapnete jesté mikrovinny vykon, zkratite tak dobu peceni
oproti idajim v tabulce.

Jak zjistite, jestli je tfeny kolac
propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem doby peceni uvedené v receptu
pichnéte dfevénou 3pejli do nejvysSiho mista kolace.
Pokud $pejle zlstane sucha, kolag je hotovy.

Kolac se srazil.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo zvolte o 10 stupnd nizsi
teplotu. Dodrzujte také dobu hnéteni tésta uvedenou
v receptu.

Kolac¢ je uprostfed vy$si nez
na okraji.

Nevymazavejte okraje dortové formy. Po upeceni kolac
opatrné uvolnéte nozem.

Kola¢ je na povrchu pfili§ tmavy.

Zvolte nizsi teplotu a pecte kola¢ o néco déle.

Kolag je pfilis suchy.

Hotovy kolac propichejte paratkem a pokapejte ovocnou
Stavou nebo alkoholem. PFisté zvyste teplotu o 10 stupriti a
zkratte dobu peceni.

Chléb nebo kola¢ (napf. tvarohovy)
vypada dobfe, ale uvnitf je mazlavy
(vlhky, misty se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a pecte kolac pfi nizsi teploté
o néco déle. U kolacu se stavnatou horni vrstvou predpecte
nejdfive korpus. Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a
teprve poté ho oblozZte. Postupujte podle receptu a dodrzujte
uvedenou dobu peceni.

Kolag nejde vyklopit z formy.

Po upeceni nechte kolag¢ jesté 5 az 10 minut vychladnout,
pak se necha snadnéji vyklopit. V opaéném pfipadé uvolnéte
okraje kolace opatrné nozem. Kolac obratte a formu
nekolikrat zakryjte mokrou utérkou. PFisté formu dobre
vymazte a vysypte strouhankou.

Preméili jste Vasim vlastnim
teplomérem teplotu pecici trouby a
zjistili jste odchylku.

Vyrobce méfi teplotu pecici trouby se zkusebnim rostem

po uplynuti stanovené doby uprostfed varného prostoru.
Kazdé nadobi a kazda Cast pfisluSenstvi ovliviiuji naméfenou
hodnotu, takze pfi kazdém vlastnim méfeni zjistite odchylku.

Mezi formou a rostem se tvofi jiskry.

Ujistéte se, ze je forma Cista. Zménte jeji polohu ve vnitfnim
prostoru pecici trouby. Pokud to nepomuze, pecte dale bez
mikrovinného vykonu. Doba peceni se pak prodlouzi.
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Peceni a grilovani

K tabulkam

Nadobi

Pokyny k peéeni

Hovézi maso

84

Teplota a doba tepelné Upravy zavisi na kvalité a mnozstvi
pokrmu. Proto jsou v tabulkach uvedena rozmezi. Zacnéte
s niz8i hodnotou, a pokud je tfeba, tak ji pfisté zvyste.

Dodatecné informace naleznete v kapitole , Tipy pro pec¢eni
a grilovani®, ktera nasleduje za tabulkami.

Muzete pouzivat jakékoliv zaruvzdorné nadobi vhodné pro
pouziti v mikrovinné troubé. Kovové pecici formy se hodi
jen k peceni bez mikrovinného vykonu.

Nadobi mize byt velmi horké, proto pfi jeho vyjimani
pouzivejte chinapku nebo kuchynskou utérku.

Horké sklenéné nadobi postavte na suchou podlozku.
Pokud je podlozka mokra nebo studena, mize dojit k
popraskani skla.

K pe€eni masa a driibeze pouzivejte vysokou pecici formu.

Zkontrolujte, zda se VaSe nadoba vejde do varného
prostoru. Nadoba by neméla byt pfilis velka.

Maso:

K masu pfidejte trochu tekutiny. K du§enému masu pfidejte
dostatecné mnozstvi tekutiny. Po uplynuti poloviny doby
tepelné Upravy kousky masa obratte. Hotovou peceni
nechte jesté 10 minut odstat ve vypnuté, zaviené pedici
troubé. Maso tak zvlacni.

Dribez: Kousky masa obratte po uplynuti % doby tepelné
upravy.

Pokyny

m Dusenou hovézi peceni otocéte po uplynuti ¥ a % doby
tepelné Upravy. Po ukon&eni nechte jesté asi 10 minut
odstat v zaviené pecici troubé. Tak se lépe rozdeli Stava
Z masa.

Drabez:
Kousky masa obratte po uplynuti % doby tepelné Gpravy.



Pokyny ke grilovani

Pokyny k duseni

Pokyny

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubé. Pecici troubu
nepredehfivejte.

Grilujte kousky pokud mozno stejné velikosti a tloustky.
Steaky by mély byt nejméné 2 az 3 cm silné. Tak
rovhomérné zezlatnou a zUstanou pékné Stavnaté.
Steaky osolte teprve po grilovani.

Grilované kousky obracejte pomoci grilovacich klesti.
Pokud do masa pichnete vidli¢kou, ztrati Stavu a bude
suché.

Tmavé maso, napf. hovézi, rychleji zezlatne nez bilé
maso teleci nebo veprové. Grilované kousky z bilého
masa nebo ryby jsou ¢asto na povrchu jen svétle hnédé,
uvnitf ale pfesto propecené a Stavnaté.

Grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. To
je normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na
nastaveném grilovacim stupni.

K duseni ryb pouzivejte nadobu s vikem.

Do nadoby pfidejte dvé az tfi polévkove IZice tekutiny a
trochu citronové stavy nebo octa.

Dusenou hovézi peceni obratte po uplynuti ¥z a %5 doby
tepelné Upravy. Hotovou peceni nechte jesté cca 10
minut odstat.

Steaky obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
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s O Horni/spodni ohfev
» [ Velkoplogny gril

Hovézi maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohifevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Dusena hovézi zakryta nadoba, 1 = 190-210 - 120-140
pecené, cca 1 kg rost
Du8ena hovézi zakryta nadoba, 1 = 180-200 - 140-160
pecené, cca 1,5 kg  rost
Du$ena hovézi zakryta nadoba, 1 = 170-190 - 160-180
pecené, cca 2 kg rost
Hovézi svickova, zakryta nadoba, 1 = 200-220 0w 30-40
stfedné propecena, rost
cca 1kg
Hovézi svickova, zakryta nadoba, 1 = 230-240 90 W 45-55
stfedné propecena, rost
cca 1,5 kg
Roastbeef, stfedné  odkryta nadoba, 1 = 240-250 180 W 30-40
propeceny, cca rost
1 kg
Steaky, stfedné univerzalni panev 1 ) 3 - 1. strana:
propecené, silné + rost cca 10-15
3cm 2. strana:
cca 5-10

Teleci maso

» ® Horky vzduch
» (& Cirkulagni gril

Pokyny: Teleci peceni a teleci koleno obratte po uplynuti
poloviny doby tepelné upravy. Nakonec nechte maso jesté
cca 10 minut odstat.

Teleci maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Teleci pe€ené, zakryta nadoba, 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg rost
Teleci peceng, zakryta nadoba, 1 200-210 0 W 70-80
cca 1,5 kg rost
Teleci pecené, zakryta nadoba, 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg rost
Teleci koleno, zakryta nadoba, 1 190-200 - 120-130

cca 1,5 kg

rost
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Vepirové maso

Pokyny

m Libové vepfové maso a peceni bez kiize obratte po
uplynuti poloviny doby tepelné Upravy. Nakonec nechte
maso cca 10 minut odstat.

m Peceni s kizi polozte do nadoby kizi nahoru. Kizi
nariznéte. PeCeni neobracejte. Nakonec nechte maso

cca 10 minut odstat.

m Vepfovou sviCkovou a uzené maso neobracejte.
Nakonec nechte maso cca 5 minut odstat.

m Steaky z krkovice obratte po uplynuti % doby tepelné

upravy.
» (& Horky vzduch
= [ Velkoplogny gril
Veprové maso Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Pecené bez klize zakryta nadoba, 1 220-240 180 W 40-50
(napft. krkovice), rost
cca 750 g
Pecené s kazi odkryta nadoba, 1 180-200 - 150
(napf. plec), rost
cca 1,5 kg
Veprova pecené, odkryta nadoba, 1 170-190 - 180
2 kg rost
Veprova sviCkova,  zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 20-25
cca 500 g rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 50-60
libova, cca 1 kg rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 200-220 90 W 70-80
libova, cca 1,5 kg rost
Veprova pecené, zakryta nadoba, 1 190-210 180 W, 10  85-95
libova, cca 2 kg rost min. +
90 W, 75-
85 min.
Uzené s kosti, odkryta nadoba, 1 - - 360 W 45-50
cca 1kg rost
Steaky z krkovice,  univerzaini panev 1 ) 2 - 1. strana:
silné 2 cm + rost cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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Jehnéc¢i maso a zvérina

poloviny doby tepelné Upravy.

n (& Cirkulagni gril
m [ Horni/spodni ohfev

Pokyny: Jehnéc¢i maso a zvéfinu obratte po uplynuti

Jehnéci maso a Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
zvérina ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach

Jehné&di hibet s odkryta nadoba, 1 190-210 - 40-50

kosti, cca 1 kg rost

Jehnéci kyta bez zakryta nadoba, 1 = 180-200 - 90-100

kosti, stfedné rost

propecena,

cca 1,5 kg

Srnéi hibet s kosti,  zakrytd nadoba, 1 = 210-220 - 40-50

cca 1kg rost

Srnéi kyta bez zakryta nadoba, 1 = 180-190 - 105-120

kosti, cca 1,5 kg rost

Pecené z divo¢aka, zakryta nadoba, 1 @ 200-220 - 90-100

cca 1,5 kg rost

Jeleni pecené, zakryta nadoba, 1 = 200-220 - 90-100

cca 1,5 kg rost

Kralik, cca 1,5 kg zakryta nadoba, 1 = 200-220 90 W 25-35
rost

Ostatni Pokyny

m Sekanou nechte nakonec je$té cca 10 min odstat.

m Parky obratte po uplynuti % doby tepelné Gpravy.

n (& Cirkulagni gril
= [ Velkoplogny gril

Ostatni Pfislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohifevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Sekana, cca 1 odkryta 1 170-190 600 W, + 10 min. +
kg masa nadoba, 180 W 40-50 min
rost
Parky ke univerzalni 1 ) 3 - 1. strana:
grilovani, panev + rost 3 cca 10-15
4 az 6 kusl 2. strana:
Kus a cca 150 g cca 5-10
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Driibez

Pokyny

Celé kure, kufeci prsa a mladou krutu polozte prsni
stranou doll. Po uplynuti %5 doby tepelné Upravy driibez
obratte.

m Kapouna polozte prsni stranou doll. Po uplynuti %5 doby
tepelné Upravy obratte a nastavte mikrovinny vykon na
180 W.
m Kureci pulky a ¢asti kufete polozte stranou s kizi
nahoru. Neobracejte je.
m Kachnu a husu obratte po uplynuti ¥ a % doby tepelné
upravy.
m Kachni a husi prsa polozte stranou s kizi dold. Po
uplynuti poloviny doby tepelné Upravy je obratte.
m Husi stehna obratte po uplynuti poloviny doby tepelné
Upravy. Kuzi propichnéte.
m Kriti rolku obratte po uplynuti % doby tepelné Upravy.
m Kruti prsa a horni stehna polozte stranou s kuzi dolu.
Po uplynuti %5 doby tepelné Upravy je obratte.
n (& Cirkulagni gril s & Horky vzduch
u Velkoplosny gril = = Horni/spodni ohtev
Drubez Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Kufre, celé zakryta nadoba, 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg rost
Kapoun, cely zakryta nadoba, 1 200-220 360 W 30
rost 180 W 15-25
Kufre, pllené, odkryta nadoba, 1 180-200 360 W 30-35
ab500g rost
Kufeci ¢asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g rost
Kufreci ¢asti, odkrytd nadoba, 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg rost
Kufeci prsa odkryta nadoba, 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g rost
Kachna, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 60-80
1,5az 1,7 kg panev
Kachni prsa, rost + 2 m 3 90 W 18-22
2 ks a 300 az univerzalni 1
400 g panev *
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Drabez Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
stupen wattech upravy v
minutach
Husa, cela, univerzalni 1 170-190 180 W 80-90
3az3,5kg panev
Husi prsa, 2 ks  rost + 2 210-230 90 W 20-25
ab00g univerzalni 1
panev *
Husi stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 ks cca 1,5kg univerzalni 1
panev *
Mlada krita, univerzalni 1 170-180 180 W 60-70
celd, cca 3 kg panev
Krati roka zakryta nadoba, 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg rost
Krati prsa, zakryta nadoba, 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg rost
Krati horni zakryta nadoba, 1 210-230 360 W 45-50
stehno, cca rost
1,3 kg

* Do univerzalni panve pfidejte 50 ml vody.

Ryby

a Maloplosny gril
» [ Velkoplogny gril

Pokyny
m Celou rybu uréenou ke grilovani, napf. pstruha, polozte

doprostfed rostu.

m Celou dusenou rybu pfipravuijte v poloze plavani.

Ryby Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Doba
ohifevu stupen vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Cela ryba, univerzalni 13 ] 2 - 1. strana:
napf. pstruh, panev + cca 10-15
cca 300 g, rost * 2. strana:
grilovana cca 8-12
Rybi kotleta, univerzalni 13 ] 3 - 1. strana:
napfr. losos, panev + cca 10-12
silna 3 cm, rost * 2. strana:
grilovana cca 8-12
Celé ryby, 2 -3  univerzalni 13 ] 2 - 1. strana:
ks a 300 g, panev + cca 10-15
grilované rost * 2. strana:
cca 10-15
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Ryby Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Doba
ohievu stupen vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 10-15

1 kg, duSena rost

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 10-15

1,5 kg, dusena  rost 360 W 5-10

Celaryba, cca  zakryta nadoba, - - 600 W 15-20

2 kg, dusena rost 360 W 10-15

Rybi filé, napf.  zakryta nadoba, - - 600 W 9-14

mofsky losos, rost

cca 800 g,

dusené

* Rost predtim pomazte olejem.

Tipy pro peceni a

grilovani

V tabulce neni uvedena hmotnost

pecené.

Pro mensi kousky pecené zvolte vyssi teplotu a krat$i dobu
tepelné Upravy. Pro vétsi kousky pecené zvolte nizsi teplotu a
delSi dobu tepelné upravy.

Jak zjistite, jestli je pec¢ené hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializované
prodejné) nebo provedte ,zkousku IZici*. Zatlacte 1Zici na
peceni. Je-li pe€ené pevna, je hotova. Pokud je poddajna,
potfebuje jesté trochu €asu.

Pecené vypada dobre, ale Stava je

pfipalena.

PFisté zvolte mensi pekac nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobfe, ale Stava je

prilis svétla nebo vodova.

PFisté zvolte vétsi pekac a pouzijte méné tekutiny.

Pecené neni propecena.

Peceni nakrajejte. Do pekace prelijte omacku a vlozte do ni
platky pecené. Maso dovaite jen na mikrovinny vykon.
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Nakypy,

gratinované

pokrmy, toasty

Pokyny
Hodnoty v tabulkach plati pro vlozeni pokrmu do
studené pecici trouby.

m Pro nakypy a gratinované pokrmy pouzivejte vétsi,
meélkou nadobu. V uzkych, vysokych nadobach pokrmy
potfebuji vice €asu a na povrchu pfilis zhnédnou.

m Nakypem napliite nadobu vhodnou pro pouziti v
mikrovinné troubé a poloZte ji na rost.

m Nakypy a gratinované pokrmy nechte jesté 5 minut dojit
ve vypnuté pecici troubé.

m Pro nakypy, gratinované brambory a lasagne pouzivejte
nakypovou formu vysokou 4 az 5 cm.

- Cirkulaéni gril m Suflé vloZte do formi¢ek nebo do vysoké nakypove
. Horky vzduch formy. Pfedehfejte pecici troubu.
= = Hornilspodni ohfev m Zapedené toasty: Polozte 4 kusy vedle sebe doprostied
s Maloplo$ny gril univerzalni panve. 12 kusl na univerzalni panvi
a O Velkoplogny gril rovnomérné rozdélte.

Nakypy, Prislusenstvi Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Doba
gratinované ohfevu grilovaci vykon ve tepelné
pokrmy, stupen wattech upravy v
toasty minutach
Nakyp, sladky,  odkryta nadoba, 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg rost

Suflé odkryta nadoba, 1 160-180 - 40-50

rost

Suflé ve rost 1 = 200-210 - 12-17
formickach

Téstovinovy odkryta nadoba, 1 140-160 600 W 20-30
nakypy, cca rost

1kg

Lasagne odkryta nadoba, 2 180-200 600 W 20-30
cca 2 kg rost

Gratinované odkryta nadoba, 1 170-190 600 W 20-25
brambory rost

ze syrovych

pfisad, cca

1,1 kg

Zapeceny univerzalni 2 ] 3 - 8-13
toast, 4 kusy panev

Zapeceny univerzalni 2 ) 3 - 9-14
toast, 12 kusu panev

92



Hotové produkty

Pokyny

Dbejte udaju vyrobce uvedenych na obalu.

m Hodnoty uvedené v tabulkach plati pro viozeni pokrmu
do studené pecici trouby.
m Hranolky, krokety a rosti nepokladejte na sebe.
m Rybi prsty, kureci ty€inky, nuggety a zeleninové placicky
obratte po uplynuti poloviny doby tepelné Upravy.
» (& Horni/spodni ohtev . L . o ) "
» [& Horky vzduch m Slehackovy dort polozte bez pfislusenstvi na dno pecici
. Cirkulagni gril trouby, vyska zasunuti 0.
Hotové Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba
produkty ohfevu v°C vykon ve tepelné
wattech upravy v
minutach
Pizza, tenké univerzalni 1 E] 210-230 - 20-25
tésto panev
Pizza, silné univerzalni 1 = 200-220 0 W 15-25
tésto panev
Minipizza univerzaini 1 @ 210-230 - 15-20
panev
Pizza-bagety univerzalni 2 180-190 - 15-20
panev
Hranolky univerzalni 1 = 220-230 - 20-25
panev
Krokety univerzalni 1 = 200-220 - 25-35
panev
Rosti, plnéné univerzalni 2 = 200-220 - 25-35
bramborové panev
tasticky
Housky, bagety rost 2 = 200-220 - 15-20
Precliky univerzalni 2 = 190-210 - 20-25
panev *
Housky nebo rost 2 140-150 - 12-15
bagety k
dopeceni
Rybi prsty univerzalni 2 190-210 180 W 10-15
panev
Kufeci nuggety  univerzalni 2 190-210 360 W 15-20
panev
Zeleninovy univerzalni 2 200-220 180 W 15-25
hamburger panev
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Hotové Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Mikrovinny Doba

produkty ohfevu v°C vykon ve tepelné

wattech upravy v
minutach
Zavin univerzalni 2 200-220 0 W 20-25
panev

Lasagne rost 2 = 200-210 180 W 18-23

Slehagkovy - 0 = 30 - 120-150

dort

* Univerzalni panev vylozte pecicim papirem.
Pecici papir musi byt vhodny pro tyto teploty.

Mirné vareni

Mirné vareni, nazyvané také vareni pfi nizké teploté, je
idealni metoda tepelné Upravy pro vSechny jemné kousky
masa, které maji byt upeceny dortzova nebo presné podle
Vasi chuti. Maso zlistane velmi Stavnaté a ziska jemnou
maslovou chut. Vyhoda: doba pfipravy pfi mirném vareni
je podstatné delSi, mate dostatek prostoru pfi planovani
menu. Maso pfipravené touto metodou Ize bez problému
udrzovat teplé.

Nastaveni mirného

vareni Pouzivejte mélké nadobi, napf. porcelanovy servirovaci

podnos nebo sklenény pekac s poklickou. Zakrytou nadobu
vzdy postavte na rost do vysky zasunuti 1.

1. Zvolte mirné vafeni \=J a teplotu nastavte mezi 70 a 100
°C. Predehfejte varny prostor a pfitom nahfejte varnou
nadobu.

2. Silné zahtejte trochu tuku v panvi. Maso prudce
opecte ze vSech stran, i na koncich, a vlozte ihned do
predehraté nadoby.

3. Nadobu vlozte do varného prostoru a znovu spustte.
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Mirné vareni

(] ] Mirné vareni

Pokyny

m Pouzivejte pouze Cerstvé, nezavadné maso. Peclivé
odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pfi mirném
vareni masu silnou vlastni pfichut.

m Pro mirné vareni se hodi vSechny jemné Casti driibeze,
hoveéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa. Doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce masa a vnitfni teploté
pecené.

m Maso prudce opecte ze vSech stran, i na koncich.
m Abyste zjistili, jestli je maso hotové, pouzijte teplotni
sondu. Vnitfni teplota pe¢ené 60 °C by méla byt

dodrzena alespon po dobu 30 minut.

m Maso muzete vafit také v odkryté nadobé. Doba tepelné
Upravy se prodlouzi.

m Nemusite obracet ani vétsi kousky masa.

m Po mirném vareni mizete maso ihned rozkrajet, maso
nemusite nechat odpocinout.

m Diky specialni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf
stale rizové, aniz by bylo syrové nebo nedopecené.

Upozornéni: Pouzivejte nadobu s vhodnou velikosti
poklicky, napf. sklenény pekac. Pekac postavte na rost.

Mirné vareni Vyska Druh Teplota Doba tepelné upravy v
ohrevu v°C minutach

Dribez

Kruti prsa 1 - 80 240-270

Kachni prsa bez kiize 1 - 80 110-140

Hovézi maso

Hovézi pecené (napf. 1 - 80 270-300

bok)

Hovézi filety 1 - 80 150-180

Roastbeef 1 - 80 180-220

Hovézi steak, silny 3 cm 1 - 80 70-110
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Mirné vareni Vyska Druh Teplota Doba tepelné upravy v
ohrevu v°C minutach

Teleci maso

Teleci pecené (napf. 1 - 80 180-220

horni §al)

Teleci filety 1 - 80 80-110

Veprové maso

Vepfova pecené (napfr. 1 - 80 180-210

svickova)

Veprové filety 1 - 80 140-170

Jehnéci maso

Jehnéci filety 1 - 80 40-70

Tipy pro mirné
vareni

Maso pfipravované mirnym
stupném peceni neni tak

Aby opecena ryba nevychladla pfili§ rychle, zahrejte

talif a podaveijte ji s horkou omackou.

horké jako konvencionalné

pfipravované maso.

Chcete udrzet mirné uvarené

maso teplé.

Po ukonceni mirného vareni nastavte teplotu zpét na

70 °C. Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45
minut, velké kousky az dvé hodiny.

Zkusebni pokrmy

Kvalita a funkénost spotfebic¢li kombinovanych s
mikrovinnou troubou jsou odzkouSeny zkuSebnimi
zafizenimi na zakladé téchto pokrm0.
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Rozmrazovani pomoci

mikrovin
Pokrm Mikrovinny vykon ve wattech, Pokyn
doba v minutach
Maso 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Pyrexovou formu & 22 cm polozte na rost,

vySka zasunuti 1. Za 10 minut rozmrazené
maso vyjméte.

Vareni pomoci mikrovin

Pokrm Mikrovinny vykon ve wattech, Pokyn

doba v minutach
Zloutkové 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min.  Pyrexovou formu polozte na rost, vyska
mléko zasunuti 1.
Piskot 600 W, 8-10 min. Pyrexovou formu @ 22 cm poloZte na rost,

vyska zasunuti 1.

Sekana 600 W, 20-25 min. Pyrexovou formu polozte na rost, vySka
pecené zasunuti 1.

m (& Cirkulaéni gril
x & Horni/spodni ohfev

Peceni v kombinaci s

mikrovinami
Pokrm Mikrovinny vykon ve Druh Teplota °C Pokyn
wattech, doba v minutach ohievu

Gratinované 600 W, 20-25 min. 170-190 Pyrexovou formu @ 22

brambory cm polozte na rost, vySka
zasunuti 1.

Kolac¢ 180 W, 15-20 min. E] 180-200 Pyrexovou formu & 22
cm polozte na rost, vySka
zasunuti 1.

Kure * 360 W, 30-35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minut

obratte.

* Zasurite rost na uroven 2 a univerzalni panev na uroven 1.
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Peceni

= Horni/spodni ohfev
Horky vzduch

3D horky vzduch
& Intenzivni ohev

Pokyny

m Hodnoty v tabulkach plati pro zasunuti do studené

pecici trouby.

m Zakryty jable€ny kolac: Tmavé dortové formy postavte

vedle sebe.

Nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohfevu °C peceni
v minutach
Stfikané cukrovi univerzalni panev 2 = 160-180 20-30
univerzalni panev 2 150-170  20-30
univerzalni panev* + 1 140-150 30-40
smaltovany pecici 3
plech **
Malé kolacky univerzalni panev 2 = 160-180  25-35
univerzalni panev 2 140-160  25-35
Malé kolacky univerzalni panev* + 1 150-170  35-45
smaltovany pecici 3
plech **
Vodovy piskot dortova forma na rosStu 1 = 160-170  30-40
Kynuty kola¢ na plechu univerzalni panev 2 = 170-190  45-55
univerzalni panev* + 1 160-180 50-60
smaltovy pecici plech** 3
Zakryty jable¢ny kolac 2 dortové formy @ 20 =2 170-190  70-90

cm na rostu

*

PFi pe€eni na dvou urovnich zasurite vZdy smaltovy pecici plech nad univerzalni panev.

** Smaltovy pecici plech dostanete k zakoupeni jako zvlastni pfislusenstvi ve specializované prodejné.
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Grilovani

m [7] Horni/spodni ohiev

Prislusenstvi Vyska Druh Grilovaci Dobav
ohfevu stupen minutach
Opékani toastl * rost 3 ™ 3 1-2
Beefburger 12 kusu ** rost a univerzalni 3 ] 3 30
panev 1

* Predehfivejte 5 minut.

** Po uplynuti poloviny doby grilovani obratte.

Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmi se to
tyka?

Akrylamid vznika pfedevsim u obilninovych a
bramborovych produkt(, které jsou pfipravovany zahratim
na vysokou teplotu, napf. bramborové lupinky, hranolky,
toasty, housky, chleba, jemné pecivo (keksy, pernik,
suSenky ,Spekulatius®).

Tipy k pfipravé pokrmu s nizkym obsahem akrylamidu

VSeobecné

Dobu tepelné Upravy co mozna zkratte. Pokrmy pecte
dozlatova, ne pfilis dohnéda. Vétsi a silngjSi peCivo obsahuje
méné akrylamidu.

Peceni cukrovi
Hranolky z trouby

S hornim/spodnim ohfevem max. 200 °C, s 3D-horkym
vzduchem nebo horkym vzduchem max. 180 °C. S hornim/
spodnim ohfevem max. 190 °C, s 3D-horkym vzduchem nebo
horkym vzduchem max. 170 °C. Vejce nebo Zloutek snizuje
tvorbu akrylamidu. Hranolky rozlozte na plech rovnomérné a
v jedné vrstvé. Na jednom plechu pecte minimalné 400 g, aby
se hranolky nevysusily.
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Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaSeni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
VSechny vyrobky distribuované spole€nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prakazem prav spotfebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim Cislem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaruéni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni ¢islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zaruéni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych tdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvy$ené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s nadvodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zmé&nami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. PFi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni uréeny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkuSenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpe€nost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU SIEMENS

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
Martin Jansta Tovarni 17 28002 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 29471 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA servis s.r.o. Purkyrova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz;
Lanskroun 465320298 info@alphaobchod.cz
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 {318 00 Plzer 724888887 servis-ap@volny.cz
377387406
377387057
Marek Pollet Vresinska 24 326 00 Plzen 377241172 pollet@volny.cz
733133300
B. . SERVIS Bergmannova 112 (356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov- Dolni Rychnov
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 Ceské Budéjovice 387438911 elmotcb@seznam.cz
731583433
387437681
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 Blatna 383422554 blatna@jankovsky.cz; elektro@
607749068 jankovsky.cz
Bekl Bilkova 3011 390 02 Tabor 381256300 pracky@email.cz
381256303
BMK servis s.r.o. Chynovska 98 391 56 Tabor - MéSice 800231231 tabor@bmkservis.cz
B. I. SERVIS Horova 9 400 01 Usti n./Labem 472734300 stepankova@biservis.cz; info@
603202588 biservis.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 Most 476441914 serviskucera@seznam.cz
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 Liberec 23 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
602288130
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 Liberec 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Martin Linhart Letch 1001 500 02 Hradec Kralové 603240252 linhartmartin@volny.cz
A - Z Chlazeni Pileticka 45 503 41 Hradec Kralové 7 495221313 info@klimatizace.net
602661664
Jan Skaloud 17. listopadu 360 _ |530 02 Pardubice 602405453 ijsk@seznam.cz
Servis Cerny s.r.o Mirové namésti 99 |550 01 Broumov 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
ALPHA servis s.r.o. Purkyriova 101 563 01 Lanskroun 465322747 servis@alphaobchod.cz; info@
465320298 alphaobchod.cz
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 Jihlava 567303546 viki.servis@iol.cz
Dana Bednarikova Charbulova 73 618 00 Brno 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 Brno 541240656 info@caffeidea.cz
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 Brno 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 Znojmo 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
515264792
Jan Liska Zdarského 214 674 01 Trebic 602758214 info@elso-servis.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 Dubriany 518365157 trefilik@wo.cz
602564967
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 Ostrava - Moravska| 602709146 | info@elektroopravna.cz; servis@
Ostrava 595136057 elektroopravna.cz
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 Novy Ji¢in 724269275 sano@iol.cz
556702804
Lumir Majnus Bilovecka 146 747 06 Opava 6 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.
723081976 cz; hulvova@elektroservis-
602282902 majnus.cz; vana@elektroservis-
majnus.cz
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 Zlin 577211029 bosch@boschservis.cz
Elektoservis Zivéla Dolni Novosadska |779 00 Olomouc 9 585434844 servis@elektroserviszivela.cz
34 585435688
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0. [Polni 20 790 81 Ceska Ves u 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Jeseniku 774811730
584428208

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servist najdete na webovych strankach www.siemens-home.com/cz
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A Bezpeénostné pokyny

Pred instalaciou
Poskodenia pocas

prepravy

Umiestnenie a pripojenie

Pokyny tykajuce sa
Vsej bezpecnosti

Horuci varny priestor

Tento navod na pouZitie si dokladne prestudujte. Len tak
mozete Vas spotrebi€ spravne a bezpecne obsluhovat.

Névod na obsluhu a montazi dobre uschovajte. V pripade
odovzdania dalSej osobe priloZte taktieZ oba navody.

Spotrebi¢ ihned po vybaleni skontrolujte. Ak bol spotrebic
pocas prepravy poSkodeny, nesmie byt pripojeny.

Dbajte prosim na Specialny montazny navod.

Tento spotrebi€ je ur€eny len do sukromnej domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte len na pripravu pokrmov.
Dospelé osoby a deti nesmu spotrebi¢ obsluhovat

m ak nie su telesne alebo duSevne schopné,
m alebo im chybaju znalosti a skisenosti.

Nikdy nedovolte detom hrat' sa so spotrebiom.

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy sa nedotykajte horucich vnatornych pléch a
vyhrevnych telies.
Dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne. Zo spotrebica
moze unikat para. Deti drzte mimo dosahu rury na
pecenie.

m Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa
mozu v priestore rury vznietit. Pouzivajte len malé
mnozstvo napojov s vysokopercentnym alkoholom a
dvierka spotrebi¢a otvarajte opatrne.



Horuce prisluSenstvo a
riad

Poskodené dvierka a
tesnenie dvierok varného
priestoru

Hrdzavé plochy

Otvoreny kryt

Nebezpecenstvo poziaru!

m V priestore na pec€enie neskladujte Zziadne horfave
predmety. Nikdy neotvarajte dvierka, pokial zo
spotrebi¢a vychadza dym. Vypnite spotrebi¢. Vytiahnite
sietovu zastréku, prip. vypnite poistku v poistkovej
skrini.

m Papier na pecenie neukladajte pocas predhrievania
volne na prislusenstvo. Pri otvoreni dvierok spotrebica
vznika prievan. Papier by sa mohol dotknut vyhrevnych
telies a vznietit' sa. Papier na pe€enie vzdy zatazte
nadobou alebo formou na pecenie. Papierom na
pecenie obkladajte len potrebnu plochu. Papier na
pecenie nesmie presahovat cez prislusenstvo.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbajte na to, aby ste nikdy nezakliesnili pripajaci kabel
v horucich dvierkach spotrebica. Izolacia kabla sa méze
roztavit.

Nebezpecenstvo oparenia!
Nikdy nelejte vodu do horuiceho priestoru na pecenie.
Tvori sa horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prislusenstvo zo spotrebica nikdy nevyberajte bez
kuchynskej chnapky.

Nebezpecenstvo t'azkého poskodenia zdravia!
Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, ak su dvierka varného
priestoru alebo tesnenie dvierok poskodené. Moze déjst k
uniku mikrovinnej energie. Spotrebi¢ dalej pouzivajte az po
jeho oprave.

Nebezpecenstvo t'azkého poskodenia zdravia!

Pri nedostatoénom C&isteni méze ¢asom dojst’ ku korozii
povrchu spotrebi¢a. M6ze déjst k Uniku mikrovinnej
energie. Spotrebi¢ pravidelne Cistite.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Nikdy neodstrariujte kryt spotrebi¢a. Spotrebi€ pracuje s
vysokym napatim.

Nebezpecenstvo t'azkého poskodenia zdravia!
Nikdy neodstranujte kryt spotrebica. Kryt chrani pred
unikom mikrovinnej energie.



Horuce alebo vihké
prostredie

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinnému
ohrevu

Priprava potravin

Riad

Vykon a cas
mikrovinného ohrevu

Nebezpecenstvo elektrického skratu!
Spotrebi¢ nikdy nevystavujte vysokym teplotam a vihkosti.

Nebezpeéenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!

m Neodborne vykonané opravy su nebezpecné. Opravy
mdbze vykonavat a pripojné vedenie vymienat’ iba
vyrobcom vyskoleny servisny technik.

m Pokial je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite sietovu
zastréku, prip. vypnite poistku v poistkovej skrini.
Zavolajte servisnu sluzbu.

Nebezpecenstvo poziaru!

Mikrovinny ohrev pouzivajte iba na pripravu potravin, ktoré
su uréené na pozitie. Iné pouzitie méze byt nebezpecné

a spoOsobit Skody. Napriklad, ak zahrejete mikrovinnym
ohrevom vankusiky so zrnom &i obilim, méze dojst eSte po
niekolkych hodinach ku vznieteniu.

Nebezpecenstvo poranenia!

m Na nadobach z porcelanu a keramiky sa mézu
nachadzat’ malé dierky na uchytkach a veku. Tieto
dierky su tvorené dutym priestorom. Vlhkost, ktora
do tohto dutého priestoru prenikne, méze spdsobit
prasknutie nadoby.

m Nikdy nepouzivajte nadoby, ktoré nie su uréené na
pouzitie pre mikrovinné ruary.

Nebezpecenstvo popalenia!

Horuce jedlo m6ze nadobu zahriat. Nadobu alebo
prislusenstvo vyberte z varného priestoru vzdy pomocou
kuchynskej chnapky.

Nebezpecenstvo poziaru!

Nikdy nenastavujte velmi vysoky vykon a velmi dihy
¢as mikrovinného ohrevu. Potraviny sa mézu vznietit a
poskodit tak spotrebi€. Riadte sa udajmi uvedenymi v
tomto navode na obsluhu.



Obaly

Napoje

Detska strava

Nebezpeéenstvo poziaru!
m Nikdy neohrievajte jedlo v obaloch udrziavajucich
teplotu.

m Nikdy bez dozoru neohrievajte potraviny v nadobach z
umelej hmoty, papiera alebo inych horlavych materialov.

Nebezpecéenstvo popalenia!

Pri potravinach uzatvorenych vo vzduchotesnom obale
moze dojst k pretrhnutiu obalu, preto dodrziavajte pokyny
uvedené na obale.

Nebezpecenstvo oparenia!

Pri ohrievani tekutin moze dojst ku skrytému varu. To
znamena, Ze tekutina dosiahne bodu varu, bez toho

aby doslo k tvorbe typickych parnych bubliniek. Uz pri
minimalnom pohybe nadoby méze horuca tekutina nahle
prudko prekypiet’ a vystrieknut. Pri ohrievani tekutin dajte
do nadobky vzdy lyzi¢ku. Zamedzite tak skrytému varu.

Nebezpeéenstvo explézie!
m Nikdy neohrievajte napoje alebo iné potraviny v pevne
uzatvorenych nadobach.

m Nikdy neohrievajte alkoholické napoje na velmi vysoku
teplotu.

Nebezpecéenstvo popalenia!

Detsku stravu nikdy neohrievajte v pevne uzatvorenych
nadobach. Vzdy z nej odstrarite veko alebo cumlik.

Po ohriati dobre premieSajte alebo pretrepte. Tak sa
teplo rovnomerne rozlozi. Kym dietatu podate stravu,
skontrolujte jej teplotu.



Potraviny so Skrupinou
alebo so Supkou

Susenie potravin

Potraviny s nizkym
obsahom vody

Jedly olej

Nebezpecenstvo popalenia!

m Nikdy nevarte vajicka so Skrupinou. Nikdy neohrievajte
na tvrdo varené vajicka. M6zu aj po ukoncéeni
mikrovinného ohrevu explodovat. To isté plati aj pre
kérovce so Skrupinou €i ulitou. Pri volskom oku alebo pri
vajciach v skle najskér prepichnite Zitok.

m Pri potravinach s pevnou kozou alebo Supkou, ako su
napr. jablka, paradajky, zemiaky alebo parky, méze
Supka prasknut. Kozu alebo Supku pred ohrievanim
prepichnite.

Nebezpecenstvo poziaru!
Potraviny nikdy nesuste pomocou mikrovinného ohrevu.

Nebezpecenstvo poziaru!

Potraviny s nizkym obsahom vody, ako je napr. chlieb,
nikdy nerozmrazujte alebo neohrievajte na velmi vysoky
vykon alebo velmi diho.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy v mikrovinnej rure neohrievajte samotny jedly ole;j.



Pri¢iny poskodeni

Pozor!

m Iskrenie: Kov — napr. lyZi¢ka v skle musi byt od stien
rdry na pecenie a vnutornej strany dvierok vzdialena
minimalne 2 cm. Iskry by mohli zni€it vnatornu tabulku
dvierok.

m PrisluSenstvo, félie, papier na pe€enie alebo nadoby na
dne priestoru na pecenie: Na dno priestoru na pecenie
neukladajte plech na pe€enie alebo nadoby. Dno
priestoru na pecenie neobkladajte féliou ani papierom
na pe&enie. Dochadza ku hromadeniu tepla. Cas
tepelnej upravy potom uz neodpoveda a poSkodzuje sa
smalt.

m Hlinikové nadoby: V spotrebici nepouzivajte Ziadne
hlinikové nadoby. Spotrebi¢ by sa z dévodu iskrenia
poskodil.

m Voda v horucom varnom priestore: Do horuceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Tvori sa vodna
para. Zmenou teploty by sa mohol poskodit’ smalt.

m VIhké potraviny: V uzatvorenom varnom priestore
neskladujte na dlhy ¢as Ziadne vihké potraviny. Smalt
by sa poskodil. V spotrebici neskladujte Ziadne jedlo.
Mohlo by to zapri€init kordziu.

m Univerzalnu panvicu pri velmi $tavnatom ovocnom
kolagi nepreplifiajte. Ovocna $tava kvapkajlca z
univerzalnej panvice zanechava Skvrny, ktoré uz nie
je mozné odstranit.

m Vychladnutie s otvorenymi dvierkami spotrebica: Varny
priestor rury na pecenie nechajte vychladnut’ len pri
zatvorenych dvierkach. Nevkladajte ni¢ medzi dvierka a
samotny spotrebi€. Aj pri nepatrnom pootvoreni dvierok
mbze Casom dojst’ k podkodeniu Celnych stien nabytku,
ktory sa nachadza v blizkosti spotrebica.

m Velmi znecistené tesnenie: Pokial je tesnenie rury velmi
znecistené, dvierka rury po€as prevadzky uz spravne
nedoliehaju. M6zu byt poSkodené susedné Celné strany
nabytku. Tesnenie rdry udrziavajte vzdy Cisté.

m Dvierka rury na pecenie nepouzivajte ako sedadlo alebo
odkladaciu plochu: Nikdy si nesadajte ani nestupajte
na otvorené dvierka rury. Na dvierka rury neukladajte
Ziadne nadoby alebo prislusenstvo. 9
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m Preprava spotrebica: Nenoste spotrebi¢ za rukovat

dvierok. Rukovat dvierok neunesie hmotnost spotrebica
a mohla by sa zlomit..

Mikrovinna prevadzka bez potravin: Mikrovinnu raru
zapinajte iba s potravinami umiestnenymi vo varnom
priestore. Bez potravin by mohlo dojst k pretazeniu
spotrebica. Vynimkou je kratky test nadoby (vid' ,Pokyny
k nadobam?®).

Popcorn z mikrovinky: Nikdy nenastavujte velmi vysoky
mikrovinny vykon. Pouzivajte maximalne 600 wattov.
Vrecko s popcornom vzdy polozte na skleneny tanier.
Sklenena tabula méze z dévodu pretazenia prasknut.



Vas novy spotrebic

V tejto kapitole sa zoznamite s Vasim novym spotrebi¢om.
Vysvetlime Vam funkcie ovladacieho panela a jednotlivych
ovladacich prvkov. Ziskate informacie tykajuce sa varného
priestoru a prislusenstva.

Ovladaci panel Tu vidite prehlad ovladacieho panela. Podla typu
spotrebica su v jednotlivych detailoch mozné odchylky.

‘ Displej

\
@ OF M < > O =0 »f i O 725 w 180 %0 60 oW
e E( >E e e e e o

Tlagidla Otoény volig | Tlagidla Mikrovinné
vykony
Tlacgidlo trojstupriovej
prevadzky
Otocny voli¢ Pomocou otoéného voli¢a mdzete zmenit vSetky

navrhované a nastavovacie hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Pre zasunutie a vysunutie otocny
voli¢ zatlacte.
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Tlacidla

Displej
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Funkcia tlacidla

Zapnutie a vypnutie rary na pecenie

Volba druhu ohrevu

Volba programovej automatiky

M Kratke stlaenie = zvolit/spustit pamat
DIhé stlacenie = ulozit do pamati

Volba ,kombinovana prevadzka s mikrovinami®

< Posunutie v nastavovacej oblasti smerom
vlavo

> Posunutie v nastavovacej oblasti smerom
vpravo

® Otvorenie a zatvorenie menu ,Casové funkcie*

=0 Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

» 4 Zapnutie rychleho ohrevu

i Kratke stlaenie = vyvolanie informacii
DIhé stlacenie = otvorenie alebo zatvorenie
menu ,Zakladné nastavenie®

Sant Kratke stlacenie = spustit/zastavit prevadzku
Dlhé stlacenie = zrusit’ prevadzku

o Volba trojstupriovej prevadzky

90 Volba mikrovinného vykonu 90 W

180 Volba mikrovinného vykonu 180 W

360 Volba mikrovinného vykonu 360 W

600 Volba mikrovinného vykonu 600 W

900 Volba mikrovinného vykonu 900 W

Kratko po vypnuti spotrebica sa displej prepne do
usporného rezimu. Displej stmavne.

Displej je rozdeleny do réznych oblasti:

m stavovy riadok

m ukazovatel postupu

m nastavovacia oblast

m ukazovatel smeru otacania



Stavovy riadok

Ukazovatel postupu

Nastavovacie oblasti

Stavovy riadok Ukazovatel
‘ postupu

10:30 Druhy ohrevu ‘ £)14:00 B 32:00

> 190°C
| \

Nastavovacia
oblast (aktivna)

Ukazovatel
smeru otacania

Nastavovacia
oblast

Pomocou voli¢e funkci nastavite druh ohrevu.

Stavovy riadok sa nachadza hore na displeji. Tu sa zobrazi
Cas, zvolena prevadzka, textové hlasenie, informacie a
nastavené ¢asové funkcie.

Ukazovatel postupu Vam ponuka rychly prehlad o
uplynutom €ase. Zobrazi sa po Starte dolu v stavovom
riadku ako linia. Linia za¢ina vlavo a podla plynutia ¢asu
sa predlzuje. Po uplynuti nastaveného ¢asu, linia dosiahne
pravy okraj displeja.

V oboch nastavovacich oblastiach sa zobrazia navrhované
hodnoty, ktoré mozete zmenit.

Nastavovacia oblast, v ktorej sa prave nachadzate, je
svetla s Ciernym pismom.

Tu mdzete vykonavat zmeny.

Pomocou navigacnych tlacidiel < a > sa dostanete z
jednej nastavovacej oblasti do dalSej. V akom smere
mbzete s navigaCnymi tlaCidlami ist, vidite na Sipkach <a
> v nastavovacich oblastiach.
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Ukazovatel smeru
otacania

Kontrola teploty

Kontrola rozohriatia

Zostatkové teplo

14

Ukazovatel 1S4 ukazuje, v ktorom smere sa mézete
oto&nym voli€¢om pohybovat.

-

< = otocny voli¢ otoéte doprava

=

¥ = otoény voli& otodte dolava

Ak sa zobrazia Sipky v oboch smeroch, mézZete otonym
voli€om otac€at’ v oboch smeroch.

Stipce kontroly teploty zobrazuju fazu rozohriatia alebo
zostatkoveé teplo vo varnom priestore

Kontrola rozohriatia ukazuje narast teploty vo varnom
priestore. Ak su vSetky stlpce vyplnené, je dosiahnuta
optimalna chvila na vlozenie pokrmu.

[j Horny/spodny 180 °C

ohrev

v

Ak ste nastavili grilovaci stupen alebo mikrovinny ohrey,
stlpce sa nezobrazia.

Pog&as rozohrievania si mézete pomocou tla¢idla i nechat
zobrazit’ aktualnu teplotu rozohriatia. Vdaka termickej
zotrvacnosti sa mdze zobrazena teplota od skutocnej
teploty vo varnom priestore mierne odliSovat.

Po vypnuti ukazuje kontrolka teploty zostatkové teplo
vo varnom priestore. Ak je vyplneny posledny stipec, vo
varnom priestore je teplota od cca 300 °C.

Ukazovatel zhasne, ked teplota klesne na cca 60 °C.



Varny priestor

Chladiaci ventilator

Upozornenie

Prislusenstvo

Vas spotrebic je vybaveny chladiacim ventilatorom.

Chladiaci ventilator sa podla potreby zapina a vypina.
Teply vzduch unika nad dvierkami.

Pozor!
Vetraci otvor nikdy nezakryvajte. Rura na pecenie sa inak
prehreje.

m Po ukonceni prevadzky chladiaci ventilator este chvilu
dobieha.

m Pri mikrovinnej prevadzke zostava varny priestor
spotrebic¢a studeny. Napriek tomu sa zapne chladiaci
ventilator a moze dobiehat' aj po ukonceni mikrovinnej
prevadzky.

m Na presklenych dvierkach, vnatornych stenach a
podlahe sa méze tvorit kondenzovana voda. Tento jav
je normalny a nijak nenarusuje funkciu spotrebi¢a. Po
ukonceni tepelnej Upravy kondenzovanou vodu utrite.

PrisluSenstvo je mozné do rary zasunut v 3 ré6znych
vyskach.

Ak je prisluSenstvo velmi hortice, méze sa deformovat.
Akonahle vychladne, deformacia ustupi, bez toho aby
nejak narusila jeho funkciu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit v zakaznickom servise,

v Specializovanej predajni alebo na internete. Pri kipe
uvedte HZ Cislo.
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Rost
Na riad, formy na pecenie, maso na
peceni alebo grilovanie.

Rost je mozné pouzit so zakrivenim
smerom hore —— alebo dolu «—~.

Univerzalny plech HZ86U000

Na velké peCené maso, suché a
Stavnaté kolace a gratinované jedlo.
Sluzi aj ako ochrana proti vystreknutiu,
pokial méso grilujete priamo na roste.
Pre tento ucel zasunte univerzainu
panvicu do vysky 1.

Univerzalnu panvicu zasunte do rary
na pecenie skosenim smerom ku
dvierkam rury.

Zvlastne prisludenstvo Specialne prislusenstvo si mdZete zakupit' v zakaznickom
servise alebo v $pecializovanej predajni. Rozsiahlu ponuku
prisluSenstva k Vase rure na pe€enie najdete v nasich
prospektoch alebo na internete. Dostupnost’ prisluSenstva
a moznost jeho objednania online je v kazdej krajine
odlisna. Pozrite sa prosim do predajnych podkladov.

Zvlastne HZ cislo Pouzitie
prisluSenstvo

Smaltovany HZ86B000  Na kolace a cukrovinky.
plech na

pedenie Plech na pecenie zasurite az

nadoraz skosenou stranou
smerom ku dvierkam rary.

Sklenena HZ86G000 Pre velké maso, Stavnaté

panvica kolace, nakypy a gratinované
jedlo. Je mozné ju pouzit’ taktiez
ako zachytnu nadobu tuku, ked
grilujete priamo na roste.
K tomu zasurite sklenenu
panvicu do vysky 1. Sklenenu
panvicu mézZete pouZit aj ako
odkladaciu plochu pri mikrovinnej
prevadzke.

Skleneny HZ915001 Pre dusené jedlo a nakypy, ktoré

pekac pripravujete v rire na pecenie.
Je vhodny hlavne na programovu
automatiku.

16



Ponuka zakaznického
servisu

Pre Vase domace spotrebiCe si mdzete v zakaznickom
servise, v Specializovanej predajni alebo v e-shope
prislusnych krajin dokupit vhodné Cistiace prostriedky
alebo dalSie prisluSenstvo. Pri nakupe vzdy uvedte
prislusné objednavacie Cislo pozadovaného tovaru..

Utierky na oSetrenie
pléch z nerezovej
ocele

Objednavacie ¢&islo
311134

Redukuju usadzovanie necistoty. Vdaka
impregnacii Specialnym olejom bude povrch
nerezovych spotrebicov optimalne oSetreny.

Gél na Cistenie rury na
pecenie a grilu

Objednavacie ¢islo
463582

Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez vone.

Utierka z mikrovlakna s
vostinovou Struktdrou

Objednavacie Cislo
460770

Hodi sa hlavne na Cistenie citlivych povrchov,
ako je napr. sklo, sklokeramika, nerez alebo
hlinik. Utierka z mikrovlakna odstrani jednym
utrenim zvysky vody a mastnoty.

Poistka dvierok

Objednavacie &islo
612594

Zabrani detom otvorit' dvierka rury na pecenie.
Spodsob priskrutkovania poistky zavisi od typu
spotrebic¢a. Dodrziavajte pokyny, ktoré su
prilozené k poistke dvierok.
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Pred prvym pouzitim

Prvé nastavenie

Nastavenie ¢asu a zmena
jazyka

18

V tejto kapitole sa dozviete, o v8etko musite urobit, nez
zacnete prvykrat pripravovat pokrmy.

Nastavte ¢as

Podla potreby zmerite jazyk pre text zobrazenia
Rozohrejte varny priestor

Vycistite prislusenstvo

PreStudujte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu
na pouzitie. Su velmi dolezité.

Po pripojeni Vasho nového spotrebica sa hore v stavovom
riadku zobrazi ,Nastavte ¢as“. Nastavte aktualny ¢as a
podla potreby jazyk pre text zobrazenia. Prednastavena je
nemcina.

12:00 Nastavenie ¢asu

Sprache wéhlen:
deutsch

1. Oto€nym volicom nastavte aktualny Cas.

2. Tlagidlom > v pravej oblasti prejdite k ,Zvolte jazyk:
Cestina“.

3. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany jazyk.

4. Stlagte tlagidlo O©.

Jazyk a Cas je ulozeny. Aktualny €as sa zobrazi na displeji.

Pokyn: Jazyk mozete kedykolvek zmenit. Vid' kapitolu
,Zakladné nastavenie“.



Rozohriatie
varného priestoru

Cistenie
prislusenstva

Aby ste odstranili zapach ,novoty“, rozohrejte prazdnu ruru
so zatvorenymi dvierkami.

Pritom dbajte na to, aby v rure nezostali ziadne zvySky
obalov, napr. polystyrénové gulicky.

Pocas rozohrievania rary kuchynu vetrajte.

Nastavte druh ohrevu & Horny/spodny ohrev a teplotu 240 °C.

1. Stlaéte tiacidlo of.
Zobrazi sa logo Siemens.

2. Nasledne stlacte tlacidio L.

Bude navrhnuty druh ohrevu: & 3D-horuci vzduch a
160 °C.

3. Oto¢nym volicom zmerite druh ohrevu na ] Horny/
spodny ohrev.

4. Tlagidlom > prejdite k teplote a otoénym voli¢om
zmerite teplotu na 240°C
5. Stlagte tlagidlo S .
on
6. Za 60 minut raru vypnite pomocou tlacidla off.
Na displeji sa zobrazi €as.

Stipce kontroly teploty zobrazuiju zostatkové teplo vo
varnom priestore.

Ako nastavite druh ohrevu a teplotu sa dozviete v kapitole
,Nastavenie rdry na pecenie®, kde je vSetko podrobne
popisané.

Pred prvym pouzitim prisluSenstva riadne vycistite makkou
utierkou v horicom dgistiacom roztoku.
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Zapnutie a vypnutie ruary na pecenie

on
Pomocou tlagidla off mikrovinni kompaktnu ruru zapnite a
vypnite.

Zapnutie 1. Stlate tlagidlo off.

Zobrazi sa logo Siemens.
2. Zvolte pozadovany druh prevadzky.

m Tlacidlo 90, 180, 360, 600 alebo 900 W pre mikrovinny
vykon

Tlacidlo L= druhy ohrevu

Tlagidlo [P) = programova automatika

Tlacidlo M) = nastavenia ulozené v pamati

Tlacidlo = Kombinovana prevadzka s mikrovinami
Tlagidlo 123 = trojstupniova prevadzka

Ak ste za niekolko sekund nezvolili druh prevadzky, zobrazi
sa v stavovom riadku hlasenie ,Zvolte funkciu®.

Ako uskutoc¢nite nastavenie sa dozviete v jednotlivych
kapitolach.

Vypnutie

Stlacte tlagidlo off
Rura na pecenie sa vypne

Nastavenie rury na pecenie

V tejto kapitole sa dozviete

m ktoré druhy prevadzky ma Vasa rdra na pecenie k
dispozicii,

m ako nastavite druh ohrevu a teplotu,

m ako zvolite pokrm z odporu€anych nastaveni,

m a ako nastavite rychloohrev.
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Druhy ohrevu

Va$a rura na pe€enie ma k dispozicii mnoho druhov ohrevu. Tak mdzete pre pokrm zvolit
optimalny spdsob pripravy.

Druh ohrevu a teplotny rozsah Pouzitie

3D-Horuci vzduch Na pecenie kolacov a drobného peciva na dvoch
30-250 °C urovniach.
Horuci vzduch Na pecenie trenych kola€ov vo forme na jednej
30-250 °C arovni.
] Horny/spodny ohrev Na pecenie na jednej urovni. Je vhodny hlavne pre
30-300 °C kolace s vlihkou oblohou (napr. tvarohovy kolac) a pre
kolace na plechu.
=2 Intenzivny ohrev Pre pokrmy s chrumkavym korpusom (napr. Quiche).
100-300 °C Teplo prichadza zhora a velmi intenzivne zdola.
O Spodny ohrev Pre pokrmy a pecivo, ktoré ma byt na spodnej strane
30-200 °C upecené dohneda alebo ma mat’ kérku.
Na konci doby pecenia zapnite dodato¢ne kratko
spodny ohrev.
Cirkulaény gril Pre hydinu a velké kusy masa.
100-250 °C
) Velkoplosny gril Na grilovanie steakov, parkov, toastov alebo rybich
1 (slaby), prstov vo velkych mnozstvach.
2 (stredny),
3 (silny)
] Maloplosny gril Na grilovanie steakov, parkov, toastov alebo rybich
1 (slaby), prstov v mensich mnozstvach.
2 (stredny),
3 (silny)
Mierne varenie Pre jemné kusky masa, ktoré maju byt stredne
70-100 °C prepecené (medium)/krvavé (rosa) alebo Uplne
prepecené.
& Predhrev Na predhrev porcelanového riadu.
30-70 °C
(559) Udrziavanie teploty Na udrziavanie teploty pokrmov.
60-100 °C
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Nastavenie druhu Priklad na obrazku: Nastavenie pre Horny/spodny ohrev
ohrevu a teploty B, 240 °C.
Stlagte tlagidlo L.
Na displeji bude navrhnuty: €/ 3D-hortci vzduch, 160 °C.
Toto nastavenie mézete okamzite spustit pomocou tlacidla

start
stop .
Ak chcete nastavit' iny druh ohrevu, postupujte nasledovne:

1. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany druh ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

2. Pomocou tlacidla > sa prepnite k teplote a otonym
voliCom nastavte teplotu.

Horny/spodny
ohrev

3. Stlaéte tlagidlo S .
Prevadzka sa spusti. V stavovom riadku sa zobrazia
stipce pre rozohrievanie kontroly teploty.

‘z] Horny/spodny 5,1 oa

ohrev

v

4. Ak je pokrm hotovy, rdru vypnite pomocou tlacidla oft
alebo opéat zvolte a nastavte druh prevadzky.
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Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Otvorenie dvierok rury
pocas prevadzky

Zastavenie prevadzky

ZruSenie prevadzky

Vyvolanie informacii

Nastavenie ¢asu tepelnej
upravy

Posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej upravy

Odporucané
nastavenia

Zmena je mozna kedykolvek. Oto€nym volicom zmerite
teplotu alebo grilovaci stupen.

start

Prevadzka sa zastavi. Blika st . Po zatvoreni dvierok rury

start

opat stlacte tlacidlo st . Prevadzka bude pokracovat dalej.

Stlagte tlagidlo 5 . Rura na peéenie je v stave ,pauza®,
start

blika 35 . Opat stladte tlagidlo 5 . Prevadzka bude
pokracovat dale;.

Stladte a podrzte tlacidlo 35 , kym sa v stavovom riadku
nezobrazi hlasenie ,Zvolte funkciu“. Mézete vykonat nové
nastavenie.

Stladte kratko tlagidlo i. Pre kazdu informéciu opat stladte

kratko tlagidlo i.

Pred Startom ziskate informacie tykajuce sa druhu ohrevu,
zasuvnych urovni a prisluSenstva. Po Starte si mozete
vyvolat’ teplotu rozohrievania vo varnom priestore.

Vid kapitolu ,Casové funkcie®, nastavenie éasu tepelnej
upravy.

Vid kapitolu ,Casové funkcie®, nastavenie ¢asu ukond&enia
tepelnej upravy.

Ak si vyberiete pokrm z odporu€anych nastaveni,
optimalne nastavovacie hodnoty su uz stanovené. Mate
na vyber bohatu ponuku réznych kategérii. Najdete

vSetko od kolacov, chleba, hydiny, mésa a zveriny az po
nakypy a hotové produkty a velky po¢et pokrmov s naSimi
odporu€anymi nastaveniami. Teplotu a €as tepelnej Upravy
mozete menit.

Druh ohrevu je pevne nastaveny.

Cez niekolko urovni sa dostanete az k jednotlivym

pokrmom. Vyskusajte to a vyberte si niektory z rozmanitych
pokrmov.
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Vyber pokrmu

Doba tepelnej upravy
uplynula

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Zmena doby teplenej
upravy

Vyvolanie informacii

Posunutie ¢asu

ukoncenia tepelnej
upravy

Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné teploty

24

1. Stlacte tlacidlo LJ.
Na displeji sa ako navrh zobrazi [ 3D-horuci vzduch,
160 °C.

2. Otocny voli¢ otocte dolava na nastavovaci navrh (@,

3. Pomocou tlagidla ~ prejdite k prvej kategorii pokrmov a
oto&nym voli€om vyberte pozadovanu kategoriu.

Pomocou tlagidla ~ prejdite na dalSiu drover. Oto€nym
voliCom uskutoCnite d'alSi vyber. Na zaver sa zobrazi
nastavenie pre zvoleny pokrm.

4. Stlagte tlacidlo St .
Spusti sa prevadzka. V stavovom riadku viditelne
ubieha navrhnuty ¢as tepelnej Gpravy 1-1.

Zaznie signal. Rara uz nehreje. V stavovom riadku je -1
0:00.

Signal moézete predCasne zrusit’ tlaCidlom Ch

Oto¢nym voliCom zmefnite teplotu alebo grilovaci stuperi.

Stlaéte tlacidlo © a tlagidiom » prejdite k Casu tepelnej
upravy. Oto€nym voli€¢om zmerite Cas tepelnej Upravy.
Stlacte tlagidlo ©.

Kratko stladte tlagidlo i. Pre kazdu informaciu stladte kratko
tlagidlo i.

Vid kapitolu ,Casové funkcie®, posunutie ¢asu ukonéenia
tepelnej Upravy.

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy prevadzky.
Vhodné druhy ohrevu

m 3D-horuci vzduch

m Horuci vzduch

m Horny/spodny ohrev

m Intenzivny ohrev

Rychloohrev nefunguje, ak je nastavena teplota nizSia ako
100 °C. Ak je teplota vo varnom priestore podstatne nizSia
ako nastavena teplota, rychloohrev nie je nutny, preto sa
nezapne.



Nastavenie rychloohrevu

ZruSenie rychloohrevu

Stladte tlagidlo »% pre rychloohrev. V stavovom riadku sa
zobrazi symbol »$.

Stipce kontroly teploty sa vyplnia.

Rychloohrev je ukon&eny, akonahle st vsetky stipce
vyplnené. Budete podut kratky signal. Symbol »% zhasne.
Vlozte pokrm do varného priestoru.

Upozornenie
m Ak zmenite druh ohrevu, rychloohrev sa prerusi.

m Nastaveny Cas tepelnej Upravy zaCne plynut okamzite
po Starte nezavisle na rychloohreve.

m Podas rychloohrevu si mézete pomocou tlagidla i
nechat’ vyvolat aktualnu teplotu varného priestoru.

m Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok varenia, vlozte
Vas pokrm do varného priestoru az po ukonc¢eni
rychloohrevu.

Stladte tlagidlo »%. Symbol zhasne.
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Mikrovinna prevadzka

Pokyny k riadu

Vhodny riad

Nevhodny riad

26

Mikroviny sa v potravinach premiefiaju na teplo.
Mikrovinnu prevadzku mozete pouzivat samostatne
alebo ju kombinovat’ s inym druhom ohrevu. Tu ziskate
informacie k nadobam a dozviete sa, ako mikrovinnu
prevadzku nastavite.

Upozornenie:

V kapitole , Testovali sme pre Vas v nasom kuchynskom
Studiu® najdete priklady na rozmrazovanie, ohrievanie a
varenie pomocou mikrovin.

Hodia sa Ziaruvzdorné nadoby zo skla, sklokeramiky,
porcelanu, keramiky alebo umelej hmoty odolné voci
vysokym teplotam. V3etky tieto materialy prepustaju
mikroviny.

MézZete pouzit rovnaku nadobu, v ktorej budete jedlo
servirovat. Vyhnete sa tak premiestriovaniu jedla z jednej
nadoby do druhej. Nadoby so zlatym alebo striebornym
dekérom pouZivajte iba vtedy, ked sa vyrobca zaru€uje, Zze
tieto nadoby su vhodné na pouZzitie v mikrovinnej rare.

Nevhodné su kovové nadoby. Kov neprepusta mikroviny.
Jedlo ohrievané v zakrytych kovovych nadobach zostane
studené.

Pozor!

Iskrenie: Kov, napr. lyzi¢ka v pohari, musi byt vzdialena
minimalne 2 cm od stien rury na pecenie a od vnutorne;j
steny dvierok. Inak mozu iskry znicit vnutornu sklenenu
vyplf dvierok.



Test riadu

Mikrovinny vykon

Nastavenie
mikrovinného
ohrevu

Nikdy nezapinajte mikrovinny vykon, bez toho aby ste
do rury na pecenie vlozili jedlo. Jedind vynimku tvori
nasledujuci test nadoby.

Ak si nie ste isti, ¢i je VaSa nadoba vhodna na pouzitie
v mikrovinnej prevadzke, vykonajte nasledujuci test:

1. Vlozte prazdnu nadobu na 2 az 1 minutu pri
maximalnom vykone do Vasho spotrebica.

2. Obcas skontrolujte teplotu.

Nadoba by malo zostat studena alebo vlazna.

Pokial je nadoba horuca alebo vznikaju iskry, nie je vhodna

na pouzitie v mikrovinnej rure.

Pomocou tychto tlaCidiel nastavite pozadovany mikrovinny

vykon.

90 W rozmrazovanie citlivych potravin

180 W  rozmrazovanie a dalSia tepelna uprava

360 W  tepelna uprava masa a ohrievanie citlivych potravin

600 W  ohrievanie a tepelna uprava potravin

900 W  ohrievanie tekutin

Upozorneni
Upozornenie
m Ked stlacite tlacidlo, svieti zvoleny vykon.

m  Mikrovinny vykon 900 wattov mdzZete nastavit na

maximalne 30 minut. Pri ostatnych vykonoch je mozna

az 1 hodina a 30 minut.

E’rl’klad: Nastavenie pre mikrovinny vykon 360 W,
Cas tepelnej Upravy 17 minut.

1. Stladte tlacidlo pre pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacidlo svieti.
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Cas tepelnej tupravy
uplynul

Otvorenie dvierok rury
pocas prevadzky
Zastavenie prevadzky
Zmena casu tepelnej
upravy

ZruSenie prevadzky

28

11:40 Mikrovinny ohrev

|->| Cas tepelné
upravy:
1:00 min:sek

2. Oto¢nym volicom nastavte ¢as tepelnej Upravy.

3. Stlagte tlagidlo 5 .
Spusti sa prevadzka. Cas tepelnej Gpravy viditelne
plynie.

Zaznie signal. Mikrovinna prevadzka je ukon¢ena. V
stavovom riadku sa zobrazi [l 0:00. Signal mozete
pred¢asne zrusit tlacidlom ©.

Prevadzka sa zastavi. Blika $& . Po zatvoreni dvierok rdry
opat stlacte tlagidlo 3 . Prevadzka bude pokragovat dalej.

v v tart ’ . “ . - Start o)
Stladte tla¢idlo S . Rura je v stave ,pauza®, blika $& . Opéat
start

stlacte tlacidlo st . Prevadzka bude pokracovat dale;.

Zmena je mozna kedykolvek. Oto¢nym voliCom zmerite ¢as
tepelnej upravy.

Stladte a podrzte tlacidlo % , kym sa v stavovom riadku
nezobrazi nezobrazi hlasenie ,Zvolte funkciu“. Potom
mbzete vykonat’ nové nastavenie.



MikroKombi

Setrna prevadzka
,,MikroKombi*

Intenzivna
prevadzka
»,MikroKombi*

Pri tejto prevadzke sa automaticky zapne mikrovinny
vykon. Jednoducho nastavte teplotu uvedenu v recepte a
znizte €as tepelnej Upravy na polovicu.

Setrna prevadzka ,MikroKombi“ je vhodna pre kolage vo
formach ako su:

m trené kolace, napr. mramorovy kolag, kralovsky kolac,
ovocny kola¢

m kolace z krehkého cesta so Stavnatou naplfiou, napr.
zakryty jablkovy kolag, tvarohovy kolac

m kolace zo zmesi na pecCenie
m kysnuté kolace napr. ruzic¢kovy kolaé

m taktiez pri pe€eni mésa je mozné €as pecenia s tymto
druhom ohrevu skratit na polovicu.

Upozornenie: Pouzivajte tmavé formy na pecenie z
kovu alebo plastu -“Flexi-formy“. Pre pecienky su vhodné
tepluodolné sklenené formy s pokrievkou alebo bez.

Tento druh ohrevu je vhodny pre:

m hydinu, napr. kur¢a

m nakypy, napr. cestovinovy nakyp

m gratinované pokrmy, napr. gratinované zemiaky
m pecena ryba, Cerstva alebo mrazena

Upozornenie: PouZivajte tepluodolné varné nadoby zo
skla alebo keramiky.
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Nastavenie
prevadzky
,MikroKombi*

Cas tepelnej tupravy
uplynul

30

Ak su v recepte uvedené udaje pre rézne druhy ohrevu,
vezmite si nastavenie pre horny/spodny ohrev. Cas
teplenej Upravy, ktora je uvedena v recepte by nemala byt
dihSia ako 30 minut.

Pokrm zasunte do studeného varného priestoru. Riad
polozte doprostred na rost do vysky zasunutia 1.

1.

Stlacte tlagidlo =

Na displeji sa zobrazi ,Setrna prevadzka MikroKombi®,
180 °C.

V stavovom riadku sa zobrazi navrh =1 20:00 minut.
Pre intenzivnu prevadzku ,MikroKombi“, otoéte oto¢nym
voli¢om. Zobrazi sa ,Intenzivny MikroKombi“, 200 °C.

Tlagidlom > prejdite k teplote a otoénym voli¢om
nastavte teplotu.

Stlate tlagidlo © a tlagidlom > prejdite k Casu tepelnej
upravy.

Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte pozadovany ¢as
tepelnej Upravy.

Tlagidlom O zatvorte menu.

Stlaéte tlagidlo 5 .

Spusti sa prevadzka. Cas tepelnej Upravy viditelne
plynie.

Zaznie signal. Mikrovinna prevadzka je ukon¢ena. V
stavovom riadku sa zobrazi I 0:00. Signal mozete

pred¢asne zrusit tlacidlom ®.



Kombinovana prevadzka

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné mikrovinné
vykony

Nastavenie
kombinovanej
prevadzky

Pri kombinovanej prevadzke je v prevadzke druh ohrevu
sucasne s mikrovinnym ohrevom. Vase pokrmy budu
vdaka mikrovindm hotové rychlejSie a napriek tomu krasne
prepesené. Cas tepelnej Upravy mdzZete nastavit aZ na 1
hodinu a 30 minut.

3D-horuci vzduch
horuci vzduch
horny/spodny ohrev
cirkulaény gril
velkoplosny gril
maloplosny gril

VSetky mikrovinné vykony, okrem 900 W, mbzete
kombinovat s niektorym druhom ohrevu.

Priklad na obrazku: Nastavenie horny/spodny ohrev, 200
°C a mikroviny 360 W, 17 minut.

1. Stlacte tlagidio L.

Na displeji sa ako navrh zobrazi & 3D-horuci vzduch,
160 °C.

10:31 Druhy ohrevu

3D -horuci vzduch

2. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany druh ohrevu.

10:31 Druhy ohrevu

3. Pomocou tlagidla ~ prejdite k teplote a otonym voli€om
nastavte pozadovanu teplotu
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Cas tepelnej tpravy
uplynul

Otvorenie dvierok rury
pocas prevadzky

Zastavenie prevadzky

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

32

:32 Druhy ohrevu

Horny/spodny
ohrev

¢ 200°C

« &>

4. Stlacte tlacidlo pre pozadovany mikrovinny vykon.
Tlacdidlo svieti.

[->| Cas tepelnej
upravy
15:00 min:sek

5. Otocnym voli€om nastavte €as tepelnej Upravy.

10:32 Kombinacia

|->| Cas tepelnej
Upravy
17:00 min:sek

6. Stlatte tlacidlo ¥ .

10:3200000 Kombinacia Bl 16:59

E] Horn)'/lspodn)'é00 oG

ohrev

v

Spusti sa prevadzka. Cas teplenej Gpravy viditelne plynie.

Zaznie signal. Rura uz nehreje. V stavovom riadku je [
0:00. Signal mozete predcasne zrusit tlacidlom C)

Prevadzka sa zastavi. Blika $5 . Po zatvoreni dvierok rury
opat stlaéte tladidlo 5 . Prevadzka bude pokracovat dalej.

Stladte tlagidlo $% . Rura je v stave ,pauza“, blika 3t
. Znovu stladte tlacidlo 365 . Prevadzka bude pokragovat
dale;.

Zmena je mozna kedykolvek. Oto€nym volicom zmerite
teplotu alebo grilovaci stupen.




ZruSenie prevadzky

Posunutie ¢asu
ukoncenia tepelnej
upravy

start

Stlacte a podrzte tlacidlo ste , kym sa v stavovom riadku
nezobrazi hlasenie ,Zvolte funkciu®. Mézete uskutoénit
nové nastavenie.

Vid kapitolu ,Casové funkcie®, posunutie asu ukon&enia
tepelnej Upravy.

Trojstupnova prevadzka

Vhodné su

Riad

Nastavenie
trojstupriovej
prevadzky

Pri trojstupniovej prevadzke mézete nastavit a potom
spustit az tri druhy ohrevu po sebe.

Predpoklad: Pre kazdy krok musite nastavit ¢as tepelnej
Upravy.

m vSetky druhy ohrevu
Vynimka: Nie je vhodna Setrna a intenzivna prevadzka
»,MikroKombi*.

m  mikrovinny ohrev

m kombinovana prevadzka

Pouzivajte vzdy teplu odolny riad vhodny pre pouzitie v
mikrovinnej rure.

1. Stladte tlagidlo 123. V stavovom riadku sa zobrazi 123

trojstupniova prevadzka. Je zvyraznené ¢islo 1.
Teraz je mozné nastavit prvu prevadzku.

jstupnova prevadzka

2. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.

3. Opat stladte tlagidlo 123.

Je zvyraznené Cislo 2. Teraz je mozné nastavit druhd
prevadzku.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh prevadzky.
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Doba tepelné upravy
uplynula

5. Opat stlacte tlagidlo 123 .
Pre tretiu prevadzku je zvyraznené cislo 3:

6. Zvolte a nastavte poZadovany druh prevadzky.

7. Stladte tlacidlo $55 .
Prevadzka sa spusti. V stavovom riadku viavo sa zobrazi
prebiehajuca trojstupriova prevadzka a €as teplenej Upravy.
Vpravo viditefne plynie celkovy Cas teplenej Upravy.

Zaznie signal. Trojstupriova prevadzka je ukoncena. V

stavovom riadku sa zobrazi I-1 0:00. Tlagidlom © maézete
signal predCasne ukongit.

Casové funkcie

Strucné
vysvetlenie
nastavenia
c¢asovych funkcii
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Ponuku ,Casové funkcie* vyvolate pomocou tlagidla ®.su
mozné nasledujuce funkcie:

Ak je rura na pecenie vypnuta:
m nastavenie budika
m nastavenie ¢asu

Ak je rdra zapnuta:
m nastavenie budika

m nastavenie ¢asu tepelnej Upravy
m posunutie Casu ukoncenia tepelnej upravy

1. Pomocou tlagidla © otvorte menu.

2. Pomocou tlagidiel < alebo ~ prejdite k pozadovanej
funkcii. Nastavovacia oblast je svetla, pismo tmavé.

3. Oto¢nym voli€om nastavte €as alebo trvanie tepelnej
Upravy.

4. Tlacidlom 0 zatvorte menu.

Nastavenie jednotlivych funkcii je podrobne popisané v
nasledujucich kapitolach.



Nastavenie budika

Po uplynuti nastaveného
casu

ZrusSenie nastaveného

c¢asu

Zmena nastaveného ¢asu

Nastavenie ¢asu
tepelnej upravy

Budik bezi nezavisle na rure. Budik je mozné pouzit ako
kuchynsku mindtku a méze byt kedykolvek nastaveny.

1. Stlatte tlagidio ©.
Otvori sa menu ,Casové funkcie®.

2. Pomocou otoéného voli¢a nastavte ¢as na budiku.

3. Pomocou tlagidla © zatvorte menu.

Displej sa vrati na predchadzajuci stav. Zobrazi sa symbol
budika & a plynuci &as.

Zaznie signal. Ukazovatel je na £ 0:00.
Pomocou tlagidla © mézete signal predCasne ukondit.

Tlagidlom © otvorte menu ,Casové funkcie“ a pomocou

oto€ného voli¢a nastavte ¢as spat na 0:00. Tlacidlom ®
zatvorte menu.

Tiagidlom © otvorte menu ,Casové funkcie“ a potas
nasledujucich niekofkych sekiund zmerite pomocou
oto¢ného voli¢a ¢as nastaveny na budiku. Tlacidlom C)
zatvorte menu.

Ak nastavite trvanie tepelnej upravy Vasho pokrmu,
dojde po jej uplynuti automaticky k ukonceniu prevadzky
spotrebi¢a. Rura na pecenie prestane hriat.

Predpoklad: Je nastaveny druh ohrevu a teplota.
Priklad na obrazku: Nastavenie pre horny/spodny ohrev,
180 °C, Cas tepelnej Upravy 45 minut.

1. Stlagte tlagidio ©.
Otvori sa menu ,Casové funkcie®.

10:15 Druhy ohrevu

£\ Budik py Cas tepelnej
0:00 min:sek upravy
0:00min:sek
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Cas tepelnej tpravy
uplynul

ZruSenie ¢asu tepelnej
upravy

Zmena casu tepelnej
upravy

36

2. Pomocou tlagidla > alebo < prejdite k Casu tepelnej
upravy a oto¢nym voli¢om Nastavte ¢as tepelnej
upravy.

10:16 Druhy ohrevu

< A Budik_ p Cas tepelnej
0:00min:sek upravy
- o 45:00 min:sek | v

3. Stlagte tiacidlo O.
Menu ,Casové funkcie* sa zatvori.
4. Ak sa prevadzka este nespustila, stlaéte tlagidlo S .

V stavovom riadku viditefne plynie €as tepelnej Upravy
=

Horny/spodny
ohrev

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku sa zobrazi I-1x 0:00. Signal moéZete predasne

zrusit tlagidlom O©.

Pomocou tlagidla © otvorte menu. Tlagidlom > alebo <
prejdite k ¢asu tepelnej upravy a oto¢nym voli€om nastavte
Cas tepelnej upravy na 0:00.

Ukazovatel sa prepne na nastaveny druh ohrevu a teplote.
Prevadzka bezi dalej bez ¢asu tepelnej Upravy.

Pomocou tlagidla © otvorte menu. Tlagidlom » alebo <
prejdite k ¢asu tepelnej upravy a otonym voli€om zmerite
Cas tepelnej Upravy. Zatvorte menu tlacidlom C)



Posunutie ¢asu
ukoncenia tepelnej
upravy

Posunutie €asu
ukonéenia tepelnej
upravy

Dbajte na to, aby potraviny nezostali v rure velmi dlho a
neskazili sa.

Priklad: V 9.30 vloZite pokrm do varného priestoru. Cas
tepelnej Upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy o 10.15.
Chceli by ste ale, aby bol hotovy az o 12.45. Posunte ¢as
ukoncenia tepelnej Upravy z 10.15 na 12.45. Ruara zotrvava
vo vycCkavacej pozicii. Pre spustenie prevadzky dojde o
12.00 a k jeho ukonceniu o 12.45.

Pri niektorych programoch nie je posunutie ¢asu ukoncenia
tepelnej Upravy mozné.

Predpoklad: Nastavena prevadzka nebola spustenév. Je
nastaveny Cas tepelnej Upravy. Je otvorené menu ,Casové
funkcie® 0.

1. Pomocog tiagidla » prejdite k €asu ukoncenia tepelnej
upravy. Cas ukoncenia tepelnej Upravy sa zobrazi.

9:30 Druhy ohrevu

b1 Cas tepelnej < I Koniec
upravy 10:15
45:00min:sek

2. Oto¢nym voli€om posurnite ¢as ukoncenia tepelnej
Upravy na neskor.

1y Cas tepelnej -l Koniec

Gpravy < )
45:00min:sek 12:45

3. Pomocou tlagidla © zatvorte menu ,Casové funkcie".
4. Potvrdte tlagidlom %5 .

Nastavenie je uloZené. Rura na pecenie zotrvava vo
vyckavacej pozicii. V stavovom riadku sa zobrazi ¢as
ukonéenia tepelnej Upravy . Prevadzka sa spusti v
spravnej chvili. V stavovom riadku viditelne plynie ¢as
tepelnej Gpravy 1=,
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Cas tepelnej tpravy Zaznie signal. Rdra na pecenie uz nehreje. V stavovom

uplynul riadku sa zobrazi [=| 0:00. Signal moZete pred&asne zrusit
tlacidlom O.

Zmena éasu ukonéenia Zmena je mozna, kym rura na pecenie zotrvava vo

tepelnej upravy vycCkavacej pozicii. Na tento ucel tlacidlom O otvorte menu

a tlacidiom < alebo ~ prejdite k Casu ukonCenia tepelnej
upravy. Pomocou oto€ného voli¢a zmerite nastaveny Cas

ukoncenia tepelnej Upravy. Tlacidlom © zatvorte menu.

Zrusenie ¢asu ukoncenia To je mozné, kym rura na pecenie zotrvava vo vyCkavacej
tepelnej upravy pozicii. Na tento ucel otvorte tlacidlom ® menu a prejdite
tlagidlom ~ alebo < k &asu ukon&enia tepelnej Upravy.

Otacajte volicom vlavo, kym ukazovatel nezmizne.
Nastaveny Cas teplenej Upravy zatne okamzite plynut.

Nastavenie ¢asu Aby ste mohli nastavit’ alebo zmenit ¢as, musi byt rdra
vypnuta.

Po vypadku prudu sa v stavovom riadku zobrazi hisaenie

Po vypadku elektrického N
,Nastavte Cas".

pradu
1. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte aktualny ¢as.
V pravej nastavovacej oblasti displeja sa zobrazi
nastaveny jazyk. Po vypadku prudu sa nezmeni.
2. Stlagte tiacidlo O.
Cas sa ulozi.
Zmena éasu Priklad: Zmena Casu z letného na zimny.
1. Stlacte tiagidio O.
Otvori sa menu ,Casové funkcie®.
2. Pomocou tlagidla ~ prejdite k Casu ©a otocnym
voliCom zmerite Cas.
3. Stlagte tiacidlo O.
Menu ,Casové funkcie* sa zatvori.
Zmena zobrazenia ¢asu Ak je rura na pecenie vypnuta, na displeji su zobrazené

hodiny s aktualnym ¢asom. Tento ukazovatel mbzete
zmenit na iné zobrazenie hodin, na ¢as digitalny
alebo zobrazenie €asu vypnite. Vid kapitola ,Zakladné
nastavenie®.
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Pamat’

Ulozenie nastaveni
do pamati

Ulozenie iného nastavenia

Spustenie
nastaveni
ulozenych v pamati

Zmena nastaveni

S funkciou paméti mdzZete uloZit nastavenia pre vlastny
pokrm a toto nastavenie stlacenim tlacidla opat’ vyvolat.
Mate k dispozicii Sest’ miest v pamati. Funkcia pamati ma
zmysel vtedy, ked niektory z pokrmov pripravujete vefmi
Casto.

. Nastavte pozadovanu prevadzku. Nespustajte.

Kratko stlacte tlacidlo ™ a oto€nym voli¢om vyberte
miesto v pamati.

Stlacte a podrzte tlacidlo @, kym sa nezobrazi hlasenie
LUlozené v pamati®.

Nastavenie je uloZzené a moze byt kedykolvek
spustené.

Vlykonajte a ulozte nové nastavenie. Staré nastavenia sa
prepisu.

UloZené nastavenia pre Va5 pokrm mozete kedykolvek
spustit’.

1.

Kratko stladte tlagidlo M,

UloZené nastavenia sa zobrazia. Ak sa zobrazi hlasenie
.Pamatové miesto prazdne*, nie je ulozené zZiadne
nastavenie, pamat nie je mozné spustit. Najskor

ulozte pozadované nastavenie, vid odstavec ,Ulozit do
pamati®.

. Dvakrat stlacte tlagidlo 3 .

Spusti sa nastavenie uloZzené v paméti.

Zmena je mozna kedykolvek. Ak nabuduce spustite pamat,
opat sa zobrazi pévodné ulozené nastavenie.
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Nastavenie - ,,Sabbat*

Spustenie
nastavenia
,»Sabbat*

Cas tepelnej upravy
uplynul

Posunutie ¢asu
ukoncéenia tepelnej
upravy

ZruS$enie nastavenia
»Sabbat®

40

S tymto nastavenim rdra udrziava pomocou horného/
spodného ohrevu teplotu medzi 85°C a 140°C.

Mézete nastavit’ ¢as od 24 hodin do 73 hodin. Pocas tejto
fazy zostanu pokrmy v priestoru rary teplé, bez toho, aby
ste spotrebi¢ museli zapinat alebo vypinat.

Predpoklad: V ,Zakladnych nastaveniach® ste aktivovali
- ,Nastavenie Sabbat - ano“. Vid kapitolu ,Zakladné
nastavenia“.

1. Stladte tlaidlo LJ.
Na displeji sa zobrazi navrh 3D horuci vzduch, 160 °C.

2. Otoc¢ny voli¢ otocte dolava a zvolte druh ohrevu
nastavenie ,Sabbat".

3. Pomocou tlagidla > prejdite k teplote a otoénym voli¢om
nastavte teplotu.

4. Pomocou tlagidla otvorte © menu ,Casové funkcie* a
tiagidiom > prejdite k ¢asu tepelnej upravy.
Zobrazi sa navrh 27:00 hodin.

5. Oto¢nym voli€¢om nastavte pozadovany €as tepelnej
upravy.

6. Tlagidlom © zatvorte menu ,Casové funkcie®.

7. Stladte tladidlo 5 .
Nastavenie ,sabbat“ sa spusti.

Rura uz nehreje.

Posunutie €asu ukon&enia tepelnej Upravy na neskor nie je
mozné.

Stladte a podrzte tlagidlo % , kym sa na displeji nezobrazi
hlasenie ,Zvolte funkciu®. Teraz mézete vykonat nové
nastavenie.



Detska poistka

Aktivacia detksej
poistky

Deaktivacia detskej
poistky

Aby deti nemohli ruru na pe€enie nedopatrenim zapnut
alebo zmenit prebiehajucu prevadzku, ma k dispozicii
detsku poistku.

Rura na pecenie nebude reagovat na Ziadne nastavenia.
Budik a ¢as mbzete nastavit aj pri zapnutej detskej poistke.

Stlacte a podrzte tlacidlo =0, kym sa nezobrazi symbol
=—0. To potrva cca 4 sekundy.
Ovladaci panel je zablokovany.

Stlacte a podrzte tlacidlo =0, ky nezmizne symbol =O.
Teraz mbzete opat’ vykonat nastavenie.

Upozornenie: Aj napriek aktivovanej detskej poistke
0

mozete ruru na pecenie vypnut pomocou tlacidla oft alebo
dlhym stlagenim tlagidla $5 , nastavit budik a signal
vypnut.
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Zakladné nastavenia

Vas spotrebi¢ ma rézne nastavenia, ktoré mdzete
kedykolvek prisposobit Vadim potrebam.

Upozornenie: V tabulke najdete vetky zakladné
nastavenia a moznosti ich zmeny. Podla vybavenia
Véasho spotrebi¢a sa na displeji objavia len tie zakladné
nastavenia, ktoré ma Vas spotrebic k dispozicii.

Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

Vyber jazyka:
nemcina

Je moznych dalSich 29

jazykov

Jazyk pre text na displeji.

Dizka trvania akustického tonu:
stredna

kratka = 10 sekund
stredna = 2 minuaty

Dizka trvania signalu po uplynuti &asu
tepelnej upravy

dlha = 5 minut
Tén tlacidiel: zap. Potvrdzovaci tén pri stlaceni tlacidla
vyp. vyp.
Jas displeja: den Osvetlenie displeja
den stredna
noc
Ukazovatel ¢asu: vyp. Zobrazenie ukazovatela ¢asu na
analogovy 1 analogovy 1 displeji, ked je rura na pecenie
analégovy 2 vypnuta.
analogovy 3
digitalny
Pokracovat po zatvoreni automaticky Spodsob pokracovania prevadzky po
dvierok: vyp.* otvoreni a zatvoreni dvierok rury.

vyp.

. start .,
* Pomocou tlacidla stop obnovite
prevadzku spotrebica.

Individualne prispdsobenie:
- OO0OmOO0O +

napr. intenzivnejsi
vysledok pecenia

Zmena vysledku pecenia pri vSetkych
programoch programovej automatiky

- 0oOomOO0 + doprava = intenzivnejsi
vlavo =slabsi
Zobrazenie loga: zapnuté Napis Siemens po zapnuti rary
zapnuté vypnuté

3D-horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Horny/spodny ohrev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Intenzivny ohrev
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Spodny ohrev
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

Cirkulacny gril
Navrh: 190 °C

od 100 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Velkoplo$ny gril 3 (silny) Trvala zmena navrhovaného stupria
Navrh: 3 2 (stredny) pre dany druh ohrevu

1 (slaby)
Maloplosny gril 3 (silny) Trvala zmena navrhovaného stupna
Navrh: 3 2 (stredny) pre dany druh ohrevu

1 (slaby)

Mierne varenie

od 70 do max. 100 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre

Navrh: 80 °C dany druh ohrevu
Predhrev od 30 do max. 70 °C Trvald zmena navrhovanej teploty pre
Navrh: 50 °C dany druh ohrevu
Udrziavanie teploty od 60 do max. 100 °C Trvald zmena navrhovanej teploty pre
Navrh: 70 °C dany druh ohrevu

Setrna prevadzka ,MikroKombi*
Navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Intenzivna prevadzka
,MikroKombi“
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvala zmena navrhovanej teploty pre
dany druh ohrevu

Nastavenie — ,Sabbat” nie Vid kapitolu ,Nastavenie - sabbat”

nie ano

Prevadzkové napatie: 220-230 V Prispdsobte prevadzkové napatie
220-230 V 230-240 V

Obnovenie vyrobnych nie VSetky vykonané zmeny sa vratia spat
nastaveni: ano na vyrobné nastavenia.

nie

Zmena zakladnych
nastaveni

ZruSenie

Predpoklad: Rura na pecenie musi byt vypnuta.

1. Stladte a cca 4 sekundy podrzte tlagidlo i, kym sa
nezobrazi hlasenie ,Zvolte jazyk: nem¢ina“.

2. Pomocou tlagidla < alebo > zvolte zakladné

nastavenie.

3. Pomocou otoéného voli¢a zmerite hodnotu.

4. Teraz mdzete zmenit dalSie zakladné nastavenie.

Prejdite pomocou tlacidla < alebo > k zakladnému
nastaveniu a postupujte podla pokynov v bodoch 2 a 3.

5. Stladte a podrzte tlagidlo i, kym ukazovatel nezhasne.
To potrva asi 4 sekundy. V8etky zmeny su ulozené.

Stladte tlagidlo off. Zmeny sa neuloZia.
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Automatické vypnutie

Aktivacia automatického
vypnutia

Va$a rura na pecenie je vybavena funkciou automatického
vypnutia. Tato funkcia sa aktivuje, ak nie je nastaveny
Ziadny Cas tepelnej Upravy a nastavené hodnoty neboli
zmenené po dlihy €as. Kedy k tomu ddjde, zavisi na
nastavenej teplote alebo zvolenom grilovacom stupni.

Na displeji sa zobrazi text “automatické vypnutie®.
Prevadzka sa prerusi.

Po stlaceni fubovolného tlacidla text zmizne. Potom
mbzete vykonat’ nové nastavenie.

Upozornenie: Ak je nastaveny €as tepelnej Upravy,
rdra na pecenie po jej vypnuti prestane hriat. Funkcia
automatického vypnutia nie je nutna.

Udrzba a ¢istenie
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Udrzbou a kvalitnym &istenim zostane Va$a rira na
pecenie dlho pekna a funkéna. Tu Vam vysvetlime, ako sa
o Va8u rdru na pecenie spravne starat a ako ju Cistit.

A Nebezpecenstvo elektrického skratu!
Na Cistenie nikdy nepouzivajte vysokotlakové alebo parné
CistiCe.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ nikdy nedistite bezprostredne po vypnuti.
Spotrebi¢ nechajte najskor vychladnut.

Upozornenie

m Malé farebné rozdiely na ¢elnej strane rary na pecenie
su zapricinené pouzitim ré6znych materialov ako sklo,
umela hmota a kov.

m Tiene na okienku dvierok, ktoré posobia ako
Smuhy alebo poskodenie skla, su svetelné odrazy
pochadzajuce z osvetlenia rury na pecenie.



Cistiace
prostriedky

Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, ¢o méze
viest ku vzniku malych farebnych rozdielov. Tento
jav je normalny a nijako neovplyvriuje funkénost rury
na pecenie. Hrany tenkych plechov sa nedaju upine
posmaltovat, preto mézu byt drsné. Tento jav nema
ziadny vplyv na ochranu proti korozii.

Neprijemny zapach, napr. po priprave ryb, mézete
uplne jednoducho odstranit. Aby ste zabranili skrytému
varu, dajte niekolko kvapiek citronovej Stavy do Salky s
vodou. Vodu varte v mikrovinnej rdre cca 1 az 2 minuty
na maximalny mikrovinny vykon.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a nespravnymi Cistiacimi prostriedkami,
dodrziavajte udaje v tabulke. Nepouzivajte:

ziadne agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

na Cistenie sklenenych dvierok spotrebica Ziadne
kovové Skrabky alebo Skrabky na sklo,

Skrabky na kov alebo sklo na Cistenie skla na dvierkach
spotrebica,

ziadne tvrdeé Cistiace Spongie,

ziadne Cistiace prostriedky s vysokym obsahom
alkoholu.

Nové penové utierky pred prvym pouZzitim poriadne vyperte.
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Oblast’

Cistiace prostriedky

Predna Cast spotrebica

Horuci Cistiaci roztok:
Plochu umyte utierkou a vysuste makkou utierkou. Nepouzivajte
prostriedok na Cistenie skla alebo kovu ani $krabku na sklo.

Nerezova ocel

Horuci Cistiaci roztok:

Vy¢istite utierkou a potom vysuste makkou utierkou. Skvrny

od vody, tuku, 8krobu a bielka ihned odstrarite, aby sa pod

nimi nemohla vytvarat korozia. V zakaznickom servise alebo v
Specializovanej predajni si mézete zakupit’ Specialne prostriedky
ur€ené na udrzbu o nerezovu ocel.

Rura na pecenie

Horuci Cistiaci roztok alebo octova voda:

Vycistite utierkou a vysuste makkou utierkou.

Pri velkom znedisteni: Pouzite prostriedok ur¢eny na Cistenie
rdry na pecenie. Rura na pe¢enie musi byt studena. Pouzite
drétenku z nerezovej ocele.

Skleneny kryt osvetlenia rury na
pecenie

Horuci Cistiaci roztok:
Vycistite utierkou.

Ovladaci panel/vonkajsia strana
sklenenych dvierok

Cisti¢ na sklo:
Ihned vysuste makkou utierkou. Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Vnutorna strana presklenych
dvierok

Cisti¢ na sklo:
Vyc¢istite makkou utierkou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Tesnenie

Horuci Cistiaci roztok:
Vydistite utierkou. Nedrhnite.
Na Cistenie nepouzivajte Skrabku na kov alebo sklo.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a vycistite utierkou alebo kefou.

Samocistiace plochy vo
varnom priestore
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Zadna stena rury je potiahnutd samodistiacim smaltom.

Cisti sa sama pog&as prevadzky rary. Vadésie striekance

zmiznu niekedy aZ po niekolkych pouzitiach rury.

Upozornenie

m Samodistiacu plochu nikdy nedistite CistiCom na rury.
Pokial Cisti¢ na rury omylom prenikne na zadnu stenu
rdry na pec€enie, okamzite ho odstrarte Spongiou a
dostatkom vody.

m Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky.
M&Zu poskriabat alebo zni€it vysoko poréznu vrstvu.

m Samodistiacu plochu nikdy neoSetrujte drétenkou.

m Lahké sfarbenie smaltu nema na samodistenie Ziadny
vplyv.



Cistenie dna varného
priestoru a bo¢nych stien

Cistenie
presklenych
dvierok

Demontaz

Pouzivajte utierku a horuci Cistiaci roztok alebo octovu
vodu.

Pri velkom znecisteni pouzite Cisti€ na rdru na pecenie.
Cisti¢ na raru na pecenie pouzivajte len ked je studena
rdra na pecenie.

Na Cistenie mozete vybrat’ sklenenu vyplh dvierok rdry na
pecenie.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Demontaz nevykonavajte bezprostredne po vypnuti.
Rura na pec€enie musi byt studena.

1. Do rury vlozte utierku.
2. Zatiahnite za svorku na strope rury smerom dopredu.
(obrazok A) Palcom druhej ruky zatlacte skleneny kryt

dolu. Uvolnite svorku.

3. Posunte kryt oboma rukami dopredu a polozte ho na
grilovacie teleso. (obrazok B)
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Montaz
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4. Opat trochu posurite dozadu. (Obrazok C)

5. Naklonte ho bo¢nou stranou dolu a vyberte ho. (obrazok
D)

A Nebezpecéenstvo poranenia

Nikdy sa nedotykajte mikrovinnej antény (A) ani ju nedistite!
Pri miernom znecisteni:

Skleneny kryt umyte v horicom ¢&istiacom roztoku.

Pri silnom znedisteni:

Postupujte rovnako ako pri Cisteni smaltovanych pléch v
rure.

1. Kryt zasunte hladkou stranou smerom dolu a polozZte ho
na grilovacie teleso. (obrazok A)

2. Zasurte ho oboma rukami dozadu do dvoch hadikov.
(obrazok B)

3. Zatiahnite za svorku smerom dopredu a zatlacte
skleneny kryt hore. Uvolnite svorku. (obrazok C)




Cistenie
sklenenych tabul

Demontaz

Odstrarite utierku z rary.

A Riziko t'azkého poskodenia zdravia!

Spotrebi¢ nikdy neprevadzkujte bez skleneného krytu. Zo
spotrebi¢a mdze unikat mikrovinné Ziarenie.

Na Cistenie mbzZete sklenené tabule z dvierok rury vybrat.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Demontaz nevykonavajte bezprostredne po vypnuti. Raru
na pecenie nechajte najskor vychladnut.

1. Otvorte dvierka rury.

2. Uvolnite obe skrutky na dvierkach pomocou plochého
skrutkovaca (Sirka ¢epele 8-11 mm). Pritom jednou
rukou pridrziavajte sklenenu tabulu. (obrazok A)

3. Dvierka dajte do Sikmej polohy a tabulu s rukovatou
vytiahnite hore (Obrazok B).
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4. Zatvorte dvierka.

Upozornenie

m Sklenené tabule vydcistite CistiCom na sklo a makkou
utierkou.

m Nepouzivajte ziadne ostré ani drsné prostriedky.
Skrabka na sklo je nevhodna.

Montaz 1. Skler}enu tabulu nasadte do vedenia oboma rukami.
(Obrazok A)

2. Sklenenu tabulu zatlac¢te dolu, trochu nadvihnite a
zaveste hore. (Obrazok B)

Dajte pozor na to, aby bola sklenena tabula v jednej rovine
s ovladacim polom.

3. Dvierka uplne otvorte, pritom jednou rukou pridrziavajte
sklenenu tabulu. (Obrazok C)
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4. Dvierka eSte raz zatlacte dolu a skrutky pevne
zaskrutkujte pomocou plochého skrutkovaca (Sirka
Cepele 8-11 mm), zatvorte dvierka. (Obrazok D)

Pozor!
Ruru na pecenie pouzivajte az vtedy, ak su sklenené tabule
opat riadne namontované.
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Tabul'ka poruch

Porucha, ktora sa vyskytne, je Casto sposobena nejakou
mali¢kostou. Skoér ako zavolate servis, pokuste sa prosim
za pomoci pokynov v tabulke poruchu sami odstranit.

Ked sa Vam jedlo nepodari, precitajte si kapitolu
»lestovali sme pre Véas v nasom kuchynskom Studiu®.
Tam najdete mnozstvo uzito€nych typov a pokynov
tykajucich sa varenia.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecné. Opravy moze
vykonavat len nami vyskoleny technik servisnej sluzby.

Tabul'ka poruch

Porucha Mozna pric¢ina Naprava / Pokyn
Spotrebi¢ nefunguje Poskodena poistka Skontrolujte prislu§nu poistku v
poistkovej skrini.

Zastréka nie je zasunuta Zasunte zastrcku.

Vypadok prudu Skontrolujte, €i funguje kuchynské svetlo.
V stavovom riadku Vypadok prudu. Pomocou oto¢ného voli¢a nastavte
sa zobrazi hlasenie aktualny ¢as a stlacte tlacidlo
sNastavte cas". €} Nastaveny jazyk sa po vypadku
Zobrazeny cas nie elektrického pridu nezmeni.

je aktualny. V pravej
nastavovacej oblasti sa
zobrazi hlasenie ,Zvolte

jazyk".

Rura nehreje, v stavovom Rdra na pecenie je vdemo- Vypnite poistku v poistkovej skrini.
riadku sa zobrazi rezime. Pockajte najmenej 20 sekdnd a potom
,Demo*. ju opat zapnite. Po€as nasledujucich 2

minut stlacte tlacidlo =O a drzte ho $tyri
sekundy stlaéené, kym hlasenie ,Rezim
DEMO* v stavovom riadku nezmizne.

V stavovom riadku Bolo aktivované Stlacte niektoré tlacidlo. Text zmizne.
sa zobrazi hlasenie automatické vypnutie. Rura  MdZete vykonat nové nastavenie.
“Automatické vypnutie®. sa vypne.
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Porucha

Mozna pri¢ina

Naprava / Pokyn

Nespustil sa mikrovinny
ohrev.

Dvierka nie su Uplne
zatvorené.

Skontrolujte, ¢i sa v dvierkach
nenachadzaju zvysky pokrmov alebo
cudzie predmety. Uistite sa, Ze su vSetky
tesnenia Cisté. Skontrolujte, &i nie je
tesnenie dvierok prekrutené.

Nespustil sa mikrovinny
ohrev.

" we start
Stlacte tlacidlo stop .

Spotrebi¢ sa nerozohreje
na nastavenu teplotu.

Nebolo stlacené tlacidlo
start
stop .

Stladte tlagidlo 0 .

o

Mikrovinna prevadzka
sa bez jasného dévodu
prerusila.

Bol nastaveny velmi nizky
mikrovinny vykon.

Ak sa tato porucha opakovane objavi,
zavolajte zakaznicky servis. Prevadzka
rdry na pecenie je mozna aj bez
mikrovinného ohrevu.

Pri mikrovinnej
prevadzke sa pokrmy
ohriali pomalSie ako
doteraz.

Nastavili ste velmi nizky
mikrovinny vykon.

Zvolte vysSi vykon.

Do spotrebi¢a ste vlozili
vacsie mnozstvo pokrmu.

Dvojité mnozstvo — takmer dvojity ¢as.

Pokrmy su chladnejSie
ako obyc¢ajne.

Pokrmy medzitym premieSajte alebo
otocte.

Chybové hlasenia

Ak sa na displeji objavi chybové hlasenie zacinajuce na
E, stlacte tlacidlo C) Chybové hlasenie zmizne. Méze sa
stat, Ze budete musiet opat nastavit aktualny ¢as. Ak sa
chybové hlasenie opat’ zobrazi, kontaktujte zakaznicky
servis. Pri chybovom hlaseni E106 je mikrovinna

prevadzka dalej mozna.

Chybové hlasenie E011 znamena, Ze sa zaseklo niektoré
tlacidlo.

Postupne stlacte vSetky tlacidla a skontrolujte, ¢i su vSetky
tlacidla Cisté. Ak chybové hlasenie nezmizne, zavolajte
zakaznicky servis.
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Vymena osvetlenia
rary

Postupujte takto
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Osvetlenie rury je mozné vymenit. Teplu odolné ziarovky
12V, 20W, dostanete v zakaznickom servise alebo v
Specializovanej predajni.

A Nebezpecenstvo zasiahnutia elektrickym pradom!
Nikdy nemerite osvetlenie, ak je spotrebi¢ zapnuty. Najskér
vytiahnite elektrickil zastr€ku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini.

Upozornenie: Halogénovu Ziarovku z obalu vyberajte vzdy
suchou utierkou. Tim sa predizi Zivotnost' Ziarovky.

1. Vypnite poistku v poistkovej skrini.

2. Do studenej rury dajte utierku, aby ste zabranili Skodam.

3. Vyberte skleneny kryt. Na tento u¢el dolu rukou otvorte
skleneny kryt.

V pripade problémov pouzite lyzicu. (obrazok A)

4. Vyberte ziarovku a nahradte ju Ziarovkou rovnakého
typu. (obrazok B)




Vymena tesnenia
dvierok

6. Vyberte utierku. Poistku v poistkovej skrini opat zapnite
alebo zasunite sietovu zastréku.

Pokial je tesnenie dvierok poskodené, musi byt
vymenené. Nahradné tesnenie pre Vas spotrebic ziskate v
zakaznickom servise. Uvedte prosim Cislo vyrobku (E-Nr.)
a vyrobné Cislo (FD-Nr.) Vasho spotrebica.

A Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, pokial je tesnenie dvierok
poSkodené. Moze dojst’ k uniku mikrovinnej energie.
Spotrebi¢ pouzivajte az po dokladnej oprave.

1. Otvorte dvierka rury na pecenie.
2. Odstrarite staré tesnenie dvierok.

3. Tesnenie je pripevnené pomocou 5 hacikov.
Na tieto haciky zaveste nové tesnenie.

Upozornenie: Miesto narazu tesnenia dvierok dolu
uprostred je technicky podmienené.
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Zakaznicky servis

Cislo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné
gislo (FD-Nr.)
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Ak si Vas spotrebi¢ vyzaduje opravu, je tu pre Vas k
dispozicii nas zakaznicky servis. Vzdy sa snazime najst
vhodné rieSenie, aby sme zabranili zbytoénym vyjazdom
servisného technika.

Aby sme Vam mohli kvalifikovane poméct, pri telefonate
uvedte Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné ¢islo (FD-Nr.).
Typovy §titok s €islami ngjdete vo vnutri rury na pec€enie.
Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, mézete si
hned tu zapisat udaje Vasho spotrebi¢a a telefonne €islo
zakaznickeho servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Zakaznicky servis T

Dbajte na to, ze navstevu technika zo zakaznickeho
servisu musite v pripade chybné obsluhy spotrebica
uhradit’ aj po€as zaruky.

vSetkych krajinach najdete tu alebo v prilozenom zozname
zakaznickych stredisk.

Déverujte odbornosti vyrobcu. Tak zaistite, Ze oprava bude
vykonana vyskolenym servisnym technikom, ktory je pre
V&$ spotrebi¢ vybaveny origindlnymi ndhradnymi dielmi.

Tento spotrebi¢ zodpoveda norme EN 55011, prip. CISPR
11. Jedna sa o produkt skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, Ze mikroviny sa produkuju za u¢elom
ohrievania potravin. Trieda B oznacuje spotrebi¢e vhodné
na pouzitie v domacnosti.



Tipy na usporu energie a na ochranu
zivotného prostredia

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

X

Tu sa dozviete, ako mdzete pri pe€eni usetrit energiu a
ako Vas spotrebic zlikvidujete v sulade so zivotnym
prostredim.

Predhrievajte raru na pecenie iba vtedy, pokial je to
uvedené v recepte alebo v tabulkach navodu na obsluhu.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy
na pecenie. Tieto formy velmi dobre prijimaju teplo.

Pocas pecenia otvarajte dvierka rury na pecenie o najmene;.

Viac kolac¢ov pecte pokial mozno hned po sebe. Rura na
pecenie je eSte tepla. Tym sa skrati ¢as pe€enia druhého
kolaca.

Pri dih§om Case tepelnej Upravy mézete rdru na pecenie
vypnut 10 minut pred koncom pecenia a na dokoncenie
jedla vyuzit zostatkové teplo.

Obal zlikvidujte v sulade so zivotnym prostredim.

Tento spotrebi¢ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajucej sa elektrickych a
elektronickych starych spotrebi¢ov (waste electrical and
electronic equipment WEEE).

Tato smernica upravuje spatny odber a recyklaciu starych
spotrebi¢ov v ramci Eurdpskej Unie.
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Programova automatika

Pomocou programovej automatiky mézete uplne jednoducho
pripravovat jedlo. Zvolte niektory program a zadajte
hmotnost Vasho jedla. Optimalne nastavenie prevezme
programova automatika.

Vol'ba programu Priklad na obrazku: Vyber a nastavenie programu na 1 kg
Cerstvych kuracich kuskov.

1. Stladte tlacidio [PJ.
Zobrazi sa prva programova skupina a prvy program.

> Kure, cerstvé

Kureci kousky,
Cerstvé

Drabez

4. Stlagte tlagidlo .
Pre zvoleny program sa zobrazi navrhovana hmotnost.
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Program je ukonceny

Zrusenie programu

Vyvolanie informacii

Posunutie €asu
ukoncéenia tepelnej
upravy

Individualne
prispésobenie

5. Pomocou oto€ného voli¢a nastavte hmotnost.
Doba trvania programu sa zobrazi v stavovom riadku.
Ak tlagidlo > stlagite ete raz, prejdete k individualnemu
prispdsobeniu. Mézete ovplyvnit vysledok programu.
Vid kapitolu ,Individualne prispésobenie”.

Programy

Kuracie kusky,
cerstvé

<

start

6. Stlacte tlacidlo stop .

Program sa spusti. V stavovom riadku viditelne plynie ¢as
tepelnej tpravy I=1.

Zaznie signal. Rura uz nehreje. Signal mbzete predcasne
zrugit tlagidlom ©. V stavovom riadku sa zobrazi -1 0:00.
Stladte a podrzte tlacidlo $5 , kym sa v stavovom riadku
nezobrazi hlasenie ,Zvolte funkciu®. Mézete vykonat nové
nastavenie.

Pred $tartom kratko stlacdte tlagidlo i. K programom sa
zobrazia rézne informacie. Pre kazdu informaciu opat

kratko stlaéte tlacidlo i.

Pri niektorych programoch mézte posunut ¢as ukoncenia
tepelnej upravy. Vid kapitolu ,Casové funkcie*.

Ak vysledok tepelnej Upravy nebude zodpovedat' Vasim
predstavam, mozete ho nabuduce zmenit.

Nastavenie vykonajte podla pokynov v bodoch 1 az 5.

Stlacte tlacidlo > a pomocou oto¢ného voli¢a posunte
svietiace pole. - OOOMOOO +

VIavo = miernejsi vysledok tepelnej upravy.

Vpravo = intenzivnejsi vysledok tepelnej tupravy.
Spustite pomocou tlagidla 56 .

Cas tepelnej upravy sa zmeni.
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Rozmrazovanie
a varenie s
programovou
automatikou

Rozmrazovanie
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Upozornenie

Potraviny vyberte z obalu a odvazte ich. Pokial
nemo&zete zadat presnd hmotnost, zaokruhlite ju
smerom hore alebo dolu.

Pouzivajte vZdy nadoby vhodné pre mikrovinky, napr.
z0 skla, keramiky alebo univerzalnu panvicu. Pritom
dodrzZiavajte pokyny k prislusenstvu v tabulke programov.

Potraviny vloZte do studeného varného priestoru.

Tabulku s vhodnymi potravinami, prisluSnym rozsahom
ich hmotnosti a pozadovanym prislusenstvom najdete v
navaznosti na tieto pokyny.

Nastavenie hmotnosti mimo hmotnostny rozsah nie je
mozné.

Pri priprave viacerych pokrmov budete po¢ut’ po ur¢itom
Case akusticky signal. Potraviny obratte alebo ich
zamieSajte.

Upozornenie

Potraviny zmrazujte a skladujte pokial je to mozné
naporciované na plocho pri teplote -18 °C.

Mrazené potraviny polozte na plochu nadobu, napr. na
skleneny alebo porcelanovy tanier.

Citlivé a odstavajuce Casti zakryte malym kiskom
alobalu. Tak sa vyhnete pred€asnému rozvareniu.
Dajte pozor na to, aby sa alobal nedotykal boénych
stien varného priestoru.

Po rozmrazeni nechajte potraviny este 10 az 90 minut
odstat, aby sa vyrovnala teplota.

Pri rozmrazovani méasa, hydiny alebo ryb sa uvolfiuje
tekutina. Tuto odstrarite pri obracani. V ziadnom
pripade ju dalej nepouzivajte a nesmie prist do styku s
ostatnymi potravinami.

Hovadzie, jahfiacie a brav€ové maso poloZte do nadoby
najskér mastnou stranou smerom dolu.

Chlieb rozmrazujte len v potrebnom mnozstve, pretoze
rychlo vyschne.



m UZ rozmrazené mleté maso pri obracani vyberte.

m Hydinu vcelku polozte do nadoby najskor prsami, Casti
hydiny kozou smerom dolu. Stehna a kridelka zakryte

mensim kuskom alobalu.

m Pri celych rybach zakryte chvostovu plutvu, pri filé
okraje a pri kotletach odstavajuce ¢asti alobalom.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Riad / prislusenstvo,
skupina rozsah v kg vysSka zasunutia
Program
Rozmrazovanie
PSenicny chlieb 0,10 - 0,60 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Celozrnni chlieb*** 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Zemle 0,05-0,45 rost, vySka zasunutia 1
Kolag, suchy* treny kolac€ bez glazurya 0,20 - 1,50 plocha odkryta nadoba, rost,
polevy, kysnuty kola¢ vyska zasunutia 1
Kolag, stavnaty treny kolac s ovocim bez 0,20 - 1,20 ploch& odkryta nadoba, rost,
polevy, glazury alebo vyska zasunutia 1
Zelatiny, bez krému alebo
Slahacky
Mieté maso* hovadzie, jahnacie, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
bravéové mleté maso vyska zasunutia 1
Hovadzie maso**  hovadzia pecienka, telacia 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
pecienka, steak vyska zasunutia 1
Bravéové maso**  krkovica bez kosti, rolada, 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
rezen, gulas vyska zasunutia 1
Jahnacie maso**  jahnacie stehno, jahfiacie 0,20 - 2,00 plocha odkryta nadoba, rost,
plece, jahnacia rolka vyska zasunutia 1
Hydina vcelku** kur¢a, kacka 0,70 - 2,00 ploché& otvorena nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Hydinové Casti** kuracie stehna, polka 0,20 - 1,20 plocha otvorena nadoba, rost,
kurcata, husie stehna, vyska zasunutia 1
husie prsia, kaCacie prsia
Ryba, vcelku ** pstruh, treska, 0,20 - 1,20 plocha odkryta nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Rybie filé ** filé zo Stuky, tresky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,
lososa, ostrieza vyska zasunutia 1
morského, zubaca
Rybia kotleta ** kotleta z tresky, Stuky, 0,20 - 1,00 plocha odkryta nadoba, rost,

lososa

vyska zasunutia 1

*

Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
** Signal na otocenie po uplynuti %5 a %5 Casu tepelnej Upravy.
*** Signal na otocenie po uplynuti %5 Casu tepelnej Upravy.
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Duseni Zelenina
Pokyny
m Cerstva zelenina:
Zeleninu nakrajajte na rovnako velké kusky. Na 100 g
zeleniny pridajte 2 polievkové lyzicky vody.
m Mrazena zelenina:
Vhodna je len blanSirovana, nepredvarena zelenina.
Mrazena zelenina so smotanovou omackou je
nevhodna.
Na 100 g pridajte 1 az 2 polievkovej lyzice vody. K
Spenatu a Cervenej kapuste vodu nepridavajte.
m Zeleninu po ukon&eni programu nechajte eSte 5 minut
odstat.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Riad / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vySka zasunutia
Program
Zelenina
Cerstva zelenina, karfiol, brokolica, mrkva, 0,20 - 1,00 uzavreta nadoba, rost, vySka
dusena * kalerab, por, paprika, zasunutia 1
cuketa
mrazena zelenina, karfiol, brokolica, mrkva, 0,20 - 1,00 uzavreta nadoba, rost, vySka
dusena * kalerab, ¢ervena kapusta, zasunutia 1
Spenat

* Signal pre zamiesanie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Zemiaky
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Pokyny

Varené zemiaky: Zemiaky nakrajajte na rovnaké kusky.
Na 100 g zemiakov pridajte dve polievkové lyzice vody
a trochu soli.

Lupané zemiaky: Pouzivajte velké zemiaky. Zemiaky
umyte a Supku prepichnite. Dajte ich eSte vihké do
nadoby bez vody.

Nechajte zemiaky po ukonc¢eni programu este cca 5
minut odstat. Vodu zo zemiakov predtym zlejte.

Gratinované zemiaky naskladajte do plochej nadoby do
3 az 4 cm vysokych vrstiev.

Nakyp nechajte po ukonéeni programu este 5 az 10
minut odstat' v spotrebici.

Hranolky, krokety a rosti musia byt vhodné na pripravu
v rire na pecenie.



Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Riad / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vyska zasunutia
Program
Zemiaky
Varené zemiaky* varny typ A, prevazne 0,20 - 1,00 uzavreta nadoba, rost, vySka
varny typ A alebo varny zasunutia 1
typ C
Lapané zemiaky*  varny typ A, prevazne 0,20 - 1,00 uzavreta nadoba, rost, vyska
varny typ A alebo varny zasunutia 1
typ C
Gratinované 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost,
zemiaky, Cerstvé vyska zasunutia 2
Hranolky, mrazené 0,20 - 0,60 univerzalny plech, vyska
** zasunutia 2
Krokety, 0,20 -0,70 univerzalny plech, vyska
mrazené** zasunutia 2
Rosti, mrazené** 0,20 - 0,80 univerzalny plech, vyska

zasunutia 2

*

Signal na zamieS$anie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

** Signal na otocenie po uplynuti % €asu tepelnej Upravy.

Obilninové produkty

Pokyny

Obilie po¢as varenia silne peni. Pre obilniny preto
pouzite vysoku nadobu s pokrievkou. Hmotnost' obilnin
nastavte za surového stavu (bez tekutiny).

Ryza:
Nepouzivajte ryZzu vo varnych sackoch. K ryzi pridajte
dvojnasobné az dvaapol nasobné mnozstvo vody.

Polenta:
Pri polente pouzivajte podla stupria mletia dvojnasobné
az trojnasobné mnozstvo vody.

Kuskus:
Pridajte dvojnasobné mnozstvo tekutiny.

Proso:
Pridajte dvojnasobné az dvaapolnasobné mnozstvo
vody.

Obilniny nechajte po ukon&eni programu este cca 5 az
10 minut odstat.
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Programova skupina
Program

Hmotnostny Riad / prislusenstvo,
rozsah v kg vyska zasunutia

Obilninové produkty

Dlhozrnna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Ryza Basmati* 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Prirodna ryza* 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Polenta*** 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Kuskus** 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vysSka zasunutia 1
Proso* 0,10 - 0,50 vysoka uzavreta nadoba, rost, vySka zasunutia 1

*

Signal na zamieSanie podla hmotnosti po uplynuti cca 2-14 minut.

** 8ignal na zamieSanie po uplynuti 1-2 minut.
*** Signal na zamieSanie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Nakyp

Pokyny
m Pokrm vlozZte do nadoby, ktora je vhodna pre mikrovinky
a nadobu polozte na rost.

m Nakyp pikantny a sladky dajte do plochej nadoby do
vrstvy vysokej cca 5 cm.

m Gratinované zemiaky naskladajte do plochej nadoby do
3 az 4 cm vysokych vrstiev.

m Gratinované zemiaky nechajte po ukoncéeni programu
este 5 az 10 minut odstat v spotrebici.

Programova skupina
Program

Hmotnostny Riad / prisluSenstvo,
rozsah v kg vyska zasunutia

Nakyp

Bolonské lasagne, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Cannelloni, mrazené 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Makaronovy nakyp, mrazeny 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1

Nakyp, pikantny, varené 0,40 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 2
prisady

Nakyp, sladky 0,50 - 1,80 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Gratinované zemiaky, 0,50 - 3,00 plocha odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 2

Cerstvé
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Mrazené produkty

Pokyny

m Pouzite predpecenu, mrazenu pizzu a pizza-bagety.

m Hranolky, krokety a Résti musia byt vhodné napripravu

v rare.

m Jarné rolky a mini-jarné rolky musia byt vhodné na

pripravu v rure na pecenie.

m Daijte pozor na to, aby mrazené potraviny nelezali cez

seba.
Programova skupina Hmotnostny Riad / prisluSenstvo,
Program rozsah v kg vyska zasunutia
Nakyp
Pizza, tenky korpus 0,30 - 0,50 univerzalny plech, vy$ka zasunutia 1
Pizza, hruby korpus 0,40 - 0,60 univerzalny plech, vySka zasunutia 1
Mini-Pizza 0,10 - 0,60 univerzalny plech, vySka zasunutia 1
Pizza-bagety, predpecené 0,10-0,75 univerzalny plech, vySka zasunutia 1
Hranolky* 0,20 - 0,60 univerzalny plech, vySka zasunutia 2
Krokety* 0,20-0,70 univerzalny plech, vy$ka zasunutia 2
ROsti* 0,20-0,80 univerzalny plech, vySka zasunutia 2
Bolonské lasagne 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Cannelloni 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Makarénovy nakyp 0,40 - 1,00 odkryta nadoba, rost, vyska zasunutia 1
Jarné rolky** 0,170-1,00 univerzalny plech, vy$ka zasunutia 2
Mini-jarné rolky™* 0,10 - 0,60 univerzalny plech, vySka zasunutia 2
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalny plech, vySka zasunutia 2
Obalované sépiovée krazky* 0,20 - 0,50 univerzalny plech, vyska zasunutia 2

*

Signal na otocenie po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy.

** Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Hydina

Pokyny

Kurc¢a alebo sliepku polozte do nadoby prsnou stranou
dolu.

m Kuracie ¢asti polozte do nadoby stranou s kozou hore.
m Morcacie prsia pecte bez koze. Pridajte k nim 100 - 150
ml tekutiny. Po oto¢eni pripadne pridajte eSte raz 50-
100 ml tekutiny.
m Morcacie prsia nechajte po ukonéeni programu este 10
minut odstat.
Programova Vhodné potraviny Hmotnostny Riad / prisluSenstvo,
skupina rozsah v kg vySka zasunutia
Program
Hydina
Kuréa, Cerstvé * celé kurca 0,80 - 1,80 vysoka uzavreta nadoba, rost,
vySka zasunutia 1
Kuracie ¢asti, kuracie stehna, polka 0,40 - 1,20 vysoka uzavreta nadoba, rost,
Cerstvé kur€ata vyska zasunutia 1
Sliepka, Cerstva* 1,50 - 3,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,
vyska zasunutia 1
Mor¢acie prsia, morcacie prsia bez koze 0,80 - 2,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,

Cerstvé*™*

vyska zasunutia 1

*

Signal na oto¢enie celého kuréata po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy.

** Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Maso
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Pokyny

Roastbeef pecte najskér mastnou stranou dolu.

Hovadzia, telacia a brav€ova pecienka alebo jahnacie
stehno: Pecienka by mala pokryvat dno nadoby z dvoch
tretin. K pecienke pridajte 50 ml tekutiny. Po otoceni
pripadne pridajte eSte raz 50 az 100 ml tekutiny.

Po otoceni pridajte, ak je potrebné este 50 az 100 ml
tekutiny.

K sekanej pecienke pridajte 50 az 100 ml tekutiny.

Pecienku nechajte po ukon&eni programu este 10 minut
odstat.



Programova Vhodné potraviny Hmotnostny  Riad / prisluSenstvo,

skupina rozsah v kg vyska zasunutia

Program

Hovadzie maso

Dusena pecienka, 0,80 - 2,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,

Cerstva™* vy$ka zasunutia 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6 cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

medium* zasunutia 1

Roastbeef, roastbeef vysoky 5-6cm 0,80 - 2,00 odkryta nadoba, rost, vyska

anglicky* zasunutia 1

Sekana pecienka  vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka
zasunutia 1

rolada 0,50 - 3,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,
vySka zasunutia 1

Telacie maso

Pecienka, ¢erstva* horny $al, orech 0,80 - 2,00 uzavreta nadoba, rost, vyska
zasunutia 1

Stehno s kostou, 0,80 - 3,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

Cerstvé zasunutia 1

,Osso buco® 0,80 - 3,00 uzavreta nadoba, rost, vySka
zasunutia 1

Bravéové maso

Krkovica, Cerstva, 0,80 - 2,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

bez kosti *** zasunutia 1

Krkovica, Cerstva, 0,80 - 2,50 uzavreta nadoba, rost, vySka

s kostou* zasunutia 1

Pecienka s 0,80 - 2,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

korkou, Cerstva zasunutia 1

Sekana vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka
zasunutia 1

Rolovana 1,00 - 3,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

pecienka, Cerstva * zasunutia 1

Jahnacie maso

Stehno, Cerstvé, 0,80 - 2,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

bez kosti medium* zasunutia 1

Stehno, Cerstvé, 0,80 - 2,00 uzavreta nadoba, rost, vySka

s kostou, zasunutia 1

prepecené*

Sekana pecienka  vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vyska

zasunutia 1

*  Signal na otocenie celého kur€ata po uplynuti % asu tepelnej Gpravy.
** Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
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Programova Vhodné potraviny Hmotnostny  Riad / prisluSenstvo,

skupina rozsah v kg vyska zasunutia

Program

Zverina

Jelenia pecienka, 0,50 - 3,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,
Cerstva* vyska zasunutia 1

Srncie stehno, bez 0,50 - 2,50 vysoka uzavreta nadoba, rost,
kosti, Cerstvé*** vyska zasunutia 1

Zajacie stehna, s 0,50 - 1,50 vysoka uzavreta nadoba, rost,
kostou, Cerstvé, *** vyska zasunutia 1

Pecienka z divej 0,50 - 2,50 vysoka uzavreta nadoba, rost,
svine, Cerstva*** vySka zasunutia 1

Kralik, Cerstvy 0,50-2,0 vysoka uzavreta nadoba, rost,

vySka zasunutia 1

*  Signal na otocenie po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.
** Signal na otoCenie po uplynuti ¥ a % Casu tepelnej Upravy.

*** Signal na otoenie po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy.

Ryby Pokyny
m Celaryba, Cerstva: Pridajte 1 az 3 polievkové lyZice
vody alebo citronovej Stavy.
Rybie filé, Cerstvé:
Pridajte 1 az 3 polievkové lyZice vody alebo citrénovej
Stavy.

m Obalované sépiové kruzky, mrazené:
Musia byt vhodné na pripravu v rdre na pecenie.

Programova skupina Hmotnostny Riad / prislusenstvo,

Program rozsah v kg vyska zasunutia

Cela ryba, Cerstva, dusena 0,30 - 1,10 uzavreta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Cerstvé rybie fil¢, dusené 0,20 - 1,00 uzavreta nadoba, rost, vySka zasunutia 1
Rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalny plech, vySka zasunutia 2
Sépiové kruzky, mrazené* 0,20 - 0,50 univerzalny plech, vyska zasunutia 2

* Signal na otocenie po uplynuti % doby tepelnej Upravy.
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Sekana pecienka a pokrm

z jedného hrnca

Pokyny

K sekanej pecienke pridajte 50 az 100 ml tekutiny.

Programova Vhodné potraviny Hmotnostny  Riad / prisluSenstvo,

skupina rozsah v kg vySka zasunutia

Program

Sekana pecienka

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka

hovadzieho masa zasunutia 1

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka

brav€ového masa zasunutia 1

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka

zmieSaného masa zasunutia 1

Z Cerstvého vysoka cca 8 cm 0,80 - 1,50 uzavreta nadoba, rost, vySka

jahnacieho masa zasunutia 1

Pokrm z jedného hrnca*

Gulas 0,30 - 2,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,
vySka zasunutia 1

Rolada 0,50 - 3,00 vysoka uzavreta nadoba, rost,

vyska zasunutia 1

* nastavte hmotnost masa
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Testovali sme pre Vas v nasom
kuchynskom studiu

Rozmrazovanie,
ohrievanie a
varenie pomocou
mikrovin

70

Tu najdete vyber jedla a jeho optimalne nastavenie.
Ukazeme Vam, aky druh ohrevu, aka teplota alebo aky
mikrovinny vykon je pre VaSe jedlo najvhodnejSie. Ziskate
tipy tykajuce sa vhodného prisluSenstva a urovne jeho
zasunutia do rury na pec€enie. Na zaver tu najdete tipy k
nadobam a na pripravu jedla.

Pokyny

m Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej rary. Ruru na pecenie
predhrejte iba vtedy, pokial je to uvedené v tabulke.
Pred pouzitim odstrante z varného priestoru rury vsetko
prislusenstvo, ktoré prave nepotrebujete.

m PrisluSenstvo vylozte papierom na pecenie az po
predhriati.

] CI)asové udaje uvedené v tabulkach su iba orienta¢né.
Cas tepelnej Upravy zavisi od kvality pouzitych potravin.

m Pouzivajte prislusenstvo, ktoré Vam bolo dodané
spolu s rurou. DalSie prisluSenstvo si mézete zakupit v
Specializovanej predajni alebo v zakaznickom servise.

m Pri vyberani horuceho prisluSenstva alebo nadoby
z varného priestoru pouzivajte vzdy chiiapku alebo
kuchynsku utierku.

V nasledujucich tabulkach najdete mnozstvo informa’cii’
tykajucich sa tepelnej Upravy potravin pomocou mikrovin
vratane spravneho nastavenia.

Casové udaje uvedené v tabulkach su iba orientaéné. Cas
tepelnej Upravy zavisi od nadoby, kvality pouzitych potravin
a ich teploty.



Rozmrazovanie

V tabulkach je ¢asto uvedené Casové rozmedzie. Nastavte
najsl§6r krat$i Cas tepelnej Upravy, a pokial je potrebné,
predizte ho.

Mbze sa stat, Ze chcete pripravovat iné mnozstvo potravin,
ako ktoré je uvedené v tabulkach.

Pre tento pripad plati nasledujuce pravidlo: Dvojnasobné
mnozstvo potravin = takmer dvojnasobny ¢as tepelnej
Upravy, poloviéné mnozstvo potravin = poloviény ¢as
tepelnej Upravy.

Rost alebo univerzalnu panvicu zasurite do vysky
zasunutia 1. Nadobu postavte do stredu. Mikroviny tak
moézu dosiahnut’ na jedlo zo vSetkych stran.

Pokyny
m Zmrazené potraviny vlozZte do vhodné odkryté nadoby a
postavte na rost.

m Jemné Casti, napr. kuracie nohy a kridla alebo mastné
okrajové Casti peCienky, mozete zakryt malymi kiskami
alobalu. Alobal sa nesmie dotykat stien varného
priestoru. Po uplynuti polovice ¢asu potrebného na
rozmrazenie mozete alobal zlozit.

m Pokrmy raz az dvakrat otoCte alebo zamieSajte. Velké
kusky by ste mali otoCit niekolkokrat. Pri otoceni
odstrante vzniknutu tekutinu.

m Rozmrazené potraviny nechajte eSte 10 az 60 minut

odstat pri izbovej teplote, aby sa vyrovnala teplota.
Potom mézete pri hydine vybrat vnutornosti.
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Rozmrazovanie Hmotnost” Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyny
¢as rozmrazovania v minutach
Hovadzie alebo 800 g 180 W, 15 min. + 90 W, 10 - 15 min.  Niekolkokrat obratte.
bravéové méso veelku ¢\ 180 W, 15 min. + 90 W, 20-30 min.
(bez kosti alebo s
kostou) 1,5 kg 180 W, 25 min.+ 90 W, 25-30 min.
Hovadzie, telacie 200 g 180 W, 5 min. + 90 W, 4-6 min. Pri obracani od seba
alebo braveove kiisky 500 g 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min, Oddefte rozmrazené
alebo platky Casti.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
MieSané mleté mdso 200 g 90 W, 8-15 min. Niekolkokrat obratte,
500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. % r0zmrazene maso
vyberte.
800 g 180 W, 10 min. + 90 W, 15-20 min.
1 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 20-25 min.
Hydina alebo 600 g 180 W, 5 min. + 90 W, 13-18 min.  Niekolkokrat obratte.
hydinove Casti 1,2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 10-15 min.
Kacka 2 kg 180 W, 10 min. + 90 W, 30-40 min.  Niekolkokrat obratte.
Hus 4,5 kg 180 W, 20 min. + 90 W, 60-80 min.  Kazdych 20 minut
obratte, odstrante
vzniknutu tekutinu.
Rybie filé, rybia 400 g 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min.  Oddelte od seba
kotleta alebo rybie rozmrazené Casti.
platky
Ryba vcelku 300 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Obcas obratte.
600 g 180 W, 8 min. + 90 W, 10-15 min.
Zelenina, napr. hréSok 300 g 180 W, 8-15 min. Niekolkokrat opatrne
600 g 180 W, 10 min. + 90 W, 8-13 min.  Premiesajte.
Ovocie, napr. maliny 300 g 180 W, 5-10 min. Niekolkokrat opatrne
. . premieSajte, rozmrazené
+ -
5009 180 W, 8 min. + 90 W, 5-10 min. &asti od seba oddelte.
Maslo, rozmrazovanie 1259 90 W, 7-9 min. Uplne odstrafite obal.
250 g 180 W, 2 min. + 90 W, 3-5 min.
Chlieb vcelku 500 g 180 W, 3 min. + 90 W, 10-15 min.  Niekolkokrat obratte.
1 kg 180 W, 3 min. + 90 W, 15-25 min.
Kolag, suchy, napr. 500 g 90 W, 10-15 min. Len pre kolace bez
treny 750 g 180 W, 2 min. + 90 W, 10-15 min.  Polevy Sfahacky alebo
’ ’ ’ © krému. Jednotlivé kusky
kolaca od sebe oddelte.
Kolag, stavnaty, 500 g 180 W, 5 min. + 90 W, 15-20 min.  Len pre kolace bez
napr. ovocny alebo 750 g 180 W. 10 min. + 90 W. 15-20 min polevy, Slahacky alebo

tvarohovy

krému.
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Rozmrazovanie,

Pokyny

ohrievanie alebo varenie n

zmrazenych pokrmov

Hotové jedlo vyberte z obalu. V nadobe vhodnej na
pouzitie v mikrovinnej rure sa jedlo ohreje rychlejSie a
rovnomernejsie.

Jednotlivé zlozky jedla sa mozu liSit Casom potrebnym
na ich ohriatie.

m Ploché jedlo sa ohreje rychlejSie ako vysoké. Rozdelte
preto jedlo v nadobe ak je to mozné ¢o najrovnomernejsie.
Potraviny by ste nemali vrstvit' na seba.

m Jedlo vzdy zakryte. Pokial nemdzete najst vhodnu
pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu foliu ur€enu na
pouzitie v mikrovinnej rure.

m Jedlo by ste mali pocas tepelnej Upravy dvakrat az
trikrat zamieSat, popr. obratit.

m Po ukoné&eni ohrievania nechajte jedlo este 2 - 5 minut
odstat, aby sa vyrovnala teplota.

m Pri vyberani nadoby vzdy pouzivajte chinapku alebo
kuchynsku utierku.

m Vlastna chut jedla zostane maximalne zachovana.
Preto nemusite tolko solit’ ani korenit.

Rozmrazovanie, Hmotnost' Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyny
ohrievanie alebo Cas tepelnej upravy v
varenie mrazenych minutach
pokrmov
Menu, pokrm na tanieri, 300-400g 600 W, 11-15 min. Vyberte pokrm z obalu a
hotovy pokrm zakryte ho.
Polievky 400-500g 600 W, 8-13 min. Zakryta nadoba.
Pokrmy z jedného 500 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.
hrnca 1kg 600 W, 20-25 min.
Platky alebo kusky masa 500 g 600 W, 12-17 min. Zakryta nadoba.
v omacke, napr. gulas 1kg 600 W, 25-30 min.
Ryba, napr. kusky filé 400 g 600 W, 10-15 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 18-23 min.
Prilohy, napr. ryza 250 g 600 W, 2-5 min. Zakryta nadoba; pridajte
alebo cestoviny 500 g 600 W, 7-10 min. tekutinu.
Zelenina, napr. hrasok, 300g 600 W, 8-12 min. Zakryta nadoba; pridajte
brokolice, mrkva 600 g 600 W, 13-18 min. 1 polievkovu lyzicu vody.
Spenat so smotanou 450 g 600 W, 11-16 min. Pripravujte bez pridania

vody.
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Ohrievanie pokrmov

74

A Nebezpecenstvo oparenia!

Pri ohrievani tekutin méze dojst k skrytému varu. To
znamena, ze pri skrytom vare je dosiahnuty bod varu, bez
toho aby tekutiny vystupovali typické bublinky pary. uz pri
miernom zatrepani nadobou méze horuca tekutina rychlo
prudko prekypiet’ a vystreknut. Pri ohrievani tekutin viozte
vzdy do nadoby lyzi¢ku. Tym skrytému varu zabranite.

Pozor!

Kov — napr. lyzi¢ka v skle — musi byt vzdialena od stien
rdry na pecenie a vnutornej strany dvierok minimalne 2 cm.
Iskry by mohli vnatornu stranu dvierok znigit'.

Pokyny

m Vyberte hotové jedlo z obalu. V nadobe vhodnej
na pouzitie v mikrovinnej rure sa jedlo rychlejSie a
rovnomernejSie ohreje. Jednotlivé zlozky jedla sa
mozu lisit asom potrebnym na ich ohriatie.

m Jedlo vzdy zakryte. Pokial nemdézete najst vhodnu
pokrievku, pouzite tanier alebo $pecialnu féliu uréenu na
pouzitie v mikrovinnej rure.

m Pocas tepelnej Upravy by ste mali jedlo niekolkokrat
zamieSat, popr. obratit. Nezabudnite kontrolovat
teplotu.

m Po ohriati nechajte jedlo eSte 2 az 5 minut odstat, aby
sa vyrovnala teplota.

m Pri vyberani nadoby pouzivajte vzdy chinapku alebo
kuchynsku utierku.



Ohrievanie pokrmov

Hmotnost’

Mikrovinny vykon vo wattoch,
Cas tepelnej Upravy v minutach

Pokyny

Menu, pokrm na tanieri, 350-500g 600 W, 4-8 min. Vyberte pokrm z obalu
hotovy pokrm a zakryte ho.
Napoje 150 ml 900 W, 1-3 min Do nadoby vloZte lyzi¢ku.
300ml 900 W, 3-4 min. Alkoholické napoje
neohrievajte velmi diho.
500 ml 900 W, 4-5 min. Obgas skontrolujte
teplotu.
Detska vyziva, napr. 50 ml 360 W, ¥2-1 min. Frasu bez cumlika a
ffasa s mliekom 100 mi 360 W, 1-1% min. vieCka po’stavtg na
dno varného priestoru.
200 ml 360 W, 1-2 min. Po ohriati obsah
vzdy dobre pretrepte.
Bezpodmienecne
skontrolujte teplotu!
Polievka 1 miska, 2 175¢ 900 W, 1%2-2 min. -
misky, 4 misky - -
al175g 900 W, 2-4 min.
al75g 900 W, 4-6 min.
Platky alebo kusky 500 g 600 W, 7-10 min. Zakryta nadoba.
masa v omacke, napr.
gulas
Pokrm z jedného hrnca 400 g 600 W, 5-7 min. Zakryta nadoba.
800 g 600 W, 7-10 min.
Zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. Pridajte trochu tekutiny.
300g 600 W, 3-5 min.
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Varenie pokrmov

Pokyny

Ploché jedlo sa ohreje rychlejSie ako vysoké. Rozdelte
preto jedlo v nadobe ak je to mozné ¢o najrovnomernejsie.
Potraviny by ste nemali vrstvit' na seba.

Jedlo varte v zakrytej nadobe. Pokial nemézete najst
vhodnu pokrievku, pouzite tanier alebo Specialnu foliu
uréenu na pouzitie v mikrovinnej rure.

Vlastna chut jedla zostane maximalne zachovana.
Preto nemusite tolko solit ani korenit.

Po ukonceni ohrievania nechaijte jedlo eSte 2 - 5 minut
odstat, aby sa vyrovnala teplota.

Pri vyberani nadoby vzdy pouzivajte chriapku alebo
kuchynsku utierku.

Varenie pokrmov

Hmotnost’

Mikrovinny vykon vo wattoch, Pokyny
Cas tepelnej upravy v

minutach
Celé kurca, Cerstvé, 1,5 kg 600 W, 25-30 min. Po uplynuti polovice
bez vnutornosti Casu tepelnej upravy
obratte.
Rybie filé, Cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
Zelenina, Cerstva 250 g 600 W, 6-10 min. Zeleninu rozkrajajte na
) . rovnako velké kusky. Na
500g 600 W, 10-15 min. 100 g zeleniny pridajte
1 - 2 polievkové lyzice
vody.
Zemiaky 250 g 600 W, 8-11 min. Zemiaky rozkrajajte na
-~ . rovnako velké kusky, na
%009 600 W, 12-15 min. 100 g zemiakov pridajte
750 ¢ 600 W, 15-22 min. 1 - 2 polievkové lyZice
vody a obCas zamieSajte.
RyzZa 125¢ 600 W, 4-6 min. + Pridajte dvojnasobné
180 W, 12-15 min. mnozstvo tekutiny.
250 g 600 W, 7-9 min. + E;’(‘j’sgﬁ vysokt zakrytd
180 W, 15-20 min. '
Sladké pokrmy, napr. 500 ml 600 W, 5-8 min. Puding v priebehu
puding (praskovy) ohrevu 2-3 krat dobre
zamieSajte metliCkou na
sneh.
Ovocie, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -
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Popcorn z mikrovinky Pokyny

m Pouzivajte ziaruvzdorné, ploché nadoby napr. pokrievku
na formu na nakyp, skleneny tanier alebo sklenenu
misku (Pyrex).

m Nadobu polozte vzdy na rost do vySky zasunutia 1.
m Nepouzivajte ziadna porcelanové alebo hrubé taniere.

m Nastavte podla udajov v tabulke. Podla produktu a
mnozstva mozno bude potrebné prispdsobit ¢as.

m Aby sa popcorn nepripadlil, asi za 1 minutu a 30 sekund
vyberte vrecko s popcornom a pretrepte ho.
Pozor horuce!

A Nebezpecenstvo oparenia!
m Vrecko s popcornom opatrne otvorte, méze unikat
horuca para.

m Nikdy nenastavujte najvy$si mikrovinny vykon.

Hmotnost’ PrisluSenstvo Vyska Mikrovinny vykon vo wattoch,
Cas tepelnej upravy v
minatach
Popcorn z 1 sacok a 100 g riad, rost 1 600 W, 4 min.
mikrovinky
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Tipy pro
mikrovinny provoz

Pre pripravované mnozstvo jedla
nemozete najst prislusné udaje
tykajuce sa nastavenia.

PrediZte alebo skratte ¢as tepelnej Upravy podla
nasledujuceho pravidla:

Dvojnasobné mnozstvo = takmer dvojnasobny ¢as

tepelnej Upravy, poloviéné mnozstvo = polovi¢ny ¢as tepelnej
upravy.

Jedlo je velmi vysuSené.

Nabuduce zvolte kratsi ¢as tepelnej Upravy alebo nizsi
mikrovinny vykon. Jedlo zakryte a pridajte viac tekutiny.

Jedlo nie je po uplynuti ¢asu
tepelnej upravy rozmrazené,
horuce alebo uvarené.

Nastavte dIhsi Cas tepelnej upravy. Vacsie mnozstvo jedla
alebo vyssia vrstva potrebuje viac ¢asu.

Po uplynuti ¢asu tepelnej Upravy je
jedlo na okraji prehriate, zatial o v

strede eSte nie je hotové.

Jedlo ob¢as zamieSajte a nabuduce zvolte nizsi vykon a dIhSi
Cas tepelnej Upravy.

Po rozmrazeni je hydina alebo
maso zvonku prehriate, zatial ¢o v
strede eSte nie je rozmrazené.

Nabuduce zvolte kratsi Cas tepelnej upravy alebo nizsi
mikrovinny vykon. Vac&Sie mnozstvo jedla CastejSie obracajte.

Kolace a pecivo

K tabulkam

Formy na pecenie
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Pokyny

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
peciva do studenej rary na pecenie.

Teplota a ¢as pecCenia zavisia od mnozstva a
konzistencie cesta, preto su hodnoty v tabulkach
uvadzané v urc¢itom rozmedzi. Najskor vyskusajte nizSiu
teplotu, ktora zaruc¢i rovnomerné zozlatnutie kolaca.
Pokial je potrebné, nastavte nabuduce teplotu vysSiu.

Pokyny: NajvhodnejSie su tmavé formy na pecenie z kovu.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy pre
pecenie”, ktora nasleduje za tabulkami.

Kolacovu formu postavte vzdy doprostred rostu.

(] Horny /spodny ohrev
= Intenzivny ohrev
Horuci vzduch



Kolace vo forme Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minutach

Treny kolac, vencovita/hranata 1 160-180 90 W 30-40

jednoduchy forma

Treny kola¢, jemny  vencovitd/hranata 1 150-170 - 60-80

(napr. pieskovy) forma

Tortovy korpus z kolacova forma 2 160-180 - 25-35

treného cesta

Jemny ovocny tortova/ 1 160-180 90 W 30-40

kolac¢ z treného babovkova forma

cesta

Piskétovy korpus, kolacova forma 1 = 150-160 - 20-25

2 vajcia

Piskétova torta, 6**  tmava tortova 1 = 170-180 - 30-40

vajec forma

Korpus z krehkého  tmava tortova 1 @ 170-190 - 30-40

cesta s okrajom forma

Ovocny alebo tmava tortova 2 160-170 180 W 30-40

tvarohovy kola¢ forma

s korpusom z

krehkého cesta *

Svajéiarsky kolag tmava tortova 1 = 190-200 - 40-50
forma

Babovka babovkova forma 1 160-180 90 W 30-40

Orechovy kolaé tmava tortova 1 170-180 0W 35-45
forma

Pizza, tenké cesto, okruhly plech na 1 = 220-240 - 15-20

malo oblozena** pizzu

Pikantné kolace tmava tortova 1 = 180-200 - 50-60

forma

* Kolace nechajte cca 20 minut v rdre vychladnut.

** Ruru predhrejte.
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« O Horny/spodny ohrev
3D-Horuci vzduch

] Horuci vzduch

[ = Intenzivny ohrev

Kolace na plechu  PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minutach

Trené cesto so univerzalny plech 2 = 160-180 - 25-35
suchou oblohou
Trené cesto so univerzalny plech 1 150-170 - 40-50
suchou oblohou + smaltovany 3

pecici plech *
Trené cesto so univerzalny plech 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou oblohou
(ovocie)
Kysnuté cesto so univerzalny plech 2 = 170-190 - 35-45
suchou oblohou
Kysnuté cesto so univerzalny plech 1 160-180 - 50-60
suchou oblohou + smaltovany 3

plech
Kysnuté cesto so univerzalny plech 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou oblohou
(ovocie)
Krehké cesto so univerzalny plech 1 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou  + smaltovany 3

plech *
Krehkeé cesto so univerzalny plech 2 = 160-180 - 23-35
suchou oblohou
Krehké cesto so univerzalny plech 1 160-180 - 30-40
suchou oblohou + smaltovany 3

plech *
Krehkeé cesto so univerzalny plech 1 = 160-180 - 50-60
Stavnatou oblohou
(ovocie)
Svajtiarsky kolag univerzalny plech 1 = 190-200 - 40-50
Piskétova rolada, univerzalny plech 2 = 170-190 - 10-20
predhrejte
Kysnuta viano¢ka z  univerzalny plech 2 = 160-180 - 40-50
500 g muky
Stéla z 500 kg univerzalny plech 2 = 150-170 - 60-70
muky
Stéla z 1 kg muky univerzalny plech 2 140-150 - 65-75
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Kolace na plechu  PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C Mikrovinny Cas
ohrevu vykon vo pecenia v
wattoch minudtach
Zavin, sladky univerzalny plech 1 190-210 180 W 30-40
Pizza univerzalny plech 1 = 210-230 - 25-35
Pizza univerzalny plech 1 180-200 - 40-50
+ smaltovany 3
plech *
Slany kolac, univerzalny plech 2 = 240-240 - 15-20
predhrejte

* Smaltové plechy su dostupné ako zvlastne prisluSenstvo v Specializovanej predajni.

[ ] (= Horny/spodny ohrev

= @ 3D-Horuci vzduch

Drobné pecivo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota °C  Cas peéenia
ohrevu v minutach
Kolaciky univerzalny plech 2 =) 150-170 20-30
Kolaciky univerzalny plech 1 140-160 30-40
+ smaltovany 3
plech *
Makronky univerzalny plech 2 ] 120-140 35-45
Makrénky univerzalny plech 1 110-130 40-50
+ smaltovany 3
plech *
Bezé (penové kolaciky) univerzalny plech 2 ] 80-100 90-110
Muffiny plech na muffiny 2 = 160-180 35-45
na roste
Muffiny 1 plech na muffiny 1 140-160 50-60
na univerzalom 3
plechu + rost
Pecivo z odpalovaného cesta  univerzalny plech 2 ] 200-220 30-40
Pecivo z listkového testa univerzalny plech 2 =) 170-190 25-25
Pecivo z listkového testa univerzalny plech 1 170-190 30-40
+ smaltovany 3
plech *
Pecivo z kynutého testa univerzalny plech 2 ] 200-220 20-30

* Smaltové plechy su dostupné na zakupenie ako zvlastne prisluSenstvo v Specializovanom obchode.
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x & Horny/spodny ohrev
= & Hordci vzduch

Pokyn: Predhrejte raru.

Chlieb a zemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C  Cas peéenia
ohrevu v minatach

Kysnuty chlieb z 1,2 kg muky  univerzalny plech 2 ] 300+170 10 15-25

Kvasnicovy chlieb z 1,2 kg univerzalny plech 2 ] 300+ 170 10 40-50

muky

Chlebova placka univerzalny plech 2 220-240 15-20

Zemle univerzalny plech 2 ] 200-220 20-30

Zemle z kysnutého cesta, univerzalny plech 2 = 190-210 15-25

sladké
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Tipy k peceniu

Chcete piect podla vlastného
receptu.

Orientujte sa podl'a podobného peciva v tabulkach na
pecenie.

Chcete pouzit formu na pecenie zo
silikénu, skla, umelej hmoty alebo
keramiky.

Forma musi byt Ziaruvzdorna do 250 °C. V tychto formach
kolace tolko nezozlatnu. Pokial ku konvenénému ohrevu
zapnete eSte mikrovinny vykon, skratite tak ¢as pecenia
oproti idajom v tabulke.

Ako zistite, Ci je treny kolac
prepeceny.

Asi 10 minut pred koncom €asu pecenia uvedeného v recepte
pichnite drevenou $pajlou do najvysSieho miesta kolaca.
Pokial Spajla zostane sucha, kola¢ je hotovy.

Kolac¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo zvolte o 10 stupriov
nizSiu teplotu. Dodrziavajte taktiez ¢as miesenia cesta
uvedeny v recepte.

Kolacg je v strede vyssi ako
na okraji.

Nevymazavajte okraje tortovej formy. Po upeceni kolaé
opatrne uvolnite noZzom.

Kolac¢ je na povrchu velmi tmavy.

Zvolte nizsiu teplotu a pecte kola¢ o nieco dlhsie.

Kolac je velmi suchy.

Hotovy kolac prepichnite Sparadlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu o 10
stupriov a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr. tvarohovy)
vyzera dobre, ale vo vnutri je
mazlavy (vlhky, miestami so
zvySkami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a pecte kola¢ pri niz8ej
teplote o nieco dlhsie. Pri kola€och so Stavnatou hornou
vrstvou predpecte najskor korpus. Posypte ho mandlami
alebo struhankou a az potom ho oblozte. Postupujte podla
receptu a dodrZiavajte uvedeny €as pecenia.

Kolag nejde vyklopit' z formy.

Po upeceni nechajte kola¢ este 5 az 10 minut vychladnuit,
potom sa da lahsie vyklopit. V opaénom pripade uvolnite
okraje kola¢a opatrne nozom. Kolac obratte a formu
niekolkokrat zakryte mokrou utierkou. nabuduce formu dobre
vymazte a vysypte strihankou.

Premerali ste Vasim vlastnym
teplomerom teplotu rdry na pe€enie
a zistili ste odchylku.

Vyrobca meria teplotu rary na pecenie so skuSobnym rostom
po uplynuti stanoveného ¢asu v strede varného priestoru.
Kazda nadoba a kazda Cast prisluSenstva ovplyviuje
nameranu hodnotu, takze pri kazdom vlastnom merani zistite
odchylku.

Medzi formou a ro$tom sa tvoria
iskry.

Uistite sa, Ze je forma Cista. Zmente jej polohu vo vnatornom
priestore rury na pecenie. Pokial to nepomoze, pecte dalej
bez mikrovinného vykonu. Cas pecenia sa potom predizi.
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Pecenie a grilovanie

K tabulkam

Riad

Pokyny k pec€eniu

Hovadzie maso

84

Teplota a Cas tepelnej Upravy zavisi od kvality a mnozstva
jedla. Preto su v tabulkach uvedené rozmedzia. Zacnite s
niz§ou hodnotou, a pokial je potrebné, tak ju zvyste.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole , Tipy na pecenie a
grilovanie®, ktora nasleduje za tabulkami.

Mézete pouzivat akékolvek ziaruvzdorné nadoby vhodné
na pouzitie v mikrovinnej rure. Kovové formy na pecenie sa
hodia iba na pecenie bez mikrovinného vykonu.

Nadoby m6zu byt velmi horuce, preto pri jeho vyberani
pouzivajte chnapku alebo kuchynsku utierku.

Horuce sklenené nadoby postavte na suchu podlozku.
Pokial je podlozka mokra alebo studena, méze dojst k
popraskaniu skla.

Na pecenie masa a hydiny pouzivajte vysoku formu na
pecenie.

Skontrolujte, ¢i sa Vasa nadoba vojde do varného priestoru.
Nadoba by nemala byt velmi velka.

Maso:

K masu pridajte trochu tekutiny. K dusenému masu pridajte
dostato¢né mnozstvo tekutiny. Po uplynuti polovice ¢asu
tepelnej Upravy kusky masa obratte. Hotové maso nechajte
este 10 minut odstat vo vypnutej, zatvorenej rire na
pecenie. Maso tak zvlacnie.

Hydina: Kisky masa obratte po uplynuti % ¢asu tepelnej
upravy.

Pokyny

m Dusenu hovadziu pecienku otocte po uplynuti ¥z a %
Casu tepelnej upravy. Po ukon&eni nechajte este asi
10 minut odstat v zatvorenej rare. Tak sa lepSie rozdeli
Stava z masa.

Hydina:
Kusky masa otocte po uplynuti % Casu tepelnej Gpravy.



Pokyny ku grilovaniu Pokyny
m Grilujte vzdy v zatvorenej rdre. Rdru na pecenie
nepredhrievajte.

m Grilujte kusky pokial mozno rovnakej velkosti a hrabky.
Steaky by mali byt najmenej 2 az 3 cm hrubé. Tak
rovhomerne zozlatnu a zostanu pekne Stavnaté. Steaky
osolte az po grilovani.

m Grilované kusky obracajte pomocou grilovacich kliesti.
Pokial do masa pichnete vidlickou, strati Stavu a bude
suché.

m Tmavé maso, napr. hovadzie, rychlejSie zozlatne ako
biele maso telacie alebo brav€ové. Grilované kusky
z bieleho masa alebo ryby su ¢asto na povrchu len
svetlo hnedé, vo vnutri ale napriek tomu prepecené a
Stavnaté.

m Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina. To
je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi od
nastaveného grilovacieho stupfia.

Pokyny k duseniu Na dusenie ryb pouzivajte nadobu s pokrievkou.

Do nadoby pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny a
trochu citrénovej Stavy alebo octu.

m Dusené hovadzie maso obratte po uplynuti ¥z a % Casu
tepelnej Upravy. Hotové maso nechajte eSte cca 10
minut odstat’.

m Steaky obratte po uplynuti %5 asu tepelnej Upravy.
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s O Horny/spodny ohrev
» [ Velkoplogny gril

Hovadzie maso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykonvo  tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Dusena hovadzia zakryta nadoba, 1 = 190-210 - 120-140
pecienka, cca 1 kg  rost
Dusena hovadzia zakryta nadoba, 1 = 180-200 - 140-160
pecienka, cca 1,5 kg rost
Dusena hovadzia zakryta nadoba, 1 = 170-190 - 160-180
pecienka, cca 2 kg  rost
Hovéadzia svieckova, zakryta nadoba, 1 = 200-220 0 W 30-40
stredne prepecena, rost
cca 1 kg
Hovéadzia svieckova, zakryta nadoba, 1 = 230-240 90 W 45-55
stredne prepecena, rost
cca 1,5 kg
Roastbeef, stredne  odkryta nadoba, 1 = 240-250 180 W 30-40
prepeceny, cca rost
1 kg
Steaky, stredne univerzalny plech 1 ) 3 - 1. strana:
prepecené, hrubé + rost cca 10-15
3cm 2. strana:
cca 5-10

Telacie maso

Pokyny: Telaciu pecienku a telacie koleno otocte po
uplynuti polovice €asu tepelnej upravy. Nakoniec nechajte
maso este cca 10 minut odstat.

a & Horuci vzduch

n & Cirkulagny gril

Telacie maso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Telacia pecienka, zakryta nadoba, 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg rost
Telacia pecienka, zakryta nadoba, 1 200-210 0 W 70-80
cca 1,5 kg rost
Telacia pecienka, zakryta nadoba, 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg rost
Telacie koleno, zakryta nadoba, 1 190-200 - 120-130

cca 1,5 kg

rost

86



Bravcéové miso

Pokyny
m Chudé brav€ové maso a maso bez koze obratte po
uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy. Nakoniec

nechajte maso cca 10 minut odstat.

m Maso s kozou polozte do nadoby kozou hore. Kozu
narezte. Maso neobracajte. Nakoniec nechajte maso

cca 10 minut odstat.

m Bravcovu svieCkovu a udené maso neobracajte.

Nakoniec nechajte maso cca 5 minut odstat.

m Steaky z krkovice obratte po uplynuti % ¢asu tepelnej

upravy.
[ Horuci vzduch
» [ Velkoplosny gril
Bravéové madso Prislusenstvo Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Maso bez koze zakryta nadoba, 1 220-240 180 W 40-50
(napr. krkovica), rost
cca 750 g
Méso s koZou odkryta nadoba, 1 180-200 - 150
(napr. plece), rost
cca 1,5 kg
Brav€ova maso, odkryta nadoba, 1 170-190 - 180
2 kg rost
BravCova zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 20-25
svieCkova, rost
cca 500 g
Brav¢ové maso, zakryta nadoba, 1 210-230 90 W 50-60
chudé, cca 1 kg rost
Bravéové maso, zakryta nadoba, 1 200-220 90 W 70-80
chudé, cca 1,5 kg rost
Brav€ové maso, zakryta nadoba, 1 190-210 180 W, 10  85-95
chudé, cca 2 kg rost min. +
90 W, 75-
85 min.
Udené s kostou, odkryta nadoba, 1 - - 360 W 45-50
cca 1kg rost
Steaky z krkovice,  univerzalny plech 1 ) 2 - 1. strana:
hrubé 2 cm + rost cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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jahnacie maso a divina

polovice Casu tepelnej Upravy.

n (& Cirkulagny gril
m [Z) Horny/spodny ohrev

Pokyny: Jahnacie maso a divinu obratte po uplynuti

Jahnacie masoa  Prislusenstvo Vyska Druh Teplota°C, Mikrovinny Cas
divina ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minuatach

Jahnaci chrbat s odkryta nadoba, 1 190-210 - 40-50

kostou, cca 1 kg rost

Jahnacie stehna zakryta nadoba, 1 = 180-200 - 90-100

bez kosti, stredne rost

prepecené,

cca 1,5 kg

Srnéi chrbat s zakryta nadoba, 1 = 210-220 - 40-50

kostou, cca 1 kg rost

Srnéie stehna bez  zakryta nadoba, 1 = 180-190 - 105-120

kosti, cca 1,5 kg rost

Maso z diviaka, zakryta nadoba, 1 = 200-220 - 90-100

cca 1,5 kg rost

Jelenie maso, zakryta nadoba, 1 = 200-220 - 90-100

cca 1,5 kg rost

Kralik, cca 1,5 kg zakryta nadoba, 1 = 200-220 90 W 25-35
rost

Ostatné Pokyny

m Sekanu nechajte nakoniec eSte cca 10 min odstat.

m Parky otocte po uplynuti % Casu tepelnej Gpravy.

n (& Cirkulagny gril
» [ Velkoplogny gril

Ostatné Prislusenstvo Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Sekana, cca 1 odkryta 1 170-190 600 W, + 10 min. +
kg masa nadoba, 180 W 40-50 min
rost
Parky na univerzalny 1 ) 3 - 1. strana:
grilovanie, plech + rost 3 cca 10-15
4 az 6 kusov 2. strana:
Kus a cca 150 g cca 5-10
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Hydina

m (& Cirkulagny gril
= [ Velkoplogny gril

Pokyny

Celé kurca, kuracie prsia a mladd morku polozte prsami
dolu. Po uplynuti % ¢asu tepelnej Upravy hydinu obratte.

Kohuta polozte prsami dolu. Po uplynuti %5 Casu tepelnej
Upravy obratte a nastavte mikrovinny vykon na 180 W.

Kuracie polky a Casti kurata polozte stranou s kozou
hore. Neobracajte ich.

Kacku a hus obratte po uplynuti %5 a % Casu tepelnej
upravy.

Kacacie a husie prsia polozte stranou s kozou dolu.
Po uplynuti polovice ¢asu tepelnej upravy ich obratte.

Husie stehna obratte po uplynuti polovice ¢asu tepelnej
upravy. Kozu prepichnite.

Morc¢aciu rolku obratte po uplynuti % ¢asu tepelnej
upravy.

Morcacie prsia a horné stehna polozte stranou s kozou
dolu. Po uplynuti %5 ¢asu tepelnej Upravy ich obratte.

» [®) Horuci vzduch
« O Horny/spodny ohrev

Hydina Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach

Kur¢a, celé zakryta nadoba, 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg rost
Kohut, cely zakrytd nadoba, 1 200-220 360 W 30

rost 180 W 15-25
Kuré€a, polené,  odkryta nadoba, 1 180-200 360 W 30-35
ab00g rost
Kuracie €asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g rost
Kuracie ¢asti, odkryta nadoba, 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg rost
Kuracie prsia odkryta nadoba, 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g rost
Kacka, cela, univerzalny 1 170-190 180 W 60-80
1,5az 1,7 kg plech
Kacacie prsia, rost + 2 m 3 90 W 18-22
2 ks a 300 az univerzalny 1
400 g plech *
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Hydina Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
stupen wattoch upravy v
minutach
Hus, cela, univerzalny 1 170-190 180 W 80-90
3az3,5kg plech
Husacie prsia, rost + 2 210-230 90 W 20-25
2ksab00g univerzalny 1
plech *
Husie stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 kscca1,5kg univerzalny 1
plech *
Mlada morka, univerzalny 1 170-180 180 W 60-70
celd, cca 3 kg plech
Morc€acia rolka  zakrytéa nadoba, 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg rost
Morc€acie prsia, zakryta nadoba, 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg rost
Morcacie horné zakryta nadoba, 1 210-230 360 W 45-50
stehno, cca rost
1,3 kg

* Do univerzalneho plechu pridajte 50 ml vody.

Ryby

a Maloplosny gril
» [ Velkoplogny gril

Pokyny
m Cell rybu uréenu na grilovanie, napr. pstruha, polozte do

stredu rostu.

m Cell dusenu rybu pripravujte v polohe plavania.

Ryby Prislusenstvo  Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Cas
ohrevu stupen vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minutach
Cela ryba, univerzalny 13 ] 2 - 1. strana:
napr. pstruh, plech + cca 10-15
cca 300 g, rost * 2. strana:
grilovana cca 8-12
Rybia kotleta, univerzalny 13 ] 3 - 1. strana:
napr. losos, plech + cca 10-12
hruba 3 cm, rost * 2. strana:
grilovana cca 8-12
Celé ryby, 2 -3  univerzalny 13 ] 2 - 1. strana:
ks a 300 g, plech + cca 10-15
grilované rost * 2. strana:
cca 10-15
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Ryby Prislusenstvo  Vyska Druh Grilovaci  Mikrovinny Cas
ohrevu stupen vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minudtach

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 10-15

1 kg, dusena rost

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 10-15

1,5 kg, dusena  rost 360 W 5-10

Celaryba, cca  zakryta nadoba, 1 - - 600 W 15-20

2 kg, dusena rost 360 W 10-15

Rybie filé, napr. zakryta nadoba, 1 - - 600 W 9-14

morsky losos,
cca 800 g,
dusené

rost

* Rost predtym potrite olejom.

Tipy pre pecenie a

grilovanie

V tabulke nie je uvedena hmotnost

masa.

Pre mensie kusky masa zvolte vysSiu teplotu a kratsi ¢as
tepelnej upravy. Pre vacsie kusky masa zvolte nizsiu teplotu
a dihsi Cas tepelnej Upravy.

Ako zistite, ¢i je maso hotové.

Pouzite teplomer na maso (mézete si ho zakupit v
Specializovanej predajni) alebo vykonajte ,skusku lyzicou®.
Zatlacte lyZicou na maso. Ak je maso pevné, je hotové.
Pokial je poddajné, potrebuje este trochu asu.

Maso vyzera dobre, ale Stava je

pripalena.

Nabuduce zvolte mensi pekac alebo pridajte viac tekutiny.

Méaso vyzera dobre, ale Stava je
velmi svetla alebo vodova.

Nabuduce zvolte vacsi pekac a pouzite menej tekutiny.

Maso nie je prepecené.

Maso nakrajajte. Do pekaca prilejte omacku a vlozte do nej
platky masa. Maso dovarte len na mikrovinny vykon.
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Nakypy,

gratinované

pokrmy, toasty

Pokyny

Hodnoty v tabulkach platia pre vlozenie jedla do
studenej rury na pecenie.

m Pre nakypy a gratinované jedlo pouzivajte vacsiu, plytka
nadobu. V uzkych, vysokych nadobach jedlo potrebuje
viac ¢asu a na povrchu velmi zhnedne.

m Nakypom napliite nadobu vhodnu na pouzitie v
mikrovinnej rure a polozte ju na rost.

m Nakypy a gratinované jedlo nechajte eSte 5 minut
dovarit vo vypnutej rire na pecenie.

m Pre nakypy, gratinované zemiaky a lasagne pouzivajte
nakypovu formu vysoku 4 az 5 cm.

- Cirkulagny gril m Suflé vlozte do formiciek alebo do vysokej nakypove
. Horky vzduch formy. Predhrejte rdru na pecenie.
= = Horny/spodny ohrev m Zapedené toasty: Polozte 4 kusy vedla seba do stredu
s MaloploSny gril univerzalnej panvice. 12 kusov na univerzalnej panvici
» [ Velkoplogny gril rovnomerne rozdelte.
Nakypy, Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota °C, Mikrovinny Cas
gratinované ohrevu grilovaci vykon vo tepelnej
jedlo, toasty stupen wattoch upravy v
minutach
Nakyp, sladky,  odkryta nadoba, 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg rost
Suflé odkryta nadoba, 1 160-180 - 40-50
rost
Suflé vo rost 1 = 200-210 - 12-17
formickach
Cestovinovy odkryta nadoba, 1 140-160 600 W 20-30
nakypy, cca rost
1 kg
Lasagne odkryta nadoba, 2 = 180-200 600 W 20-30
cca 2 kg rost
Gratinované odkryta nadoba, 1 170-190 600 W 20-25
zemiaky zo rost
surovych
prisad, cca
1,1 kg
Zapeceny univerzalny 2 ] 3 - 8-13
toast, 4 kusy plech
Zapeceny univerzalny 2 ) 3 - 9-14
toast, 12 kusov  plech
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Hotové produkty

» (&) Horny/spodny ohrev
m [#) Horuci vzduch
n (& Cirkulagny gril

Pokyny
Dodrziavajte udaje vyrobcu uvedené na obale.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia pre vlozenie jedla
do studenej rary na pecenie.

HranolCeky, krokety a rosti neukladajte na seba.

Rybie prsty, kuracie ty€inky, nuggety a zeleninové placky
obratte po uplynuti polovice ¢asu tepelnej Upravy.

Srahagkovi tortu polozte bez prisluenstva na dno rury
na pecenie, vyska zasunutia 0.

Hotové Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas
produkty ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v
minudtach

Pizza, tenké univerzalny 1 = 210-230 - 20-25

cesto plech

Pizza, hrubé univerzalny 1 = 200-220 0 W 15-25

cesto plech

Minipizza univerzalny 1 = 210-230 - 15-20
plech

Pizza-bagety univerzalny 2 180-190 - 15-20
plech

HranolCeky univerzalny 1 = 220-230 - 20-25
plech

Krokety univerzalny 1 = 200-220 - 25-35
plech

Rdsti, pinené univerzalny 2 = 200-220 - 25-35

zemiakové plech

tasticky

Zemle, bagety  roét 2 = 200-220 - 15-20

Pracliky univerzalny 2 = 190-210 - 20-25
plech *

Zemle alebo rost 2 140-150 - 12-15

bagety na

dopecenie

Rybie prsty univerzalny 2 190-210 180 W 10-15
plech

Kuracie univerzalny 2 190-210 360 W 15-20

nuggety plech

Zeleninovy univerzalny 2 200-220 180 W 15-25

hamburger plech
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Hotové Prislusenstvo  Vyska Druh Teplota Mikrovinny Cas

produkty ohrevu v°C vykon vo tepelnej
wattoch upravy v

minudtach
Zavin univerzalny 2 200-220 90w 20-25
plech

Lasagne rost 2 = 200-210 180 W 18-23

Srahackova - 0 = 30 - 120-150

torta

* Univerzalny plech vylozte papierom na pecenie.
Papier na pec€enie musi byt vhodny pre tieto teploty.

Mierne varenie

Nastavenie

mierneho varenia
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Mierne varenie, nazyvané taktiez varenie pri nizkej teplote,
je idealny spOsob tepelnej Upravy pre vsetky jemné kusky
masa, ktoré maju byt upecené doruzova alebo presne
podla vasej chuti. Maso zostane velmi Stavnaté a ziska
jemnu maslovu chut. Vyhoda: €as pripravy pri miernom
vareni je podstatne dlhSia, mate dostatok priestoru pri
planovani menu. Maso pripravené tymto spdsobom je
mozné bez problémov udrziavat' teplé.

Pouzivajte plytky riad, napr. porcelanovy servirovaci
podnos alebo skleneny pekac s pokrievkou. Zakrytu
nadobu vzdy postavte na rost do vysky zasunutia 1.

1. Zvolte mierne varenie = a teplotu nastavte medzi 70
a 100 °C. Predhrejte varny priestor a pritom nahrejte
varnu nadobu.

2. Silne zahrejte trochu tuku v panvici. Maso prudko
opecte zo vSetkych stran, aj na koncoch, a vlozte ihned
do predhriatej nadoby.

3. Nadobu vlozte do varného priestoru a opat spustite.



Mierne varenie

(] ] Mierne varenie

Pokyny

Pouzivajte len Cerstvé, bezchybné maso. Dokladne
odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pri miernom
vareni masu silnu vlastnu prichut.

Pre mierne varenie sa hodia vSetky jemné Casti hydiny,
hovadzieho, telacieho, brav€ového a jahnacieho masa.
Cas tepelnej Upravy zavisi na hribke masa a vnutornej
teplote pecienky.

Maso prudko opecte zo vSetkych stran, aj na koncoch.
Aby ste zistili, ¢i je maso hotové, pouzite teplotnu
sondu. Vnutorna teplota pecienky 60 °C by mala byt

dodrzana najmenej na 30 minut.

Maso mozete varit taktigai v odkrytej nadobe. Cas
tepelnej Upravy sa predIzi.

Nemusite otac¢at ani vacsie kusky masa.

Po miernom vareni mézete maso ihned rozkrajat, maso
nemusite nechat’ odpocinut.

Vdaka Specialnemu spdsobu tepelnej Upravy je maso
vo vnutri stale ruzové, bez toho aby bolo surové alebo
nedopecené.

Upozornenie: Pouzivajte nadobu s vhodnou velkostou
pokrievky, napr. skleneny pekac. Pekac postavte na rost.

Mierne varenie Vyska Druh Teplota Cas tepelnej Gpravy v
ohrevu v°C minutach

Hydina

Morcacie prsia 1 - 80 240-270

Kacacie prsia bez koze 1 - 80 110-140

Hovéadzie maso

Hovéadzia pecienka (napr. 1 - 80 270-300

bok)

Hovadzie filety 1 - 80 150-180

Roastbeef 1 - 80 180-220

Hovéadzi steak, hruby 3cm 1 - 80 70-110
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Mierne varenie

Vyska Druh Teplota

ohrevu v°C

Cas tepelnej Gpravy v
minudtach

Telacie méso

Telacia pecienka (napr. - 80 180-220
horny $al)

Telacie filety - 80 80-110
Brav€ové maso

Bravéova pecienka (napr. - 80 180-210
svieckova)

Bravcové filety - 80 140-170
Jahnacie maso

Jahnacie filety - 80 40-70

Tipy pre mierne
varenie

Maso pripravované miernym
stupfiom pecenia nie je tak
horuce ako konvencionalne

pripravované maso.

Aby opecena ryba nevychladla velmi rychlo, zahrejte
tanier a podavajte ju s horicou omackou.

Chcete udrzat mierne uvarené

maso teplé.

Po ukonceni mierneho varenia nastavte teplotu spat na
70 °C. Malé kusky masa si udrzia svoju teplotu az 45
minut, velké kusky az dve hodiny.

Skusobné pokrmy

Kvalita a funk&nost spotrebic¢ov kombinovanych s
mikrovinnou rdrou su odskuSané skuSobnymi zariadeniami

96

na zaklade tohto jedla.

Podla normy EN 60705, IEC 60705 prip. DIN 44547 a

EN 60350 (2009)



Rozmrazovanie pomocou

mikrovin
Pokrm Mikrovinny vykon vo wattoch, éas Pokyn
v minutach
Maso 180 W, 5 min. + 90 W, 10-15 min. Pyrexovu formu @ 22 cm polozte na rost,

vySka zasunutia 1. Za 10 minut rozmrazené
maso vyberte.

Varenie pomocou mikrovin

Pokrm Mikrovinny vykon vo wattoch, éas Pokyn
v minatach
Zltkové 360 W, 10 min. + 180 W, 20-25 min.  Pyrexovu formu polozte na rost, vySka
mlieko zasunutia 1.
Piskot 600 W, 8-10 min. Pyrexovu formu @ 22 cm poloZte na rost,
vyska zasunutia 1.
Sekana 600 W, 20-25 min. Pyrexovu formu polozte na rost, vyska
pecienka zasunutia 1.
" Cirkulaény gril
« & Horny/spodny ohrev
Pecenie v kombinacii s
mikrovinami
Pokrm Mikrovinny vykon vo Druh Teplota °C Pokyn
wattoch, ¢as v minutach ohrevu
Gratinované 600 W, 20-25 min. 170-190 Pyrexovu formu @ 22 cm
zemiaky polozte na rost, vyska
zasunutia 1.
Kolac¢ 180 W, 15-20 min. E] 180-200 Pyrexovu formu @ 22 cm
polozte na rost, vySka
zasunutia 1.
Kuréa* 360 W, 30-35 min. 200-220 Po uplynuti 15 minut
otocte.

* Zasurite rost na uroven 2 a univerzalny plech na urover 1.
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Pecenie

Horuci vzduch

= Horny/spodny ohrev

3D horuci vzduch
= Intenzivny ohrev

Pokyny

m Hodnoty v tabulkach platia pre zasunutie do studenej

rary.

m Zakryty jablkovy kola¢: Tmavé tortové formy postavte

vedla seba.

Riad Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu °C pecenia
v mindtach

Striekané pecivo univerzalny plech 2 = 160-180 20-30
univerzalny plech 2 150-170  20-30
univerzalny plech* + 1 140-150 30-40
smaltovany plech ** 3

Malé kolaciky univerzalny plech = 160-180  25-35
univerzalny plech 2 140-160  25-35

Malé kolaciky univerzalny plech* + 1 150-170  35-45
smaltovany plech ** 3

Vodovy piskot tortova forma na roste 1 = 160-170  30-40

Kysnuty kolac na plechu univerzalny plech 2 = 170-190  45-55
univerzalny plech* + 1 160-180  50-60
smaltovany plech** 3

Zakryty jablkovy kola¢ 2 tortové formy @ 20 =2 170-190  70-90

cm na roste

*

Pri pe€eni na dvoch urovniach zasunite vZzdy smaltovany plech nad univerzalny plech.

** Smaltovy plech je dostupny ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanom obchode.
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Grilovanie

m [] Horny/spodny ohrev

Prislusenstvo Vyska Druh Grilovaci Casv
ohrevu stupen minutach
Opekanie toastov* rost 3 ™ 3 1-2
Beefburger 12 kusov ** rost a univerzalny 3 ] 3 30
plech 1

* Predhrievajte 5 minut.

** Po uplynuti polovice €asu grilovania otocte.

Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmi se to Akrylamid vznika predovsetkym pri obilninovych a

tyka? zemiakovych produktoch, ktoré su pripravované zahriatim
na vysoku teplotu, napr. zemiakové lupienky, hranolceky,
toasty, zemle, chlieb, jemné pecivo (keksy, pernik, suSienky
~Spekulatius®).

Tipy na pripravu jedla s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne

Cas tepelnej Gpravy ak je to mozné skratte. Jedlo peéte
dozlatista, nie velmi dohneda. Vacsie a hrubsie pecivo
obsahuje menej akrylamidu.

Pecené cukrovinky
Hranol&eky z rary

S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C, s 3D-horucim
vzduchom alebo hortcim vzduchom max. 180 °C. S hornym/
dolnym ohrevom max. 190 °C, s 3D-hortcim vzduchom alebo
horticim vzduchom max. 170 °C. Vajce alebo Zitok znizuje
tvorbu akrylamidu. Hranol€eky rozlozte na plech rovhomerne
a v jednej vrstve. Na jednom plechu pecte minimalne 400 g,
aby sa hranol€eky nevysusili.
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Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica,
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.508/2009 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem
v platnom zneni. Pred montazZou vyrobku je nutné, aby boli spinené vSetky podmienky pre
pripojenie na inzinierske siete podla platnych noriem a podfa navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dina zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kipe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak je vyrobok pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajuce absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZzany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri spotrebicoch (pracky, umyvacky riadu) sériovo vybavenych systémom ,,AquaStop“, je
vyrobcom poskytnuta zaruka na Skody vzniknuté nespravnou funkciou tohto systému a to po celu
dobu Zivotnosti spotrebica (toto sa nevztahuje na vlastny aqua-stop). Ak vzniknu Skody vodou
sposobené chybou systému ,,Aqua Stop“, poskytneme nahradu tychto §kéd.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolo¢nostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podfa zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Telefon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Kazanska 56 Martin S&asny servis domacich gaggenau@orangemail.sk 0918 996 988

spotrebiCov

841 02 | Bratislava Trhova 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
900 44 | Tomasov 1 Méja 19 Viva elektroservis, s. r.o. www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | KoSice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare$ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627






