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B3 Pouzivanie podra prikazov

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Deti mladSie ako 8 rokov sa musia zdrziavat
v bezpecnej vzdialenosti od spotrebica a
privodného kabla.

PrisluSenstvo vzdy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 13



Délezité bezpeénostné
upozornenia

Vseobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!
Horlavé predmety uskladnené vo varnom
priestore sa m6zu vznietit. Nikdy
neuskladnujte horfavé predmety vo varnom
priestore. Ak sa v spotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Spotrebic
vypnite a vytiahnite sietovu zastréku alebo
vypnite poistku v poistkovej skrini.

Volné zvysSky jedal, tuk a Stava z pecenia sa

mobZu vznietit. Pred spustenim prevadzky
odstrante z priestoru pecenia, z ohrevného
telesa a prisluSenstva hrubé necistoty.

Pri otvoreni dvierok vznika prudenie
vzduchu. Papier na pecenie sa nesmie
dotknut ohrevného telesa, kvdli vznieteniu.
Pri predhrievani nikdy nepokladajte peciaci

papier na prislusenstvo. Peciaci papier vzdy

zatazte riadom alebo peciacou formou. Len
potrebné plochy vylozte peciacim
papierom. Peciaci papier nesmie nikdy
presahovat ponad priluSenstvo.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi rozohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru alebo horucich
komponentov. VZdy nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrZiavajte v bezpecne;j
vzdialenosti.

PrisluSenstvo alebo riad sa velmi rozhorudi.

Vzdy, ked vyberate horuce prislusenstvo
alebo riad z varného priestoru, pouzivajte
chriiapku na hrniec.

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

Délezité bezpecnostné upozornenia sk

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo oparenia!

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

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

v bezpecnej vzdialenosti.

V hordcom varnom priestore sa mbze z
vody vytvarat hortca vodna para. Nikdy
nedavajte vodu do hordceho varného
priestoru.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!

Poskriabané sklo na dvierkach spotrebica
mobze prasknut. Nepouzivajte Skrabku na
sklo, ostré alebo abrazivne Cistiace
prostriedky.

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

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo zasahu
elektrickym prudom!

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

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

Vniknuta vinkost méze sposobit Uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy Cisti¢ alebo parny Cistic.
Poskodeny spotrebi¢ mbdze spdsobit
poranenie elektrickym prudom. Poskodeny
spotrebi¢ nikdy nezapinajte. Vytiahnite
sietfovu zastréku alebo vypnite poistku v
poistkovej skrini. Zavolajte zakaznicky
servis.
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/\ Varovanie — Nebezpecenstvo uéinkov
magnetizmu!

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

Halogénova ziarovka

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Osvetlenie v rdre sa velmi zahrieva. ESte isty
c¢as po vypnuti hrozi nebezpecenstvo
popalenia. Nedotykajte sa skleneného krytu.
Pri Cisteni zabrante kontaktu s pokozkou.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo urazu
elektrickym prudom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite siefovu
zastrCku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

Cistiaca funkcia

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!
Volné zvysky jedal, tuk a Stava z pedenia sa
mozu pocas prevadzky funkcie Cistenia
vznietit. Pred kazdym spustenim funkcie
Cistenia odstrante z varného priestoru
a prislusenstva hrubé necistoty.VSeobecne
neumyvat spolu s prislusenstvom.
Spotrebi¢ sa pocas priebehu funkcie
Cistenia velmi zohreje. Na rucku dvierok
nikdy nevesajte horfavé predmety, ako
napr. utierky na riad. Prednu stranu
spotrebica udrziavajte volnd. Deti udrzujte
v bezpecdnej vzdialenosti.

Ak je poskodené tesnenie dvierok, v oblasti
dvierok unika velké mnozstvo tepla.
Tesnenie neumyvajte abrazivne a nedavajte
dolu. Spotrebi¢ nikdy neprevadzkujte

s poSkodenym tesnenim alebo bez
tesnenia.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo tazkého
poskodenia zdravia!

Spotrebi¢ sa pocas druhu prevadzky funkcie
Cistenia zvonku velmi zohreje. Neprifnava
vrstva plechov a foriem sa znic¢i a vzniknu
jedovaté plyny. Nikdy suc¢asne s rurou
necistite plechy a formy s neprifnavou vrstvou
pomocou funkcie Cistenia. VSeobecne
neumyvat spolu s prislusenstvom.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poskodenia
zdravia!

Funkcia Cistenia zohreje varny priestor na
velmi vysokU teplotu, takze zvySky z pecCenia
a grilovania sa spalia. Uvolfiuju sa pary, ktoré
mobzu spdsobit drazdenie sliznic. Po&as
priebehu funkcie Cistenia kuchynu dostatocne
vetrajte. Nezdrziavajte sa dlhsi ¢as

v miestnosti. Deti a domace zvierata
udrziavajte v bezpecnej vzdialenosti. Aj pri
odlozenej prevadzke s posunutym ¢asom
skoncCenia dodrziavajte pokyny.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Varny priestor sa pocCas priebehu funkcie
Cistenia velmi zohreje. Nikdy neotvarajte
dvierka spotrebic¢a. Nechajte spotrebic
vychladnut. Deti udrZiavajte v bezpecnej
vzdialenosti.

/\ Spotrebic¢ sa pocas druhu prevadzky
funkcie Cistenia zvonku vefmi zohreje. Nikdy
sa nedotykajte dvierok spotrebic¢a. Nechajte
spotrebi¢ vychladnut. Deti udrZiavajte

v bezpecnej vzdialenosti.
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Pri¢iny poskodenia

Vseobecne

Pozor!
PrisluSenstvo, fdlia, papier na pecenie alebo riad na
dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nepokladajte ziadne prisluSenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou akéhokolvek druhu
alebo papierom na pecenie. Nepokladajte ziadny
riad na dno varného priestoru, ak je nastavena
teplota vyssia ako 50°C. Vznika akumulacia tepla.
Casy pecenia a vyprazania sa uz viac nezhoduju a
smalt sa poskodi.
Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok mézu
vzniknut trvalé sfarbenia.
Voda v horicom varnom priestore: Nikdy nelejte
vodu do horudceho varného priestoru. Vznika vodna
para. Zmenou teplot sa méze poskodit smalt.
Vihkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajlica dihsi ¢as moze viest ku korozii. Po
pouZziti nechajte varny priestor vyschnut.
V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Cas ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.
Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a nic¢
neprivrite. Aj ked suU dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa mdze ¢asom poskodit.
Po prevadzke s vysokou vlhkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.
Ovocna Stava: Pediaci plech pri Stavnatych
ovocnych kolaCoch nepokladajte velkym mnozstvom
ovocia. Ovocna Stava, ktora preteka z plechu na
pecCenie spdsobi flaky, ktoré uz nie je mozné
odstranit. Ak je to mozné, pouzite hlbsi univerzalny
pekac.
Silno znedistené tesnenie: ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebica sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné ¢ela nabytku sa mézu
poskodit. Ak je tesnenie poskodené, mdzete zakUlpit
nove tesnenie prostrednictvom zakaznickeho
servisu.
Dvierka spotrebiCa ako sediaca alebo odkladacia
ploSina: Nikdy na dvierka spotrebica ni¢
nepokladajte, nekladte alebo na ne ni¢ nevesajte.
Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte riad alebo
prisluSenstvo.
Vlozte prisluSenstvo: Podla druhu spotrebi¢a mbze
prislusenstvo pri zatvoreni dvierok spotrebica
posSkriabat sklo na tychto dvierkach. Prislusenstvo
vzdy zasunte do varného priestoru az nadoraz.
Preprava spotrebica: Spotrebi¢ nenoste alebo
nedrzte za rucku dvierok. Rucka dvierok neunesie
vahu spotrebi¢a a mbze sa zlomit.
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EJOchrana Zivotného
prostredia

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

Uspora energie

Spotrebi¢ zahrejte len vtedy, ked je to uvedené v
recepte alebo v tabulkach navodu na pouZivanie.
Nechajte zmrazené potraviny roztopit predtym, ako
ich vlozite do varného priestoru.

7: g 460
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PouzZivajte tmaveé, nadierno lakované alebo
smaltované formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

S

Odstrarte nepotrebné prislusenstvo z varného
priestoru.

27777717 ETE NN SNSRI

Dvierka spotrebiCa otvarajte poCas prevadzky podla
moznosti o najzriedkavejSie.

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

Pri dlhSom c¢ase pecenia mdzete spotrebi¢ vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopedenie
vyuzit zvyskové teplo.

Ekologicky zlikvidujte odpad

Obal zlikvidujte v sulade s ochranou Zivotného
prostredia.

Tento spotrebic je v sulade s eurdpskou
E Smernicou 2012/19/EU tykajlucou sa
elektrickych a elektronickych spotrebiov
mmmm (€lektricky a elektronicky odpad — WEEE).
Smernica stanovuje platny ramec pre spatny
odber a recyklaciu starych spotrebicov, platny v
EU.
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& Oboznamenie sa so
spotrebi¢om
V tejto kapitole su popisané Udaje a r6zne ovladacie

panely. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

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

Ovladaci panel

Na ovladacom paneli nastavite rézne funkcie vasho
spotrebi¢a. Prehlad ovladacieho panela a usporiadanie
ovladacich pléch.

Senzory
Senzory suU dotykové polia. Pre vyber funkcie
stlacte symbol.

Displej
Na displeji sa objavia symboly aktivnych funkcii a
Casové funkcie.
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Tlacidla a displej

Oboznamenie sa so spotrebic¢om

Pomocou tlagidiel mdZete nastavit na vasom spotrebidi
r6zne pridavné funkcie. Na displeji vidite aj hodnotu.

O Hlavny vypina¢
— e+ (blast nastavenia

Druhy ohrevu

{r Programy

3 Teplota alebo stupe
grilovania

(=) Hmotnost

L Detska poistka
Informacie

=i Rychly ohrev

Samodistenie

Cas
Start/Pauza
Displej

Ruru zapnite a vypnite.

Konfiguracia ¢asovych funkeii
alebo teploty alebo nastavenie
automatickych programov.

Pre kazdy pokrm zvolte najvhod-
nejsi sposob pripravy.
Zvolte automaticky program

Zvolte teplotu alebo stupen grilo-
vania.

Zvolte hmotnost pre programy.

DIhé stlacenie: Zablokovanie a
odblokovanie funkeif rury na
pecenie.

Kratke stlacenie: Na niekolko
sekund sa po¢as ohrevu zobrazi
teplota v priestore na pecenie.

Spustenie a zruSenie rychleho
ohrevu v priestore na pecenie.

Zvolte samodistenie.
Nastavenie casu.

Krétke stlacenie = spustenie/pre-
rusenie prevadzky

DIhé stlacenie = zruSenie pre-
vadzky

Na displeji sa objavia odporu¢ané hodnoty, ktoré
mobzete v pripade potreby zmenit.

Ukazovatele druhu ohrevu

Zobrazuju druh ohrevu alebo zvolenu funkciu.
Ukazovatele ¢asu a teploty

Zobrazuju ¢as, minutku, naprogramovanu dobu
pecenia, ¢as ukoncenia pecenia a hmotnost pre
automaticky program. Okrem toho zobrazuju teplotu,
stupne grilovania alebo Cistenia a &islo programu.

Pre vyber réznych Casovych funkcii viackrat stlacte
senzor [Y. Sipka < svieti vedla aktudlne zvolenej

funkcie.

10



Druhy ohrevu

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vas pokrm, tu

Vam vysvetlime rozdiely a moznosti pouzitia.

Dolny ohrev
Intenzivny ohrev
Funkcia Pizza

Maloplo$ny gril

@ril, vel'kd plocha

Horny a dolny ohrev

o O Okl

3D-hortci vzduch

Horlci vzduch,
mierny

" Gril s cirkuldciou
vzduchu

Rozmrazovanie

Predhriatie riadu

Udrziavanie teploty
=]

Upozornenia

30-250°C
30-275°C
30-275°C
Stupne grilovania:
1 = slaby

2 = stredny

3 = silny

Stupne grilovania:
1 =slabo

2 = stredny

3 = silny
30-275°C

30-275°C

125-275°C

30-275°C

30-60°C
60-100°C

30-70°C

Na varenie vo vodnom kupeli a na dopecenie.

Teplo prichadza zdola.

Pre pokrmy s chrumkavym spodkom.

Teplo prichadza zhora a zvlast intenzivne zdola.

Na pripravu pizze a pokrmoyv, ktoré vyzaduju velké mnozstvo dolného ohrevu.
Teplo prichadza zdola a z ohrievacieho telesa na zadnej stene.

Grilovanie steakov, parkov, toastov a kaskov ryb v malych mnozstvéch.
Rozohreje sa stredna ¢ast ohrievacieho telesa grilu.

Na grilovanie plochych kiskov, ako su steaky, parky alebo toasty a na zapekanie.
Rozpali sa cela plocha pod ohrevnym telesom grilu.

Na tradicné pecenie a smazenie na jednej trovni. Zvlast vhodné na kolace so Stavnatou
naplrou.

Ohrev prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v konvencénom rezime.

Na pecenie na jednej alebo viacerych drovniach.

Ventildtor rovnomerne rozhdna teplo ohrievacieho telesa na zadnej stene v priestore na
pecenie.

Na Setrné varenie vybranych pokrmov na jednej Urovni bez predhrievania.

Ventilator rovnomerne rozhana teplo ohrievacieho telesa na zadnej stene v priestore na
pecenie.

Tento druh ohrevu sa pouziva na zistenie spotreby energie v rezime cirkulacie vzduchu.
Na pecenie hydiny, celych ryb a vacsich kusov masa.

Ohrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator rozvadza

hortci vzduch okolo pokrmov.

Na Setrné rozmrazovanie zmrazenych pokrmov.
Na udrZiavanie teploty hotovych pokrmov.

Na zohrievanie riadu a nadob.

Ku kazdému druhu ohrevu navrhuje spotrebi¢
teplotu alebo stupen. Mozete ich prevziat alebo

zmenit v nastaveniach.

Ak pri volbe funkcie Rozmrazenie nie je priestor na
pedenie Uplne vychladnuty, na displeji blika & a

funkcia sa neaktivuje.

11



sk Oboznamenie sa so spotrebiom

Dalsie funkcie

Vasa nova rdra na pecenie vam ponuka este dalSie
funkcie, ktoré vam v kratkosti objasnime.

W Programy Spotrebi¢ ma uz naprogramované vhodné hodnoty nastavenia pre mnozstvo pokrmov.
244 Pyrolyza Funkcia Cistenia Pyrolyza Cisti priestor na pecenie takmer automaticky.
e —> "Cistiaca funkcia" na strane 21

Teplota Varny priestor

Pre nastavenie teploty v priestore na pecenie prejdite
prstom cez oblast nastavenia. Rovnako postupuijte pri
volbe stupna grilovania a Cistenia.

Upozornenie: Pri velmi vysokych teplotach spotrebic
po dih§om Case teplotu mierne znizi.

30-275  Rozsah teplot Nastavitelnd teplota v priestore
°C na pecenie je zobrazena v °C.
1,2,3 Stupne grilovania Stupne grilovania pre gril velko-
plosny [F1a maloplo$ny [ (podra
typu spotrebica).

1 = stupen 1, slaby

2 = stupen 2, stredny

3 = stupen 3, silny

Stupne funkcie Cistenia.

Stupen 1= mierny

Stupen 2 = stredny

Stupen 3 = silny

1,2,3 Stupne Cistenia

Ukazovatel teploty

Ked' sa rudra na pedenie rozohreje, na displeji sa zobrazi
symbol &.

Ak pri predhrievani rdry na pecenie symbol zmizne, bol
dosiahnuty optimalny ¢as na vlozenie vasho pokrmu.

Upozornenia
V dbsledku tepelnej zotrvaénosti sa mbdze
zobrazena teplota jemne lisit od skuto¢nej teploty vo
varnom priestore.
Ked je pri spusteni prevadzky teplota v priestore na
pecenie prili§ vysoka, pri niektorych druhoch ohrevu
sa na displeji objavi k. Spotrebi¢ vypnite a nechajte
ho vychladnut. Potom znova spustite prevadzku.

12

R6zne funkcie vo varnom priestore ulahcuju prevadzku
vasho spotrebica. Varny priestor ma napriklad
velkoploSné osvetlenie a chladiaci ventilator chrani
spotrebi¢ pred prehriatim.

Otvorit dvierka spotrebica

Ak pocas prebiehajucej prevadzky otvorite dvierka na
spotrebici, beZi prevadzka dalej.

Osvetlenie v priestore na pecenie

Ked zapnete ruru na pecenie, zapne sa osvetlenie v
priestore na pecenie.

Po skonc&eni prevadzky sa osvetlenie v priestore na
pecCenie vypne .

Upozornenie: V zékladnom nastaveni moZzete urcit, aby
sa osvetlenie v priestore na pecenie pri prevadzke
nezapinalo.

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

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

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

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventilatora
mbzete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zakladné nastavenie" na strane 18



Prislusenstvo

Sucastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prislusenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Standardné prislusenstvo

V zavislosti od typu spotrebi¢a mbze byt dodané
prisluSenstvo rézne.

Rost
Na riad, na formy na kolace a nakypy.

Na pec¢ené méaso, grilované jedla
a hlboko zmrazené jedld.

Univerzalny pekac

Na pripravu Stavnatych koldacov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov masa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekdc pouZivat aj ako zachytni nadobu
na tuk.

Plech na pecenie

@ Na koldCe na plechu a drobné pecivo.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo. Je Specialne
prispdsobené vasmu spotrebidu.

Prislusenstvo si mozete dokupit v zékaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo na internete.

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

Zasunutie prislusenstva

Priestor na pecenie ma 5 vysok zasunutia. Vysky
zasunutia sa poditaju zdola nahor.

Na niektorych typoch spotrebicov je v priestore na
pecenie najvyssSia vySka zasunutia oznacena symbolom
grilu.

Podla typu spotrebida je vas priestor na pecenie
vybaveny jednym alebo viacerymi vysuvmi, prip. jednym
alebo dvomi klipovymi vysuvmi. Vysuvy sU pevne
namontované a nedaju sa odobrat. Klipové vysuvy sa

podla potreby moézu upevnit na este volnych drovniach.

PrisluSenstvo sk

PrisluSenstvo zasurnite vzdy medzi obidve vodiace tyCe
danej vysky zasunutia.

Prislusenstvo sa mbze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo. Pomocou vysuvov mbzete
prislusenstvo vytiahnut viac dopredu.

Dbajte na to, aby prisluSenstvo za prilozkou a sedelo na
vytahovacej kolajnicke.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

i

Vytahovacie kolajnicky sa zaistia, ked st celkom
vytiahnuté. PrisluSenstvo sa tak da lahko poloZit.
Vytahovacie kolajnicky odblokujete tak, ze ich slabym
tlakom posuniete naspét do priestoru na pecenie.

Upozornenia
Davaijte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do priestoru na pecenie.
PrisluSenstvo zasurite vzdy Uplne do priestoru na
pecenie tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebicCa.
PrisluSenstvo, ktoré pocas prevadzky nepotrebujete,
vyberte z priestoru na pecenie.
Pred Cistenim mozete vybrat rdmy z priestoru na
peCenie. — Strana 22

Zaistovacia funkcia

Prislusenstvo sa mbze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym sa nezaisti. Zaistovacia funkcia zabrariuje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

Pri zasuvani roStu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musi
smerovat k dvierkam spotrebica a zakrivenie nadol ~.

S—

i
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sk Pred prvym pouzitim

Dbajte na to, aby pri zasuvani plechov do varného
priestoru bola zapadka a vzdy vzadu a smerovala
nadol. ZoSikmenie prislugenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny plech

Kombinovanie prislusenstva

Rost mozete zasunut spolo¢ne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidve rozperky a
boli na zadnom okraji. Pri zasUvani univerzalneho
pekaca je rost nad hornou vodiacou tyCou danej vysky
zasunutia.

Priklad na obrazku: univerzalny plech
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EPred prvym pouzitim

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

Prvé uvedenie do prevadzky

Po napojeni do elektrického priudu sa na displeji zobrazi
Cas. Nastavte si aktualny Cas.

Nastavenie ¢asu

Cas je nastaveny z vyrobného zévodu na 12:00 h.
V oblasti nastaveni nastavte Cas.
Na potvrdenie stladte senzor [U.

Na displeji sa zobrazi nastaveny ¢as.

Cistit varny priestor a prislusenstvo.

Predtym ako zacénete prvy raz pripravovat jedlo
v spotrebidi, vyCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Varnu zénu vydcistite

Aby sa odstranila véria novoty spotrebica, rozohrejte
prazdny, uzatvoreny priestor na pecenie.

Dbajte na to, aby sa v priestore na pecéenie
nenachadzali zvysky obalu, ako su polystyrenové
guliCky. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy v
priestore na pecenie jemnou vihkou handri¢kou. Po&as
rozohrievania rury na pecenie, vetrajte kuchyriu.

Uskutoénite uvedené nastavenie. Ako nastavit druh
ohrevu a eplotu sa dozviete v nasledujucej kapitole.
— "Obsluha spotrebi¢a” na strane 15

Druh ohrevu 3D horuci vzduch
Teplota maximalna
Doba trvania 1 hodina

Po uplynuti stanoveného ¢asu ruru na pecenie vypnite.

Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vycistite umyvacim roztokom a handri¢kou na
umyvanie.

Cistenie prislusenstva

PrisluSenstvo dbékladne vydistite umyvacim roztokom
a handrickou alebo makkou kefkou.



E¥Obsluha spotrebica

Prvky ovladania a ich funkcie uz poznate. Teraz Vam
vysvetlime, ako nastavite spotrebid.

Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

Aby ste ruru na pecenie zapli alebo vypli, stladte
dotykové pole .

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Vas spotrebi¢ velmi jednoducho nastavite
prostrednictvom ovladacieho panelu a senzorov. V
tabulke s druhmi ohrevu najdete pre kazdy pokrm
najvhodnejsi druh ohrevu.

Priklad na obrdzku: Horny a dolny ohrev £ pri teplote
190 °C.

Rdru na pedenie zapnite hlavnym vypinacom . Na
displeji svietia symboly pre prednastaveny druh ohrevu
a teplota: @ a 160 °C. Pre okamZité spustenie
nastavenia stlacte senzor GD.

Ak chcete zvolit iny druh ohrevu alebo inu teplotu,
postupujte nasledovne:

Stladte senzor (3.
V nastaveni zvolte druh ohrevu.

Stladte senzor &.
V nastaveni zvolte teplotu alebo stupen grilovania.

Stlagte senzor @D.
Po niekolkych sekundach sa zacne rdra na pecCenie
zohrievat.

Ked je pokrm hotovy, vypnite rdru na pecenie hlavnym
vypinacom.

Upozornenie: MOZete nastavit aj dobu trvania a
ukoncéenia.— "Casové funkcie" na strane 16

Obsluha spotrebica sk

Zmena
Druh ohrevu a teplotu mozete kedykolvek zmenit.

Upozornenie: Ak zmenite druh ohrevu pocCas prevadzky
rury na pecenie, prevadzka sa prerusi.

Prerusenie prevadzky

Stlacte senzor ®. Rura na pecenie je v stave
pozastavenia. Nad senzorom @) blika ukazovatel. Aby
ste ukondili pozastavenie, znova stlacte senzor @.

ZruSenie prevadzky

Drzte senzor @ stlaceny, kym sa neobjavi symbol druhu
ohrevu a zvolenej teploty. Len ¢o sa symbol zobrazi,
mobzete znova nastavit druh ohrevu a teplotu.

Rychle zohrievanie

Pomocou rychleho rozohrievania mozete skratit ¢as
rozohrievania.

Vhodné druhy ohrevu su:
3D hortci vzduch
= Horny/dolny ohrev
=l Intenzivny ohrev

Rychly ohrev pouzite len pri nastavenych teplotach nad
100 °C.

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, vlozte
pokrm do priestoru na varenie az vtedy, ked' je rychly
ohrev ukonceny.

Zvolte druh ohrevu a teplotu.
Stlacte senzor #%. Na displeji svieti symbol =.
Stladte senzor GD.
Po niekol'kych sekundach sa zacne rura na pecenie
ohrievat.

Ked je rychly ohrev ukonceny, zaznie signal a symbol =
zmizne. Vlozte pokrm do priestoru na pecenie.

15



sk  Casové funkcie

Casové funkcie

Vas spotrebi¢ ma rdzne Sasové funkcie.

-1 DobapecCenia  Ked nastavena doba pecenia uplynie, spotre-
biC sa automaticky vypne.

—|  Casukongenia Zvol'te dobu Upravy pokrmu a pozadovany
¢as ukoncenia. Spotrebi¢ sa automaticky
spusti tak, aby sa prevadzka skoncila v poza-
dovanom case.

£ Mindtka Minutka funguje ako klasické kuchynska
minutka. BeZi nezavisle od prevadzky riry na
pecenie.

Cas Pokial' nevyberiete Ziadnu dalSiu funkciu, na

displeji sa objavi ¢as.

Aby ste sa dostali na dobu Upravy, zvolte druh ohrevu a
dotknite sa senzora [U. Len ¢o je doba pedenia
nastavena, moze sa nastavit ¢as ukon&enia.

Po uplynuti doby trvania alebo minutky, zaznie signal.
Signal mbze byt predéasne ukonceny tym, Ze sa
dotykate senzora [1].

Nastavenie ¢asu pripravy

Cas pripravy vasho pokrmu méZete nastavit na rure na
pecCenie. Vdaka tomu sa Cas pripravy neprekroci a
nemusite tal prerusit iné &innosti, aby ste ukongili
prevadzku spotrebice.

Nastavit sa da maximalne 23 hodin a 59 minut. Do
jednej hodiny sa da &as pripravy nastavit v mindtovych
krokoch, potom v krokoch po 5 mindtach.

Podla toho, ktoré pole senzora stlacite najskér, zacina
sa Gas pripravy pri dalSej nastavenej hodnote:

10 minut pomocou pola senzora — a 30 minut
pomocou pola senzora +.

Priklad na obrazku: ¢as ohrevu 45 minut.

Nastavte druh ohrevu a teplotu alebo stupen
grilovania.

Dvakrat stlacte senzor [1].

Na displeji sa objavi == : == a symbol =l
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V moznostiach nastavenia nastavte dobu trvania.

Stladte senzor ®.
Po niekol'kych sekundach sa zacne rura na pecenie
ohrievat. Na dispeji sa zobrazia symboly 2, & a
ukazovatel teploty 8. R6zne segmenty na priebeznej
liSte sU postupne plyntdcim ¢asom stale svetlejSie. Pre
zobrazenie zostavajlucej doby trvania stladte dvakrat
senzor [L].

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie sa prestane zohrievat.
Na displeji je doba trvania na nule.

Pre ukoncenie signalu stlacte lubovolné dotykové pole.
Ihned ako sa signal ukonci, mézete v oblasti nastavenia
nastavit novd dobu trvania.

Ked je pokrm hotovy, vypnite rdru na pecenie hlavnym
vypinacom .

Zmena a prerusenie

Dobu Upravy mdzete kedykolvek zmenit. Za tym ucelom
stladte dvakrat senzor [Y] a zmente Cas v oblasti
nastaveni. Po niekolkych sekundach sa zmena
prevezme.

Na prerusenie nastavte dobu upravy pokrmu v oblasti
nastavenia na nulu. Rura na pedenie sa dalej ohrieva
bez zvolenej doby pecenia.

Nastavte koniec

Cas skond&enia &asu pripravy si mdzete posunut. Rano
napr. mézete vlozit pokrm do riry na pecenie a nastavit
ruru tak, aby bol pokrm hotovy na obed.

Upozornenia
Nezabudnite, Ze varené potraviny nesmu zostat prilis
dlho v rdre na pedenie, lebo sa pokazia.
Nastavte koniec, kym je rdra na pecenie
vychladnuta.
Koniec uZ nenastavujte, ak uz bola spustena
prevéadzka. Vysledok pecenia mdze byt ovplyvneny.

Koniec ¢asu ohrevu sa m6ze posunut maximalne o 23
hodin a 59 minut dozadu.



Priklad na obrazku: je 10:30, nastavena doba trvania je
45 minut a pokrm ma byt hotovy o 12:30.

Nastavte druh ohrevu a teplotu alebo stupen
grilovania.

Senzor [ stlaCte dvakrat a v oblasti nastaveni
nastavte dobu Upravy.

Opat stlacte senzor Y.

Na displeji sa zobrazi == : — = a zasvieti symbol -l.

Nastavte ¢as ukoncenia v nastaveniach.

Stlagte senzor @D.
Po niekol'kych sekundach rura na pecenie nastavenie
prevezme. Na displeji sa zobrazi Cas ukonCenia a
symboly 2 121 a =I. Sipka <« smeruje pritom na symbol
-l

Doba trvania uplynula

Zaznie signal. Rura na pecenie sa prestane zohrievat.
Na displeji je doba trvania na nule.

Pre ukoncenie signalu stlaéte lubovolné dotykové pole.
Ihned ako sa signal ukondci, mézete v oblasti nastavenia
nastavit novu dobu trvania.

Ked' je pokrm hotovy, vypnite ruru na pecenie hlavnym
vypinacom Q.

Zmenit a zrusift
Konecnu dobu Upravy méZete zmenit v nastaveniach.
Po niekol'kych sekundach sa zmena prevezme. Cas

ukoncenia uz nie je mozné menit, pokial uz doba
pripravy plynie. Vysledok pecenia by uz nebol dobry.
Pre preruSenie nastavte ¢as ukoncenia na skutoény ¢as

plus dobu trvania. Spotrebi¢ sa zacne zohrievat a doba
trvania zacne plynut.

Casové funkcie sk

Nastavenie minutky

Minutku moézete pouzit pri zapnutej alebo vypnutej rure
na pecenie.

Nastavit sa dd maximalne na 23 hodin a 59 minut. Do
10 mindt sa da nastavit ¢as minutky v 30 sekundovych
krokoch. Potom sa budu &asové intervaly zvySovat s
rastucou hodnotou.

Podla toho, ktoru poziciu v nastaveni stlacite ako prvu,
zacne minutka s prednastavenou hodnotou: od stredu
az po symbol +, 10 mindt; od stredu az po symbol —, 5
minut.

Stladte senzor [, na displeji zasvieti symbol L.
Dobu trvania na minutke nastavte v moznostiach
nastavenia.
Po niekolkych sekunddach za¢ne minttka odpoditavat
Gas. Na displeji sa zobrazi symbol ). Pre zobrazenie
zostavajuceho ¢asu stlaéte senzor [

Tip: Ked sa ¢as nastaveny na budiku vztahuje k
prevadzke rury na pecenie, pouzite ¢as trvania. Rura na
pecenie sa zaroven automaticky vypne.

Uplynul ¢as na budiku.

Zaznie signal. Na displeji je zobrazeny Cas budika na
nule.

Vypnut budik ktorymkolvek tlacidlom.

Zmena a prerusenie

Cas minutky mozete kedykolvek zmenit. Pri zapnutej
rdre na pecenie stladte senzor [} a zmerite Cas v
oblasti nastavenia. Pri vypnutej rure na pecenie zmerite
¢as v oblasti nastavenia. Zmena sa po niekolkych
sekundach prevezme.

Na prerusenie zmeny nastavte minutku v oblasti
nastavenia na nulu. Minutka sa vypne.

Nastavenie ¢asu

Po pripojeni alebo vypadku elektrického prudu blika na
displeji Gas a svieti symbol [1]. Nastavenie ¢asu.

Cez nastavenie nastavte dobu trvania.
Stlacte senzor [U.
Cas prestane blikaf.
Po niekol'kych sekundach sa nastaveny Cas zobrazi.

Zmena ¢asu

Cas mdzete menit, napr. z letného na zimny &as.

Na vypnutom spotrebici viackrat stlacte senzor [, kym
sa vam nezobrazi symbol Casu. Nasledne zmerite Cas v
oblasti nastavenia.
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sk Detska poistka

) Detska poistka B Zakladné nastavenia

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

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

. nastavenia mozete podla potreby menit.
Upozornenia

Ci nechate alebo nenechate nastavenu detsku
poistku, moézete menit zakladné nastavenie.

— "Zdkladné nastavenie" na strane 18
Pripojeny varny panel detska poistka rdry nijako

Zoznam zakladnych nastaveni

Podla vybavy vasho spotrebica nie su dostupné vsetky
zékladné nastavenia.

cC
Lo Lo Casutrvaniaalebo Casuna 2 ¢ca 30 sekdnd
Aktivacia a deaktivacia budiku. 3 cca 2 mindty
Stladte senzor 23 na cca 4 sekundy. c2  Casé&akania, kym sa nastave- ¢ cca 3 sekundy
Na displeji sa rozsvieti symbol =o. Detska poistka je nie ulozi 2 cca 6 sekind
aktivovana. = cca 10 sekund
Na deaktivovanie drzte senzor 2% stlaceny cca 4 co  Ton stladenia na tlacidlo o = vwpnuty
sekundy, pokial na displeji nezmizne symbol ~o. ! = zapnuty
Upozornenia cY Jasdispleja { =tmavy
Ak je minutka nastavena [, ¢as nadalej plynie. 2 = stredny
Pokial je detska poistka aktivovana, nie je mozné 3 = jasny
zmenit dobu trvania na minutke. — - : S
Detska poistka nebrani v pouZivani hlavného c5  Zobrazenie Casu o Skrytie denného Casu
vypinaca. Pri aktivnej detskej poistke mdzete rdru 1 Ukdzat denny Gas.
poistku. L4ano
Zatvorte dvierka spotrebica. £ Zamka dveri
-. . z . n .
Zakladné nastavenie mozete zmenit tak, Zze sa navySe c «  Osvetlenie varnéno priestoru ’-" r,ne
dvierka spotrebiCa zablokuju. Postup vykonania zmeny ¢dno
si precitate v kapitole Zakladné nastavenia. c8  Dobabehu chladiaceho venti-  { krétky
Hned ako sa aktivuje detska poistka, dvierka spotrebica latora C stredny*
sa zablokuju. 3 diny
Y extra dihy
c9  Namontované teleskopické & nie (pri pouZiti rdému
vysunutia a jednoduchého vysuvu)
¢ &no (pri 2-ndsobnom a 3-
nasobnom vysuve)
c&  Obnovenie vietkych wrob- £ = nie
nych nastaveni !=4no
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neovplyvni.
Po vypadku elektrickej energie uz detska poistka nie
je aktivna.

Trvanie signalu po uplynuti

i cca 10 sekund




Zmena zakladného nastavenia
Rura na pe¢enie musi byt vypnuta.

Stlacte senzor [\ na cca 4 sekundy.

Na displeji sa zobrazi prvé zékladné nastavenie,

napr.c { c.

Nastavenie zmente v oblasti nastaveni.

Potvrdte senzorom [1].

Na displeji sa objavi dalSie zakladné nastavenie.

Senzor [Y] niekolkokrat stladte, aby ste zobrazili

vSetky zakladné nastavenia. Nastavenia zmente

v oblasti nastaveni.

Na zaver znova podrzte stlaceny senzor [\ cca 4

sekundy, aby ste zvolené nastavenia potvrdili.
VSetky zmeny sa v zakladnych nastaveniach ulozili.

Aby ste opustili zakladné nastavenie bez potvrdenia
zmien, stlacte senzor .

Zékladné nastavenie mézete kedykolvek znova zmenit.

Cistenie sk

[ Cistenie

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

Vhodné cistiace prostriedky

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

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte
ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakovy Gisti¢ alebo parny Cistic,
Specialny Cisti¢ na tepelné distenie.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim ddkladne premyte.

Tip: Prostrednictvom zakaznickeho servisu si mbzete
kupit supravy na gistenie a oSetrovanie, ktoré zvlast
odporuéame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

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

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Horlci Cistiaci roztok:

znehrdzavejlcej  VyCistite handrickou a potom osuste makkou

ocele utierkou.
Vzdy hned odstrarite vapenaté, tukové, Skrobove
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zaCat korodovat.
V zakaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidine Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlicu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.

NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.

Horuci umyvaci roztok:

Vycistite handrickou a potom osuSte makkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ovladaci panel
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sk  Cistenie

Skla dvierok

Dverovd Uchytka

Vnutro spotrebica

Smaltované plo-
chy

Skleneny kryt
osvetlenia var-
ného priestoru

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

NepouZivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlcej ocele.

Horlci Cistiaci roztok:
Vycistite handrickou a patom osuste makkou
utierkou.

Ked' sa odvapiovaci prostriedok dostane na dve-
rovu Uchytku, okamZite Uchytku utrite. INa¢ sa
tieto Skvrny uz nedaju odstranit.

Horuci umyvaci roztok alebo voda s octom:
VycCistite handrickou na umyvanie a potom osuste
makkou handrickou.

Pripalené zvySky jedal namocte vihkou handric-
kou a umyvacim roztokom. Pri silnom znegisteni
pouzite drotenku z nehrdzaveijlicej ocele alebo
Cistiaci prostriedok na riry na pecenie.

Pozor!

Na teply varny priestor nikdy nepouzivajte Cistic na
rdry. Mohol by sa poskodit smalt. Pred dalSim ro-
zohrievanim Uplne odstrante zvySky zvarného
priestoru a dvierok spotrebica.

Varny priestor nechajte po Gisteni vyschnlit otvo-
reny.

PouZite funkciu Gistenia. — "Cistiaca funkcia"
na strane 21

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

V pripade potreby ich mozete odstranit kyselinou
citrénovou.

Horuci umyvaci roztok:

Vycistite handrickou a potom osuSte méakkou
utierkou.

Pri silnom znecisteni pouzite Cistiaci prostriedok
narury.

Kryt dvierok

Ramy

Vysuvny systém

Prislusenstvo
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Z uSlachtilej ocele:

Pouzite CistiC na uslachtilt ocel. Dodrziavajte
pokyny vyrobcov. Nepouzivajte oSetrujlce pro-
striedky na uslachtili ocel.

Z plastu:

VyCistite horticim Cistiacim prostriedkom a Cistia-
cou utierkou. Osuste nasledne makkou utierkou.
NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.

Horlci Cistiaci roztok:
Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Horuci Cistiaci roztok:

VyCistite handrickou alebo kefkou.

Neodstrariujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-
Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

Horuci umyvaci roztok:

Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom zneCisteni pouZzite drotenku
z nehrdzavejlcej ocele.

Upozornenia
Malé farebné rozdiely na Cele spotrebi¢a vzniknu
kvéli zloZzeniu z rbznych materialov, napr. sklo, plast
alebo kov.
Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.
Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M6zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne potiahnut
smaltom. Preto m6zu byt drsné. Antikorézna
ochrana sa tym nenarusi.

Spotrebi¢ udrziavaijte Cisty

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

AVarovanie — Nebezpecenstvo poziaru!

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

Tipy
Vycistite varny priestor po kazdom pouziti. Tak sa
nedistoty nepripalia.
Vzdy hned odstrante vapenaté, tukové, skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.
Na pecCenie velmi vihkych kolaCov pouzivajte
univerzalny plech.
Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napr. pekac.



ENFunkcia Eistenia

Funkciou Cistenia ,Samocistenie” vydistite varny
priestor.

Mbzete si vybrat z troch stupriov distenia.

1 Mierne cca 1 hodina, 15 minut
2 Stredné cca 1 hodina, 30 mint
3 intenzivne cca 2 hodiny

Cim silnejsie a starsie je zned&istenie, tym dihsie by malo
byt Cistenie na prisluSnom stupni. Staci, ked' varny
priestor vyCistite kazdé dva az tri mesiace. V pripade
potreby mozete Cistenie spustit aj CastejSie. Cistenie
spotrebuje cca 2,5 - 4,8 kilowatthodin.

Upozornenia
Kvoli vasej bezpednosti sa dvierka spotrebica od
urditej teploty automaticky zablokuju. Znova sa daju
otvorit az vtedy, ked zhasne symbol blokovania & na
displeiji.
Pocas priebehu funkcie Cistenia osvetlenie varného
priestoru nesvieti.

AVarovanie

Nebezpecenstvo popalenia!
Varny priestor sa pocCas priebehu funkcie Cistenia
velmi zohreje. Nikdy neotvarajte dvierka spotrebicCa.
Nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti udrziavajte
v bezpednej vzdialenosti.
A\ Spotrebic¢ sa pocas druhu prevadzky funkcie
Cistenia zvonku velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
dvierok spotrebi¢a. Nechajte spotrebi¢ vychladnut.
Deti udrziavajte v bezpednej vzdialenosti.

AVarovanie

Nebezpecéenstvo poskodenia zdravia!

Funkcia Cistenia zohreje varny priestor na velmi vysoku
teplotu, takze zvySky z pecenia a grilovania sa spalia.
Uvolniuju sa pary, ktoré moézu spdsobit drazdenie
sliznic. Po&as priebehu funkcie Sistenia kuchyriu
dostatoéne vetrajte. Nezdrziavajte sa dlhSi ¢as

v miestnosti. Deti a domace zvierata udrziavajte

v bezpednej vzdialenosti. Aj pri odlozenej prevadzke

s posunutym ¢asom skoncenia dodrziavajte pokyny.

Pred spustenim funkcie Cistenia

Varny priestor musi byt prazdny. Z varného priestoru
vyberte ramy, vytahovacie kolajni¢ky, prislusenstvo

a riad. V kapitole ,Ramy* sa docitate, ako sa vysunutia
vyvesia. — "Rdmy" na strane 22

Vydistite vnutorné dvierka spotrebic¢a a okrajové plochy
varného priestoru v oblasti tesnenia. Tesnenie
neumyvajte abrazivne a nedavajte dolul!

Cistiaca funkcia sk

AVarovanie

Nebezpecenstvo poziaru!
Volné zvysky jedal, tuk a Stava z pecenia sa mdzu
pocas prevadzky funkcie Cistenia vznietit. Pred
kazdym spustenim funkcie Cistenia odstrarite
z varného priestoru a prislusenstva hrubé
necistoty.VSeobecne neumyvat spolu s
prisluSenstvom.
Spotrebi¢ sa pocas priebehu funkcie &istenia velmi
zohreje. Na rucku dvierok nikdy nevesSajte horlavé
predmety, ako napr. utierky na riad. Prednu stranu
spotrebi¢a udrziavajte volnu. Deti udrzujte
v bezpednej vzdialenosti.
Ak je poSkodené tesnenie dvierok, v oblasti dvierok
unika velké mnozstvo tepla. Tesnenie neumyvajte
abrazivne a nedavajte dolu. Spotrebi¢ nikdy
neprevadzkujte s poSkodenym tesnenim alebo bez
tesnenia.

Nastavenie funkcie Cistenia

Pred nastavenim funkcie Cistenia sa uistite, ze ste
dodrzali vSetky pokyny pre pripravu.

Doba upravy je pre kazdy stupen Cistenia
prednastavena z vyrobného zavodu a neda sa zmenit.

StlaCte senzor 7.
V oblasti nastaveni nastavte stupen Cistenia.
Na displeji sa objavi doba upravy pre kazdy stuper.
Stlacte senzor .
Po niekol'kych sekundach sa spusti funkcia Sistenia. Na
displeji vidiet plynutie doby Upravy.

Pod&as priebehu funkcie gistenia vetrajte kuchynu.

Dvierka spotrebia sa po spusteni zablokuju. Na displeji
sa objavi symbol &.

Po uplynuti funkcie Cistenia zaznie signal. V oblasti
nastaveni nastavte ¢as na nulu. Spotrebi¢ vypnite
hlavnym vypinacom .

Dvierka spotrebica sa daju znova otvorit az vtedy, ked
je priestor na pecCenie dostatoéne vychladeny a symbol
blokovania @& zmizne.

Oddialenie ¢asu ukoncenia

Cas ukon&enia je mozné oddialit. Pred spustenim
funkcie Cistenia viackrat stlacte tlacidlo [, kym sa na
displeji nezobrazi symbol pre ¢as ukoncenia. V
nastaveni oddialte ¢as ukonc&enia.

Stlacte tladidlo @D.

Po niekolkych sekundach sa spotrebi¢ prepne do
pohotovostného rezimu.

Zmena a prerusenie
Po spusteni uz nemozete zmenit stuperi Cistenia.

Cas ukon&enia mozete zmenit, pokial je spotrebi¢ v
pohotovostnom rezime.

Na prerusenie funkcie Cistenia spotrebi¢ vypnite
pomocou senzora .

Dvierka spotrebica zostanu zablokované, az kym
priestor na pedenie dostatocne nevychladne a
nezmizne symbol zablokovania na displeji.
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sk Ramy

Po skonceni funkcie Cistenia

Nechajte vychladnut varny priestor. Ked je varny
priestor vychladnuty, utrite popol, ktory zostal vo
varnom priestore na ramoch a v oblasti dvierok

spotrebi¢a vlhkou handri¢kou.

Potom ramy znovu zaveste.

Upozornenie: Hrubé nedistoty méZu zanechat biely
povlak na smaltovanych plochach. Ide o zvysky
potravin a nie su Skodlivé. Nemaju ziadny vplyv na
funkénost. V pripade potreby mozete zvysky odstranit
kyselinou citrénovou.
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Ramy

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

Vyvesenie a zavesenie ramov

AVarovanie — Nebezpecéenstvo popalenia!

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

Vyvesenie ramov

Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
(obrazok H).

Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
obrazok H).

(
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Ramy vydistite Cistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znedistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.

Zavesenie ramov

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

Ram zasunte najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby ram doliehal na stenu varného priestoru

a potom potlaéte dozadu b (obrazok H).

Potom ram zasunte do predného otvoru € tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru

a potlacte nadol d (obrazok B).




Dvierka spotrebica

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

Zaveste a vyveste dvierka spotrebica

Pred gistenim a vybratim skiel dvierok mézete dvierka
spotrebic¢a vyvesit.

Zavesy dvierok spotrebi¢a maju zaistovaciu packu.
Ked su zaistovacie packy sklopené (obrazok H),
dvierka spotrebi¢a su zaistené. Nedaju sa vyvesit.
Ked su zaistovacie packy kvoli vyveseniu dvierok
spotrebi¢a vyklopené (obrazok H), vsetky zavesy su
zaistené. Nedaju sa zaklapnut.

A Varovanie
Nebezpeéenstvo poranenia!

Ked zavesy nie su zaistené, mézu zapadnut s velkou

silou. Dbajte na to, aby zaistovacie packy boli vzdy

Uplne sklopené, prip. pri vyveseni dvierok spotrebica

celkom vyklopené.

Zavesy dvierok spotrebiCa sa pri otvarani a zatvarani

zatvaraju a mozete sa privrief. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Dvierka spotrebica sk

Vyvesenie dvierok spotrebica

Dvierka spotrebi¢a Uplne otvorte a potladte smerom
k spotrebicu.

Obidve zaistovacie packy viavo a vpravo vyklopte
(obrazok H).

Zatvorte dvierka spotrebi¢a az na doraz a. Obidvomi
rukami vlavo a vpravo chytte b a vytiahnite nahor

(obrazok HA).
_—

Zavesenie dvierok spotrebica
Dvierka spotrebiCa znova zaveste v opacnom poradi.

Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obrazok H).
Zalozte obidva zavesy dolu k vonkajSiemu sklu

a pouzite ich ako vedenie.

Dbajte na to, aby sa zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. ZasuUvanie musi ist lahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, &i s zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

W\\S

Uplne otvorte dvierka spotrebita. Obidve zaistovacie
packy znova sklopte (obrazok H).

Zatvorte dvierka varného priestoru.

23



sk Dvierka spotrebica

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa mbze
zafarbit. Aby bolo Cistenie dokladné, mézete odstranit
kryt. — "Cistenie" na strane 19

Mierne otvorte dvierka spotrebica.

Zatlacte na kryt vliavo a vpravo (obrazok H).
Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.

&

@

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

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

Zatvorte dvierka spotrebica.

Demontaz a montaz skiel dvierok

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

Demontaz na spotrebici

Mierne otvorte dvierka spotrebica.
Zatladte na kryt vlavo a vpravo (obrazok EH).
Odoberte kryt (obrazok H).

Na dvierkach spotrebi¢a skrutky viavo a vpravo
povolte a odstrarte (obrazok H).

Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zloZzenu
Kuchynsku utierku (obrazok H).

Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

Na medziskle potlacte obidva drziaky nahor,
neodoberajte (obrazok H). Sklo pevne podrzte
rukou. Vyberte sklo.

Vycistite skla &istiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkou.

AVarovanie

Nebezpecenstvo poranenia!
Poskriabané sklo na dvierkach spotrebi¢a mbze
prasknut. Nepouzivajte skrabku na sklo, ostré alebo
abrazivne Cistiace prostriedky.
Zavesy dvierok spotrebia sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privriet. Nesiahajte do
priestoru zavesov.



Montaz na spotrebici

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

Medzisklo vlozZte dolu do drziaka (obrazok H) a hore
pritlaCte.
Drziaky potlacte nadol (obrazok H).

C:)elné sklo zavedte dolu do drZiakov (obrazok H).
Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné haciky boli
oproti otvoru (obrazok H).

Celné sklo dolu pritladte tak, aby podutelne zapadio
(obrazok B).

Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrarite
kuchynsku utierku.

Obidve skrutky viavo a vpravo opaf zaskrutkuijte.
Nasadte kryt a pritlacdte, aby pocCutelne zapadol
(obrazok A).

=

Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked su
skla spravne namontované.

Poruchy, ¢o robit? sk

Poruchy, éo robit?

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

Poruchy odstranite sami

Technické poruchy na spotrebidi si ¢asto mdzete velmi
jednoducho odstranit sami.

Ked sa jedlo nevydari optimalne, na konci navodu na
pouzivanie najdete vela tipov a upozorneni tykajlcich
sa pripravy jedal. — "Testované pre vas v nasom
kuchynskom studiu” na strane 38

Spotrebi¢ nefun-  Nefunkéna  Skontrolujte poistku v poistkovej

quje. poistka. skrini.
Vypadok elek- Skontrolujte, ¢i kuchynské svetlo
trického alebo ostatné kuchynskeé spotre-
prudu bice funguju.
Na displeji sa Vypadok elek- Na displeji sa zobrazi ¢as.
zobrazi ¢as. trického
prudu.

Spotrebic sada  Je aktivo- Deaktivujte detsku poistku tak, ze
nastavit, ale neza- vand detskd  pole podrzite stlacené cca

hrieva sa. Spotre-  poistka. 4 sekundy.

biC sa

nerozohrieva, na

displeji svieti sym-

bol alebo SAFE.

Dvierka spotre-  Dvierka spot-  Deaktivujete detsku poistku tak,
bi¢a sa nedaju rebica su Ze pole podrzite stlacené cca
otvorit. Spotrebi¢  zablokované 4 sekundy.

sanerozohrieva,  detskou poist- Blokovanie sa da vypnit

na displeji svieti  kou. v zakladnych nastaveniach.

symbol.
Dvierka spotre-  Dvierka spot-  Pockajte, kym varny priestor
biCa sa nedaju rebica su ochladne a zhasne uzamykacf

otvorit. Na disp-  zablokované  symbol &

leji svieti symbol  funkciou Gis-

zamky @. tenia.

Po zapnuti druhu  Spotrebi¢ nie  Vypnite spotrebic, nechajte ho

prevadzky blikd  je dostatoéne  vychladnut a znova zapnite druh
na displeji . vychladnuty.  prevadzky.

Spotrebic¢ Demorezim  Odpojte na chvilu spotrebi¢ z
nehreje. Na disp-  je aktivovany. elektrickej siete (vypnite poistku

leji blikaju dve v poistkovej skrinke) a potom do
bodky. Pri niekto- cca 5 mindt deaktivujte demo
rych spotrebi- rezim. Potom nastavte zakladné
¢och sana nastaveniac {3, poprip.cL na

hodnotu . — "Zakladné

displeji objavi aj
d. nastavenie" na strane 18
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sk Poruchy, ¢o robit?

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

AVarovanie — Nebezpecenstvo zasahu elektrickym
pradom!

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

Chybové hlasenie na displeji

Ked sa na displeji zobrazi chybové hlasenie so
symbolom "E", napr. £5020, dotknite sa tlacidla [Y.
Chybové hlasenie sa zrusi. V danom pripade znova
nastavte ¢as.

Ak doslo k chybe raz, mbzete spotrebi¢ pouzit ako
obvykle. Ak sa chybové hlasenie objavi znova, zavolajte
zakaznicky servis a uvedte presnu chybu a tiez E-Nr.
spotrebi¢a. — "Zakaznicky servis" na strane 27

Maximalna doba prevadzky

Ak nastavenia spotrebic¢a neboli menené niekolko
hodin, spotrebi¢ sa automaticky prestane ohrievat.
Takto sa zabrani nechcenému trvaniu prevadzky
spotrebicCa.

Ked' sa dosiahne maximalna doba prevadzky, riadi sa
podla prislusnych nastaveni na spotrebidi.

Maximalna doba prevadzky dosiahnuta
Na displeji sa zobrazi F&.

Spotrebi¢ vypnete hlavnym vypinacom. V pripade
potreby mozete vykonat nové nastavenie.

Tip: Aby sa spotrebic pri velmi dlhom pecCeni neziaduco
nevypol, nastavte dobu pripravy. Spotrebi¢ ohrieva, kym
nastavena doba pripravy neuplynie.
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Vymena ziarovky osvetlenia varného
priestoru na hornej stene

Ked sa Ziarovka osvetlenia varného priestoru vypalila,
musi sa vymenit. Ziaruvzdorné halogénoveé Ziarovky,
230V, 25 W dostanete v zakaznickom servise alebo
v §pecializovanej predajni.

Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou. Predi?i sa
tak Zivotnost Ziarovky. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

AVarovanie — Nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného priestoru su
kontakty objimky Ziarovky pod priddom. Pred vymenou
vytiahnite sietovl zastréku alebo vypnite poistku
vpoistkovej skrinke.

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

Utierku na riad polozte do studeného varného
priestoru, aby ste zabranili poSkodeniu.
Skleny kryt vyskrutkujte dolava (obrazok H).
Ziarovku vytiahnite, neotacajte (obrazok H).
VloZte novu Ziarovku, pricom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.

7

Skleneny kryt znova zaskrutkuijte.

Podla typu spotrebica je skleny kryt vybaveny
tesniacim kruzkom. Tesniaci kruzok pred
zaskrutkovanim znova nasadte.

Utierku na riad vyberte a zapnite poistku.



Pl Zakaznicky servis

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

Cislo E-Nr. a ¢islo FD

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

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

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

Type:

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

E-¢. FD-¢.

Zakaznicky servis &

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

Kontaktujte vyrobcu. Tym sa zabezpedi, Ze zaskoleni
technici vykonaju opravy, ktoré su vybavené
originalnymi nahradnymi dielmi pre spotrebic.

Kontaktné udaje na zakaznicky servis www.lord.eu.

Zakaznicky servis sk

EgProgramy

Pomocou programov mbzete Uplne jednoducho
pripravovat rézne jedla. Zvolite si program a spotrebi¢
si preberie vhodné nastavenie.

Aby ste docielili dobrych vysledkov, varny priestor
nesmie byt pre vybrané jedla prili§ horuci. Nechajte
varny priestor vychladnut a spotrebi¢ eSte raz spustite.

Riad
Zohladnite tiez pokyny v aplikacii

Vhodny riad:
Pouzivajte riad odolny do 300 °C

NajlepsSie sa maso pripravuje v skle alebo v sklengj
keramike. Cez skleneny kryt méze gril pracovat a méaso
zostane krasne chrumkaveé.

Pecienka je len vynimo&ne vhodnaleskla vrchna vrstva
zobrazuje silné tepelné Ziarenie.Jedlo je menej hnedSie
a maso menej dopecené. Ked pouzijete pecienku,
odnimte kryt. Maso s grilovacim stupriom od 3 do 8
grilovat az do 10 mindut.

Ked pouZijete pekac z uslachtilej ocele alebo z hlinika,
zhnedne maso silnejSie zospodu.V pripade dusenej
pecienky pridajte trochu viac tekutiny

Tip: Ak je omacka na maso prilis tmava, pridajte tam
nasledne menej alebo viac tekutiny.

Nevhodny riad:
Riad z neglazovanej hliny a riad z plastu alebo
s plastovymi rukovatmi je nevhodny.

Velkosf riadu:
Pecené méaso ma pokryvat tretinu riadu.Tak dosiahnete
krasne hnedé pecené méso.

Vzdialenost medzi m&dsom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm Méaso moze podas pecenia zvacsit svoj
objem.
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sk Programy
Riad pre program 1:
Odporuca sa pouzivat tieto velkosti Paella panvic:

Pre 3 az 4 porcie: Paella panvica s priemerom dna
24 cm.

Pre 5 az 6 porcii: Paella panvica s priemerom dna

N

Pripravit jedlo

Pouzite hlbokozmrazené jedla priamo z mrazni&ky. Pre
masité jedla pouzite Cerstvé potraviny, najlepsSie s
chladni¢kovou teplotou.

Tip: Velmi nemastné jedlo zostava stavnaté, ak ho
prelozite platkami slaniny.

Zvazte si jedlo. Na nastavenie programu potrebujete
vediet hmotnost. Nastavte si vzdy najvysSiu hmotnost.

Nadobu postavte na rost. Vzdy postavit do chladného
varného priestoru.

Predprogramované recepty

Pre predprogramované recepty su uvedené Specifické
Udaje pre pripravu kazdého pokrmu.

Upozornenie: Pri predprogramovanych receptoch sa
neda zmenit ani doba trvania ani ¢as ukoncenia

Paella 0,3-0,6

2 Baklazan s mozzarel- 0,2-0,8
lou a parmezanom

3  Grilovana zelenina 0,8-1,6

Hmotnost ryze
Hmotnost zeleniny

Hmotnost zeleniny

4  Prazma kralovska v 0,3-1,1 Hmotnost ryby
slanej kruste
5  Vyprazana morska 05-2,0 Hmotnost ryby

§fuka
Kuréa so zeleninou 10-2,0
7  Svieckovicavlistko- 03-15

Hmotnost mésa
Hmotnost mésa

vom ceste
8  Pastéta z tuniaka 0,3-07 Hmotnost cesta
9 Pizza 0104 Hmotnost cesta
10 Tvarohovy kolaé 08-14 Tekuté cesto-hmot-
nost
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Program 1: MieSana Paella

Pri programovani riry na pecenie je dblezitd hmotnost
suchej ryZze. Pre 100 g ryZe je potrebné 145 ml vody.

Prisady pre 4 porcie

40 ml olivového oleja

50 g raj¢in, pasirované

100 g Cervenej a zelenej papriky
100 g cibule

250-300 g bravCovych rebierok
250-300 g kuracich kridelok
150 g kruzkov zo sépie

150 g obrich kreviet

150g morského Certa

150 g venusiek

100 g slavok jedlych

400 g gulatozrnnej ryze, najlepSie Bomba ryze
cca 580- 600 ml horucej vody
sol podla potreby

Cierne korenie

Safran

cesnak

Priprava

Méso dochutte solou a ¢iernym korenim, 5-6 minut
opedte do zlata a vyberte z panvice na paellu.

Ryby a morské plody opedte cca 2 mindty, vyberte z
panvice na paellu a udrzujte teplé.

Paradajky, cibulu s cesnakom a paprikou opecte na
tej istej panvici, pridajte maso, ryby a morské plody a
okorerite.

Pridajte vodu alebo vyvar z bujéonu a po zovreti
pridajte ryzu a Safran a znovu privedte do varu.
Ihned ako tekutina vrie, vlozte panvicu na paellu do
rdry a nastavte program.

Prislusenstvo
Rost: VySka vlozenia 1.

Paella panvica s priemerom 24 cm: 3-4 porcie.
Paella panvica s priemerom 28 cm: 4-5 porcii.

Tipy
Ruru na pecenie nepredhrievajte
Po uvareni Paellu vyberte
Pouzite Paella panvicu s kovovymi ru¢kami, nie
plastovymi.



Program 1: Cierna ryza

Pri programovani riry na pecenie je dblezitd hmotnost
suchej ryze. Pre 100 g ryze potrebujete priblizne 150 ml
vody.

Prisady pre 6 porcii

40 ml olivového oleja
100 g rajcin, pasirované
100 g Cervenej papriky
100 g cibule

cesnak

600 g kreviet, olupané
500 g malej sépie, odistena
2 vrecka sépie

600 g gulatozrnnej ryze
900 ml vody

sol podla potreby

Priprava

Cibulu, cesnak a papriku nakrajajte nadrobno.
Opedte krevety a malé sépie obyCajné, vyberte a
udrziavajte teplé.

Opecte rajciny, papriku a cibulu do zlatista a na
zaver pridajte vodu a privedte do varu.

Ked sa voda vari, pridajte ryzu a sépiu a znovu
privedte k varu. Akonahle tekutina vrie, viozte Paella
panvicu do rury na pecenie a nastavte program.
Pat minut pred koncom varenia rozlozte krevety a
sépie na ryzu.

Prislusenstvo
Rost: VySka viozenia 1.

Paella panvica s priemerom 24 c¢cm: 3-4 porcie.
Paella panvica s priemerom 28 cm: 4-5 porcif.

Tipy
Ruru na pecenie nepredhrievajte
Po uvareni Paellu vyberte
Pouzite Paella panvicu s kovovymi ruc¢kami, nie
plastovymi.

Programy sk

Program 1: Ryza so zeleninou a krevetami

Pri programovani riry na pecenie je dblezitd hmotnost
suchej ryze. Pre 100 g ryze potrebujete priblizne 150 ml
vody.

Prisady pre 6 porcii

40 ml olivového oleja
150 g poru

150 g karotky

250 g hrasku

250 g zelenych fazuliek
400 g kreviet, olupané
100 g rajcin, pasirované
600 g gulatozrnnej ryze
900 ml vody

sol podla potreby

Priprava

Nadrobno nakrajajte cesnak, karotku a zelené
fazulky.

Opedte krevety, vyberte von a udrziavajte v teple.
Zeleninu upecdte, pridajte vodu a privedte k varu.
Ked' voda vrie, pridajte ryzu a znovu privedte k varu.
Akonahle sa tekutina zacne varit, viozte pekac do
rdry a nastavte program. Pat minut pred koncom
rozlozte krevety na pokrm.

Prislusenstvo

Rost: VySka viozZenia 1.
Paella panvica s priemerom 24 cm: 3-4 porcie.
Paella panvica s priemerom 28 cm: 4-5 porci.

Tipy
Ruru na pecCenie nepredhrievajte
Po uvareni Paellu vyberte
Pouzite Paella panvicu s kovovymi ruckami, nie
plastovymi.
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sk Programy

Program 1: Express ryza

Pri programovani riry na pecenie je dblezitd hmotnost
suchej ryze. Pre 100 g ryze potrebujete cca 160 ml
vody.

Prisady pre 6 porcii

40 ml olivového oleja

1200 g dusengj zeleniny, hlbokozmrazené
100 g rajdin, pasirované

600 g gulatozrnnej ryze

1200 ml vody

sol podla potreby

Priprava

Zeleninu nechajte roztopit a pri strednej teplote
opecte. Pridajte pasirované rajciny a zmieSajte so
zeleninou.

Pridajte vodu a privedte ju do varu.

Ked voda vrie, pridajte do nej ryzu. Akonahle sa
tekutina zacne varit, vloZte pekac do rury a nastavte
program.

Prislusenstvo
Rost: ViySka viozenia 1.

Paella panvica s priemerom 24 cm: 3-4 porcie.
Paella panvica s priemerom 28 cm: 4-5 porcif.

Tipy
Ruru na pecenie nepredhrievajte
Po uvareni Paellu vyberte
Pouzite Paella panvicu s kovovymi ruckami, nie
plastovymi.
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Program 2: Baklazan s mozzarellou a parmezanom
Pri tomto recepte pre programovanie rdry na pecenie je
dolezita hmotnost na platky nakrajaného baklazanu a
rajcin.

Prisady pre 4 porcie

8 platkov baklazanu

8 platkov rajéin

8 platkov mozzarelly

50 g parmezanu, nastrihany

2 PL Cerstvych rajéin, pasirované
sol

Priprava

Baklazan a rajCiny umyte. Nakrajajte na platky 7 mm
hrubé.

Odvazte na platky nakrajané baklazany a rajciny, aby
ste mohli nastavit hmotnost.

Na plech pridajte trochu oleja. Platky baklazanu
rozlozte na plech a trochu osolte.

Polozte platok rajCiny na kazdy platok baklazanu a
polejte Cerstvo pasirovanymi rajCinami.

Platok mozzarelly polozte na kazdy platok baklazanu
a rajciny a posypte nastrihanym parmezanom.
VloZte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekac: Vyska viozenia 3.

Tip: Pre optimalny vysledok dodrziavajte uvedenu
hrdbku platkov baklazanu a raj¢in.



Program 3: Grilovana zelenina

Pri tomto recepte pre programovanie rury na pecenie je
délezitd hmotnost ocistenej zeleniny.

Prisady pre 4 porcie

2 zrelé rajCiny, stredne velké
2 jarné cibulky

1 baklazan

1 Cervena paprika

4 zelené papriky

sol

olivovy olej

Priprava

Cibulu a baklazéany rozpolte po dizke. Reznou
plochou polozte na plech, aby nedoslo k vyschnutiu
vplyvom tepla.

Pridajte celé rajCiny.

Cervenu papriku nakrajajte na 4 alebo 8 pruzkov.
Zelenu papriku nakrajajte na 2 alebo 4 pruzky.
Ocistenu a pokrajanu zeleninu odvazte, aby ste si
nastavili hmotnost.

VSetku zeleninu uozte na plech, osolte a
pokvapkajte olejom. Vlozte do rury a nastavte
program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekdc: VySka viozenia 3.

Tip: Dolezité je pokrajat zeleninu na pasiky alebo ju
rozpolit, aby sa dobre udusila.

Programy sk

Program 4: Prazma v slanej kruste

Pri tomto recepte je pre programovanie rdry na pecenie
dolezita len hmotnost prazmy kralovske;.

Prisady pre 2 porcie

Prazma kralovska, 600 g
1,5 - 2 kg hrubozrnnej soli

Priprava

Odvazte vydistenu prazmu kralovsku, aby ste mohli
nastavit hmotnost.

Plech na pedenie posypte hrubou sofou, podla
velkosti prazmy.

VycCistenu prazmu polozte na sol a zvySkom soli ju
precizne pokryte. Pre pevnejsi solny obal
pokvapkajte sol vodou.

Vlozte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekac: Vyska viozenia 3.

Tipy
V obchode s rybami upozornite na pripravu ryby
obalenej v soli.
K tomu servirujte omacku alebo prilohy.

Program 5: SmazZena morska s$tuka

Pri tomto recepte pre programovanie riry na pecenie je
dolezita len hmotnost oCistenej morskej stuky.

Prisady pre 2 porcie

700 g zadnej Casti morskej Stuky
4 PL struhanky

2 struciky cesnaku

80 ml olivového oleja

petrzlen

biele korenie, mleté

sol

Priprava

Ocistent morsku stuku odvazte, aby ste si monhli
nastavit hmotnost.

Ocistenu stuku poloZte na plech a okorerite.
Pomiesajte dokopy striuhanku, rozdrveny cesnak,
posekany petrzlen a 80 ml olivového oleja. Zmes
rozloZte na stuku aj pod riu.

Vlozte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekac: Vyska viozenia 3.

Tip: V obchode s rybami poziadajte, aby kosti ryby boli
len na jednej polovici morskej Stuky.
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Program 6: Kur¢a so zeleninou

Pri tomto recepte je pre programovanie rdry na pecenie
dolezita len hmotnost vycisteného kuréata.

Prisady pre 4-6 porcii

Kur€a, 1700 g

400 g zemiakov

400 g cibule

250 g karotky

1 zvazok petrzlenu

50 g masla alebo margarinu
biele korenie, mleté

400 ml bujénu/vody.
olivovy olej

Priprava

Kurc¢a vycistite a vyberte. Dochutte solou a korenim.

Odvazte kurca, aby ste si mohli nastavit hmotnost.
Do kur&ata vlozte polovicu masla alebo margarinu
spolu so zvazkom petrzlenu. So zvysnym maslom
alebo margarinom kurca potrite.

Olupané zemiaky nakrajajte na jemné, 5 mm hrubé
platky.

Olupte karotky a nakrajajte ich na tenké platky.
Olupte cibulu a pokrajajte ju na jemné kolieska.
Nakoniec osolte zeleninu, rozlozte na kur€a a na
dno pekaca pridajte vodu. Nakoniec pokvapkajte
kur€a trochou olivového oleja

Vlozte do rdry a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekac: vyska vlozenia 2.

Tip: Dolezité je davat pozor na hribku zemiakov.
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Program 7: Svieckovica v listkovom ceste

Pri tomto recepte pre programovanie rury na pecenie je
dolezita len hmotnost svieckove,.

Prisady pre 4-6 porcii

1 hovadzia svieCkova, 1100 g
500 g listkového cesta

1 vajce

sol

Cierne korenie, mleté

Priprava

Plech na pecenie jemne potrite margarinom.
Pracovnu plochu posypte mukou a rozvalkajte na
nej listkové cesto.

Odvazte svieCkovl, aby ste si nastavili hmotnost.
Sviedovu okorerite solou a korenim, rozlozte na
rozvalkané cesto a zato¢te maso do neho. VloZte na
plech na pecenie.

Rozslahajte vajicko a potrite nim listkové cesto.
Vlozte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzélny pekac: vysSka vlozenia 2.

Tipy
Nastavené Gasy varenia v rure su pre pripravu
svieCkovice medium. Pre svieCkovicu wel done, sa
zadava vysSia hmotnost, ako je v skutocnosti. Pre
medium rare sa zadava nizSia hmotnost, ako je v
skuto&nosti. Odportca sa, aby sa hmotnost zniZila
alebo zvySila na 100 g.
Pritom davajte pozor na to, Ze vysledok varenia
zavisi od hrubky svieCkovice. Optimalny vysledok
dosiahnete s priemerom 7 cm, pri vaéSom priemere
bude maso medium rare az krvavé.



Program 8: Pastéta z tuniaka

Pri tomto recepte pre programovanie rury na pecenie je
dolezita len hmotnost listkového cesta.

Prisady pre 4 porcie

500 g listkového cesta

225 g &erstvych raj¢in, pasirované
350 g cibule

400 g tuniaka v oleji

200 g nalozenegj Cervenej papriky
2 vajcia natvrdo

olivovy olej

1 vajce

sol

Priprava

Cibulu nakrajajte na malé kusky a opecte na
miernom ohni. Coskoro bude cibula sklovita a
pomaly sa zaéne zafarbovat do zlatista, odlozte ju z
ohfia a nechajte vychladnut.

Plech potrite s trochou masla alebo margarinu.
Odvéazte listkové cesto, aby ste mohli nastavit
hmotnost

Cesto rozdelte na dve rovnaké Casti. Pracovnu
plochu pomucdte a a listkové cesto rozvalkajte na
cca 30 x 30 cm.

Jednu vrstvu rozvalkaného listkového cesta polozte

na plech a vidlickou popichajte na r6znych miestach.

Prisady rozlozte na cesto tak, ako je uvedené:
Serstvé pasirované rajCiny, opecena cibulka, kdsky
tuniaka, nakladana paprika, natvrdo uvarené malé
vajce a trochu oleja.

DalSiu vrstvu polozte na prisady a nakoniec dokola
poriadne prstami pozatlaajte spodnu vrstvu
listkového cesta.

Rozslahajte vajicko a potrite nim listkové cesto.
VloZte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo
Univerzalny pekac: vySka viozenia 2.
Tip: Pri nizSej vrstve listkového cesta nechajte okraj

volny cca 3 cm, tak sa bude méct horna vrstva
listkového cesta natlacit.

Programy sk

Program 9: Kari-Pizza

Pri tomto recepte je pre programovanie rury na pecenie
dolezita len hmotnost cesta na pizzu.

Prisady pre 2-3 porcie

Cesto na pizzu:

240 g muky

7 g drozdia na pedenie

160 ml vlaznej vody

4 g soli

70 g cibule, posekanej

20 g margarinu

3 PL Madras-kari prasok

100 g Sampindnov, platky

2 platky ananasu

100 g varenej Sunky, nakrajanej na kocky
100 g danskej mozzarelly, strihanej
2 PL horcice

sol

Priprava

Muku, drozdie, vodu a sol spracujte na vlaéne cesto.
Cesto vlozte na 15 minut do rury pri teplote od 45
°C do 50 °C.

Odvazte pizzové cesto, aby ste nastavili hmotnost.
Pizzové cesto polozte na smaltovany plech.
Nasekajte cibulu a v miske na mieSanie zmieSajte
margarin s hordicou a kari korenim. Vyberte von a
rozlozte na cesto.

Nasledovne na cesto rozloZzte Sampifndny, na malé
kusky nakrajany ananas a na pruzky nakrajanu
Sunku. Nakoniec posypte nastrihanym syrom.
Vlozte do rdry a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzdlny pekac: Vyska vlozenia 3.
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Program 9: Stredomorska pizza

Pri tomto recepte je pre programovanie rdry na pecenie
dolezita len hmotnost cesta na pizzu.

Prisady pre 2-3 porcie

Cesto na pizzu:

240 g muky

7 g drozdia na pedenie

160 ml vlaznej vody

4 g soli

80 g Cerstvych rajdin, pasirované
70 g cibule

80 g tuniaka v oleji

100 g danskej mozzarelly, strihana
40 g g Cervenej papriky, peéena
8 Ciernych oliv, bez kbstky

4 sardelové filety

olej

oregano

Priprava

Muku, drozdie, vodu a sol spracujte na vlaéne cesto.

Cesto vlozte na 15 minut do rury pri teplote od 45
°C do 50 °C.

Odvazte pizzové cesto, aby ste nastavili hmotnost.
Pizzové cesto polozte na smaltovany plech.
Cerstvo pasirované rajciny rozlozte na cesto a
posypte oreganom. Pokvapkajte olejom.

Rozlozte po poradi na kolieska nakrajanu cibulu,
kusky tuniaka, nastruhany syr, na platky pokrajanu
papriku, olivy rozkrojené na polovicu a sardelové
filety.

Vlozte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzainy pekac: Vyska vlozenia 3.
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Program 9: Pizza so styrmi druhmi syra

Pri tomto recepte je pre programovanie rdry na pecenie
dolezita len hmotnost cesta na pizzu.

Prisady pre 2-3 porcie

Cesto na pizzu:

240 g muky

7 g drozdia na pedenie
160 ml vlaznej vody

4 g soli

50 g Gerstvych rajdin, pasirované
50 g ementalu

50 g brie mékkého syra
50 g roquefortu

50 g mozzarelly

olgj

oregano

Priprava

Muku, droZdie, vodu a sol spracujte na vlacne cesto.
Cesto vlozte na 15 minut do rury pri teplote od 45
°C do 50 °C.

Odvazte pizzové cesto, aby ste nastavili hmotnost.
Cerstvo pasirované rajciny rozloZte na cesto a
posypte oreganom. Pokvapkajte olejom.

Syr pokrajajte na malé platky a rozlozte na cesto.
Vlozte do rury a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzainy pekac: Vyska vlozenia 3.

Tip: Syr v uvedenom poradi rozdelte na cesto, aby bola
teplota ohrevu pre kazdy druh syra rozdielna.



Program 9: Pizza Nostra

Pri tomto recepte je pre programovanie rudry na pecenie
dolezita len hmotnost cesta na pizzu.

Prisady pre 2-3 porcie

Cesto na pizzu:

240 g muky

7 g drozdia na pedenie

160 ml vlaznej vody

4 g soli

50 g CGerstvych rajéin, pasirované
60 g Sunky na varenie

60 g slaniny

70 g ementalu, nastruhaného
60 g Cerstvého syra

olej

oregano

Priprava

Muku, drozdie, vodu a sol spracujte na vlacne cesto.

Cesto vlozte na 15 minut do rury pri teplote od 45
°C do 50 °C.

Odvazte pizzové cesto, aby ste nastavili hmotnost.
Pizzové cesto polozte na smaltovany plech.
Cerstvo pasirované rajCiny rozloZzte na cesto a
posypte oreganom. Pokvapkajte olejom.

Nakoniec pridajte nastruhany emental, na platky
nakrajanu uvarenu Sunku, kocky slaniny a na zaver
pridajte na malé kocky nakrajany Cerstvy syr.
VloZte do rdry a nastavte program.

Prislusenstvo

Univerzalny pekdc: Vyska viozenia 3.

Programy sk

Program 10: Tvarohovy kola¢

Pri tomto recepte je pre programovanie rdry na pecenie
dolezita len hmotnost tekutej zmesi.

Prisady pre 6-8 porcii

Zakladné cesto

350 g muky

2 Cajové lyzicky prasku do pediva
80 g cukru

1 vajce

2 g soli

170 g masla

Tekuta zmes:

185 g cukru

15 g vanilkového cukru
70 g margarinu

3 vajcia

65 g muky

750 g tvarohu

Priprava

VSetky prisady pre zakladné cesto vymieste.
Vymieste ho rukou a sformujte do gulky.

S valCekom na cesto zrolujte cesto na tenko tak, aby
cesto pokryvalo dno a okraj formy na pedenie.
Pouzite dve tretiny cesta na dno formy a jednu
tretinu pre okraje formy.

V druhej mise na mieSanie vySlahajte margarin s
cukrom a vanilkovym cukrom, aby vznikla
kompaktna masa.

Pri mieSani pridavajte postupne do cesta vajcia.
Nakoniec pridajte muku a mieSajte.

Nakoniec primieSavajte tvaroh a eSte par minut
Slahajte.

Tekutl zmes odvazte, aby ste mohli nastavit
hmotnost.

Tekutld zmes vlozte do formy, krora je uz vyplnena
cestom.

Vlozte do rdry a nastavte program.

Prislusenstvo

Rost: VySka viozZenia 3.

Tipy

Dolezité je dodrziavat postup uvedeny v recepte, aby

sa kola¢ vymiesil do pozadovanej konecnej velkosti.

Kolac¢ pri peceni zvadési svoj objem a pri chladnuti

zase zmensi.

Je bezné, ked je kolaC na konci na vrchnej ploche

na niektorych miestach troSku roztrhnuty.

Nechajte formu po upedeni eSte 10 az 15 minut

otvorend, aby sa mohla znovu zmensit naplfi bez

toho, aby popukala.

Forma na pec¢enie musi mat Ciernu alebo tmavu

farbu a musi byt okrdhla a nesmie byt z hlinika.

Odporudania pre tento recept:

— Pre hmotnost medzi 800 g a 900 g pouzite formu
na pecenie s @ 24 cm.

— Pre hmotnost medzi 1000 g a 1400 g pouZzite
formu na pecenie s & 26 cm.

Zakladné cesto kolaca je krehké, pri rolovani sa

moéze rozlomit. Rozvalkané cesto dokladne a

rovnhomerne rozlozte na formu na pecenie.
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Programy

Programy

Ked je pecené méaso hotové, malo by este odpodivat
10 minut vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.

Stava z méasa sa tak lepsie rozleje.

Upozornenie: . Hmotnostny rozsah je zamerne
obmedzeny.Pre velmi velké jedla nie je k dispozicii riad
a vysledok dusenia nie je dobry.

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

Pizza, tenky korpus

Pizza, hruby korpus

Lasagne

Zemiakové hranol-

ceky

Zemle na zapekanie

Hibokozmrazena,
predpecena

HIbokozmrazena,
predpecend

Mrazené

Mrazené

Hibokozmrazené,
predpeceng

Gratinované zemiaky -

Cestovinovy nakyp

Zemiaky pecené

Vv rure, celé

Husta polievka so

zeleninou

Husta polievka (ein-

topf) s mdsom
Gulas

Ryba v celku

Kuréa, neplnené

Casti kuréata

Morcacie prsia

S predvarenymi
rezancami

Neollpané
mucne zemiaky

Vegetarianska

Hovédzie alebo
bravéové maso
s kockami zele-
niny
Pripravena na
pecenie, okore-
nend

Pripravené na
pecenie, okore-
neng
Pripravené na

pecenie, okore-
nené

Kusky, okorenené

Univerzainy
pekac

S papierom na
pecenie

Univerzalny
pekac

S papierom na
pecenie

Origindlne bale-
nie

Univerzainy
pekac

S papierom na
pecenie
Univerzainy
pekac

S papierom na
pecenie
Nakypova forma
bez pokrievky

Nakypovaforma
bez pokrievky
Univerzalny
pekac

Pekac

S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou
Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

=

e

=

e
Nie

Podla receptu

Podla receptu

Podla receptu

Prikryt pokrievkou

Nie

Prikryt pokrievkou

Zakryt pokrievkou, even-
tudlne pridat 250 g zele-
niny

2

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Celkova
hmotnost

Hmotnost
ryby

Hmotnost
kurcata

Hmotnost
najtaz-
Sieho kusa
Mordacie
prsia

Vnutorny priestor rury
musi byt na zaciatku
chladny. Pre druhu pizzu
dodrziavat pokyny na
baleni.

Vnutorny priestor rury
musi byt na zaciatku
chladny. Pre druhu pizzu
dodrziavat pokyny na
balent.

Spolo¢ne je mozné polo-
Zit na univerzalnu pan-
vicu.

Zeleninu s dlihSim ¢asom
dusenia nakrajat na malé
kusky, s krdtkou dobou
dusenia (napr. paradajky)

Maso predtym neopekat

Maso polozit naspodok
a zakryt zeleninou.
Maso predtym neopekat

Prsami poloZit do nadoby
smerom hore
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26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

Kacka, neplnend

Hus, nepinena

Dusené hovadzie
méaso

Rostbeaf, medium

Hovadzie rolady

Fasirka, Cerstva

Jahnacie stehno,
medium

Jahnacie stehno, pre-
pecené

Tefacia pecienka, pre-
rastend

Tefacia pecienka,
chuda

Srncie stehno
Kralik, cely

Bravcéova krkovicka

Bravcova pecienka
s korkou

Bravéovy bocik

Pripravena na
pecenie, okore-
nena

Pripravena na
pecenie, okore-
nena

Napr. rebro,
pliecko alebo
svieCkovica na
kyslo

Pripraveny na
pecenie, okore-
neny

S0 zeleninou

alebo plnené
masom

Kysnuté cesto,
mé&so

z hovadziny, brav-

coviny alebo
jahnaciny

Bez kosti, kore-
neng

Bez kosti, kore-
nena

Napr. chrbat
alebo bocik

Napr. orech

Bez kosti, 0solené

Pripraveny na
pecenie, zvnutra
okoreneny

Bez kosti, kore-
nena

Napr. pliecko,
okorenené

a s narezanou
korkou

Koreneny

Velky pekac bez
pokrievky

Velky pekac bez
pokrievky

Pekac

S pokrievkou
Velky pekac bez
pokrievky
Pekac

S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Pekac

S pokrievkou

Pekac
S pokrievkou

Nie

Nie

Zakryt pokrievkou, even-

tudine pridat 250 g zele-

niny

Ni

€

Rolady rychlo poliat,
napr. omackou alebo
vodou

Nie

Zakryt pokrievkou, even-

tudine pridat 250 g zele-

niny
Zakryt pokrievkou, even-

tudine pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudlne pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudlne pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudine pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudlne pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudine pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudine pridat 250 g zele-

niny

Zakryt pokrievkou, even-
tudine pridat 250 g zele-

niny

Hmotnost
kacky

Hmotnost
husi

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
vSetkych
napine-
nych rolad

Hmotnost
masa na
pecenie

Hmotnost

masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Hmotnost
masa

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat
tukovou stranou polozit
v nadobe smerom hore

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Maso predtym neopekat

Mastnou stranou polozit
v nadobe smerom hore

Maso predtym neopekat
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Nastavenie programu

Rura na pecenie si zvoli optimalny druh ohrevu a
nastavenie ¢asu a teploty. Nastavit musite len
hmotnost.

Hmotnost mdzete nastavit len v ramci urcitého rozsahu.

Stladte senzor {f a v oblasti nastaveni zvolte zelany
program.
Stlacte senzor @ a v oblasti nastaveni zvolte
hmotnost.
Stladte senzor @D.
Program sa spusti po niekolkych sekundach.
Naprogramovana doba pedenia plynie viditelne na
displeji.
Ked sa program ukonci, zaznie signal a ¢as sa nastavi

I laWalal
Na .

Ihned ako sa ukonc¢i doba pecenia, ruru na pedenie
vypnite hlavnym vypinacom.

Doba trvania programu

Doba trvania nastaveného programu sa moéze vyvolat.
Predtym ako spustite program, niekolkokrat stlacajte
senzor[t], kym sa na displeji objavi symbol pre dobu
pedenia. Senzor [\ znovu stlaéajte, kym sa opét objavi
program alebo hmotnost.

Nastavena doba programu sa neda zmenit.

Dopecenie

Akonahle program skond&i a signal stichne, mézete v
nastaveniach nastavit dobu trvania. Rura na pedenie
dalej hreje podla nastaveného programu.

Upozornenie: S touto funkciou mézete fubovolne
pokracovat v dopekani.

Ked je pokrm hotovy, vypnite riru na pecenie hlavnym
vypinacom.

Oddialenie ¢asu ukoncenia

Pri niektorych programoch je mozné ¢as ukoncenia
posunut. Pred spustenim stlacajte viackrat senzor
dovtedy, kym sa na displeji neobjavi symbol pre Cas
ukonc&enia. Cas ukond&enia sa v oblasti nastaveni
oddiali.

Spotrebi¢ sa po spusteni prepne do pohotovostného
rezimu.

Zmenif a zrusif

Po Starte uz nemdzete zmenit ¢islo programu ani
hmotnost.

Ukoné&enie doby trvania mbéZete zmenit, pokial je
spotrebiC este vo faze Cakania.

Ak sa ma program prerusit, vypnite rdru na pecenie
hlavnym vypinacom.
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Najdete tu vyber rbznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu
a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouzitie riadu a pripravu.

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

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

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

VsSeobecné upozornenia

Odporucané hodnoty nastavenia

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

a receptu. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizSimi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vySSich tepl6ét sa Casy pecenia
neskratia. Jedla by boli upecené len zvonku, ale neboli
by prepecené vo vnutri.

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

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Jedlo a prisluSenstvo viozte do
varného priestoru az po predhrievani.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke. DalSie
informacie najdete v tipoch za tabulkami nastaveni.

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



Druh ohrevu Mierny horuci vzduch

Mierny horuci vzduch je inteligentny druh ohrevu na
SetrnU pripravu mésa, ryb a pediva. Spotrebi¢ optimalne
reguluje privod energie do vnutorného priestoru. Jedlo
sa pripravuje vo fazach so zvySkovym teplom. Zostane
tak StavnatejSie a menej zhnedne. Uspora energie
zavisi od spbsobu pripravy a druhu potravin. Ked poc¢as
pripravy jedla alebo predhrievania pred¢asne otvorite
dvierka spotrebicCa, tento efekt sa strati.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené vnutornému
priestoru rdry a druhom ohrevu. Odstrante z vnutorného
priestoru prisluSenstvo, ktoré nepouzivate.

Jedla zasunte do chladného, prazdneho vnutorného
priestoru. PoCas pedenia majte dvierka spotrebica
zatvorené. Pecte len na jednej Urovni.

Druh ohrevu Mierny horuci vzduch sa pouziva na
zistenie spotreby energie v cirkulanom rezime a na
zistenie triedy energetickej ucinnosti.

Pecenie na jednej urovni

Na pecCenie na jednej Urovni pouzite nasledujlice vysky
zasunutia:

vysoké pecivo, prip. forma na roste: vyska 2

ploché pecivo, prip. v plechu na pecenie: vyska 3

Pecéenie na viacerych urovniach

Pouzite hortci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
PecCenie na dvoch drovniach:

Univerzalny pekac: vySka 3

Plech na pecenie: vySka 1

Formy na roste

Prvy rost: vySka 3

Druhy rost: vySka 1

PecCenie na troch urovniach:
Plech na pedenie: vyska 5
Univerzalny pekad: vySka 3
Plech na pecenie: vySka 1

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Polozte formy do vnutorného priestoru rury
vedla seba alebo uhloprieCne nad seba.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Prislusenstvo

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

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli. — "Prislusenstvo”
na strane 13

Papier na pecenie

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

Kolace a pecivo

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

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Formy na pecenie

Pre optimalny vysledok pedenia odporuéame tmavé
formy na pecenie z kovu.

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

Ak chcete pouzit silikdonové formy, orientujte podla
Udajov a receptov vyrobcu. Silikdnové formy su &asto
mensie ako normalne formy. Mnozstva a Udaje receptov
mozu byt odlisné.

Mrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.

Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upecen.

Chlieb a pecivo

Pozor!

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

s vodou. Zmenou teploty sa mbéze poskodit smalt.

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

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto
na plechu na pecenie, ako aj cesto v podlhovaste;j
forme.

39



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Kola¢ vo forme

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh  Teplotav°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.
Jednoduchy treny kolac Vencova/obdiznikova forma 2 140-150 75-85
Treny kolac, jednoduchy, 2 Urovne Vencova/obdiznikova forma 3+1 @ 140-150 70-85
Treny kolac, jemny Vencova/obdiznikova forma 2 i 150-170 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 3 = 160-180 20-30
Ovocnd alebo tvarohova torta s korpusom z jemného cesta  Forma s vyberacim dnom @26 cm 2 = 160-180 7090
Kol4g tarte Kolacovd forma 2 = 220-240 2545
Kysnuty kolac Forma s vyberacim dnom @28 cm 2 150-160 25-35
Babovka Forma na bébovku 2 = 150-170 50-70
PiSkatova torta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @26 cm 2 160-170 30-35
Piskotova torta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @28 cm 2 = 150-160* 30-40

* Predhrejte

Kolace na plechu

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Treny kolac s oblozenim Plech na pecCenie 3 = 160-180 20-45
Treny kolac, 2 drovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 & 140-160 30-55
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim Plech na peCenie 2 | 170-190 30-45
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim, 2 trovne Univerzalny pekac + plech na pecenie  3+1 160-170 35-45
Kolac z jemného cesta so Stavnatym oblozenim Univerzainy pekac 2 = 160-180 55-95
Kysnuty kolac so suchym oblozenim Plech na pecenie 3 = 160-180 15-20
Kysnuty koldc so suchym oblozenim, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 150-170 20-30
Kysnuty kold¢ so Stavnatym oblozenim Univerzainy pekac 3 | 180-200 30-55
Kysnuty kold¢ so Stavnatym oblozenim, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 150-170 4565
VianoCka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 2 = 160-170 35-40
PiSkatova rolada Plech na peCenie 3 | 180-200* 10-15
Zavin, sladky Univerzalny pekac 2 = 190-200 4560
Zavin, mrazeny Univerzainy pekac 3 ) 200-220* 35-45

* Predhrejte

Drobné pecivo

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

sunutia ohrevu nia v min.

Mafiny Plech na mafiny 2 = 170-190 20-40
Mafiny, 2 Urovne Plechy na mafiny 3+1 160-170* 20-45
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 150-170 20-30
Drobné kysnuté pecivo, 2 drovne Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 ) 150-170 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* 20-35
PecCivo z listkového cesta, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 170-190* 25-45
Pecivo z listkového cesta, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 170-190* 25-45
PeCivo z odpalovaného cesta Plech na pecCenie 3 = 190-210 35-50
Pecivo z odpalovaného cesta, 2 trovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 190-210 35-45

* Predhrejte

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

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

sunutia ohrevu nhia v min.
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 | 140-150 2540
Striekané pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 & 140-150**  25-35
Striekané pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 ) 130-140  40-55
Suché pecivo Plech na pecenie 3 | 140-160 15-25
Suché pecivo, 2 drovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-160 15-25
Suché pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 & 140-160 15-25
Penové zakusky Plech na pecenie 3 80-90* 120-150
Penové zakusky, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 & 90-100* 100-150
Makronky Plech na pecenie 3 ) 90-110 20-30
Makronky, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 90-110 20-35
Makronky, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 ) 90-110 30-40

* Predhrejte

**5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
Chlieb a pecivo

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh  Krok Teplota Cas trva-

sunutia  ohrevu v°C nia v min.

Chlieb, 750 g (v pozdiznej forme a volne zasunuty) ~ Univerzalny pekdc alebo pozdizna forma 2 200-220 2040
Chlieb, 1000 g (v pozdiznej forme a volne zasunuty) Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 2 200220 3550
Chlieb, 1500 g (v pozdiznej forme a volne zasunuty) Univerzainy pekéc alebo pozdizna forma 2 200-220 40-60
Chlebova placka Univerzélny pekac 3 & 240-250 20-25
Zemle, sladké, erstvé Plech na pecenie 3 = 150-160* 25-35
Zemle, sladké, cerstvé, 2 drovne Univerzélny pekac + plech na pecenie  3+1 150-170* 1525
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
ZapeCeng toasty, 4 kusov Rost 3 | 200220 15-20
Zapecené toasty, 12 kusov Rost 3 = 220-240 1525

* Predhrejte

Pizza, quiche a pikantné kolace

Prislusenstvo / Nadoba Urovei Druh Teplotav °C Doba tipra-
vkladania ohrevu vy v min.

Pizza, Cerstva Plech na pedenie 3 190210 20-30
Pizza, Gerstva, 2 Urovne Univerzalny plech + plech na pecenie 3+1 a 180-200 3040
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 250-270* 813

Pizza, chladena Rost 3 190-210 10-15
Pizza, zmrazend, tenky korpus 1 kus Rost 2 190-210 15-20
Pizza, zmrazena, tenky korpus 2 kusy Univerzalny plech + rost 3+1 190-210 20-25
Pizza, zmrazend, hruby Korpus, 1 kus Rost 3 180-200 2025
Pizza, zmrazend, hruby korpus, 2 kusy Univerzalny plech + rost 3+1 a 190-210 25-30
Mini pizze Univerzalny plech 3 180-200 15-20
Pikantné cukrovinky vo forme Tortova forma s @ 28 cm 2 170-190 50-60
Quiche Forma na kolac tarte, ierny plech 1 = 190-210 40-50
Pirohy Nakypova forma 2 170-190 65-75
Tasticka s tuniakovou pinkou Univerzalny plech 2 a8 180-200 35-50
Borek Univerzalny plech 3 = 200-210 30-40

* predhrejte
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Tipy na pecenie

Chcete zistit, ¢i je pecivo prepeceng.
Pecivo splasne.

PeCivo je v strede vysokeé a na okraji
nizsie.
Ovocna Stava preteka.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Pecivo je priliS suchg.
Pecivo je celkovo prilis svetlé.

PeCivo je navrchu prilis svetlé, avSak
zdola prili§ tmaveé.

Pecivo je navrchu priliS tmave, avSak
zdola prilis svetlgé.

Pecivo vo forme alebo pozdizne;
forme vzadu velmi zhnedne.

Pecivo je celkovo priliS svetlé.
Pecivo hnedne nerovnomerne.

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

Pecivo vyzerd dobre, ale nie je prepe-
¢eneé vo vnutri.

Pecivo sa po potraseni neuvolni.

Pichnite drevenou Spajlou do peciva v mieste, kde je najvyssie. Ak sa uz cesto neprilepi na drevo, pecivo je
hotové.

Nabuduce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a prediZte Gas pecenia. Dodrziavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedené v recepte.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni pecivo opatrne uvolnite nozom.

Nabuduce pouzite hibsi univerzalny pekac.

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

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skratte ¢as pecenia.
Ak je vika zasunutia a prislusenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.
Nabudlce vlozte pecivo na vysSSiu droven.

Nabuduce vlozte pe¢ivo na nizsiu droveri. Zvolte nizSiu teplotu a predizte ¢as pecenia.
Formu na peCenie nedavajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

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

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

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

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

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

Na peCenie na viacerych urovniach pouZite vzdy horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo formdch zasu-
nuté stcasne do rdry nemusi byt hotové v rovnakom case.

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

eSte raz opatrne nozom. PeCivo znova potraste a formu zakryte viackrat mokrou, studenou utierkou. Nabu-
duce formu vymastite a vysypte strihankou.

Nakypy a gratinované jedla Vzdy pouzite uvedené vysky zasunutia.

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na Na jednej urovni mdzete piect vo formach alebo
pripravu nakypov. V tabulkach nastaveni najdete s univerzalnym pekacom.

optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal. Formy na roste: vySka 2

Stav pecdenia nakypu zavisi od velkosti varnej nadoby

a vysky nakypu.

Univerzalny pekad: vyska 3

Sucasnym pecenim jedal mozete usSetrit az 45 percent

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac seba.

¢asu a zhora viac zhnednu.

Nakyp, pikantny, uvarené suroviny Nakypova forma = 200-220 30-60
Nakyp, sladky Nakypova forma 2 = 170-190 40-60
Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka 4 cm Nakypova forma 150-170 60-80
Gratinované zemiaky, surove prisady, vySka max. 4 cm, na 2 Urovniach Nakypova forma Sl 150-160 65-80
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Hydina, maso a ryby

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

Pecenie na roste

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

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekad.

— "Prislusenstvo"” na strane 13

Podla velkosti a druhu potraviny dajte do univerzalneho
pekaca az 2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.

Z tohto vypeku mdzete pripravit omacku. NavySe
vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pecenie v riade

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia rozbitym
sklom!

Horuci riad zo skla odlozte na suchu podlozku. Ked je
podloZzka mokra alebo studenad, sklo moze prasknut.

AVarovanie — Nebezpecenstvo obarenia!

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

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rdry na pedenie.
NajvhodnejSia je nadoba zo skla. Vyskusajte, Ci sa
nadoba zmesti do varného priestoru.

Lesklé pekace z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimo&ne
vhodné. Hydina, m&so a ryba sa pecu pomalsie

a menej zhnednu. Pouzite vySSiu teplotu a/alebo dlhsi
¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pripravu hydiny, masa a ryb je najvhodnejSia vysoka
forma na pecenie. Formu polozte na rost. Ked nemate
vhodnu nadobu, pouzite univerzalny pekad.

Zakryta nadoba

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

Hydina, méso a ryby mdzu byt chrumkavé aj v zakrytej
nadobe. Pouzite pekac so sklenou pokrievkou
a nastavte vysSiu teplotu.

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Grilovanie

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

Polozte grilovanu potravinu na rost. Dodatoéne zasunte
univerzalny pekac¢ skosenou stranou smerom

k dvierkam rdry najmenej o jednu zasuvnu vysSku nizsie.
Kvapkajuci tuk sa zachyti.

Podla moznosti pouzite na grilovanie rovnaké kusy

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

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

Maso osolte az po ugrilovani. Sol odobera vodu
Z masa.

Upozornenia
Ohrevné teleso grilu sa vZdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania
a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
Pri grilovani méze vznikat dym.

Teplotna sonda

Podla vybavy vasho spotrebi¢a mate k dispozicii
teplotnt sondu. Teplotna sonda umoznuje pedenie pri
presnej teplote. Preditajte si dblezité upozornenia
tykajuce sa pouzivania teplotnej sondy v prislusne;j
kapitole. Najdete tam udaje o vsunuti teplotnej sondy,
moznych druhoch ohrevu a dalSie informacie.

Odporucané hodnoty nastavenia

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny, méasa alebo ryb pripravenych na pecenie
s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru.

V tabulke najdete Udaje pre hydinu, maso a rybu

s navrhmi hmotnosti. Ked chcete pripravit fazsi kus
hydiny, masa alebo ryb, v kazdom pripade pouZite
nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov, pri zistovani ¢asu
pecenia sa orientujte podla hmotnosti najtazsieho kusa.
Jednotlivé kusy by mali byt priblizne rovnako velké.
Cim je hydina, maso alebo ryba vadésia, tym nizsiu
teplotu a dIhsi ¢as pedenia pouzite.

Hydinu, méso a ryby obratte po uplynuti asi V2 az %
uvedeného ¢asu.
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Hydina

U kacice alebo husi prepichnite kozu pod kridlami. Tuk
tak bude mdct odtekat.

Narezte kozu na kacacich prsiach.Kacacie prsia
neobracajte.

K hydine pridajte do nadoby trochu tekutiny. Dno
nadoby by malo byt zakryté do vysky cca 1 az 2 cm.

Ked obraciate hydinu, dajte pozor, aby bola dolu najprv
strana s prsiami, prip. kozZou.

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

Maso

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozte
platkami slaniny.

K chudému masu pridajte trochu tekutiny. V sklenej
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca 2 cm.

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

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

Hydina

Kurca, 1,3 kg Otvorend nadoba
Malé porcie kurcata, po 250 g Otvorend nadoba
Kuracie kusky, nugety, zmrazené Univerzalny plech
Kacica, 2 kg Otvorend nadoba

Kacacie prsia, stredne prepecené, po 300 g  Otvorend nddoba

Hus, 3 kg Otvorena nadoba

Husacie stehnd, po 350 g Zakryté nadoby

Mlada morka, 2,5 kg Otvorend nadoba
Morcacie prsia, bez kostf, 1 kg Uzatvorend nadoba
Morcacie horné stehno, s kostou, 1 kg Otvorend nadoba
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Pedenie a dusenie v riade je komfortnejsie. Maso
s nadobou mdzete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Mnozstvo tekutiny zavisi od druhu méasa a materialu
nadoby a od toho, &i pouzivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklenegj
nadobe.

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

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. M&so mdze zvacsit svoj objem.

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

Ryba

Celu rybu nemusite obracat. Cell rybu zasurite do
varného priestoru v polohe na bruchu (plavajuca
poloha), chrbtovou plutvou nahor. Zrezany zemiak
alebo mala, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci uZ je maso hotové, zistite podla toho, Ze sa da
chrbtova plutva fahko uvornit.

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

2 200-220 60-70

3 220-230 30-35

3 = 190210 20-25

2 180-200 90-110

3 = 210-230 3540
O 3 35

2 140 130-140

160 5060

2 = 150-160 80-90
230-240 30-40

2 180-200 7590

2 = 240-260 80-100

2 180-200 80-100
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Maso

Prisludenstvo / Nadoba Uroveri Druh Krok Teplotav°C Doba upravy v

vkladania ohrevu min.

Bravcova pecienka bez koze, napr. krkovicka, 1,5 kg  Otvorend nadoba 2 160-170 150-160
BravCovd pecienka s kozou, napr. pliecko, 2 kg Otvorena nadoba 2 1 130-140 135-145

2 190-200 25-30
Bravcova panenka, 1,5 kg Zakryté nadoby 2 190-200 100-110***
Bravcové steaky, hrdbka 2 cm Rost 4 ] 3 20-25**
Hovadzie filé, stredne prepecené, 1 kg Rost + univerzalny plech 3 = 210-220"*  40-50**
Hovédzie dusené méso, 1,5 kg Uzatvorend nadoba 2 200-220 130-150"**
Roastbeef, stredne prepeceny, 1,5 kg RoSt + univerzélny plech 3 200-220****  60-70
Burger, vyska 3-4 cm Rodt 4 O Jrrxx 25-30
Telacia pecienka, 1,5 kg Otvorend nadoba 2 160-180 140-160
Telacia ndzka, 1,5 kg Zakryté nadoby 2 D) 200-220 125-140
Jahnacie stehno bez kosti, stredne prepecené, 1,5 kg Otvorena nadoba 2 170-190 70-80***
Jahriaci chrbédt s kostami, stredne prepeceny, 1,5kg  Otvorena nddoba 2 180-190 45-55"*
Grilovacie klobasy Rost 3 ™ 3 15-20
FaSirka 1 kg Otvorend nadoba 2 170-180 70-80

* predhrejte
** Dole zasurite univerzalny plech do Urovne vkladania 2
*** bez obracania

**** po uplynuti 1/2 - 2/3 doby Upravy obrétit
***** na zaciatku pridavat do nadoby tekutinu, pecienka by mala lezat v tekutine min. do 2/3

Ryba

Prislusenstvo / Nadoba  Uroveri Druh Teplotav °C Doba upra-

vkladania ohrevu vy v min.

Ryba, grilovana, celd, 300 g, napr. pstruh Rost 2 160-180 20-30***
Ryba, grilovand, celd, 1,5 kg, napr. 10s0s Rost 2 170-190 30-40**
Rybacie filg, kotlety, grilované, hribka 2 - 3 cm Rost 4 1 3 12-22**
Rybacie fil¢, dusené, prirodné, hribka 2 - 3 cm Zakryté nadoby 2 170-190 3545
Ryba, dusend, cela 300 g, napr. pstruh Zakryté nadoby 2 170-190 40-50
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. 10s0s Zakryté nadoby 2 180-200 5565

* predhrejte
** Univerzdlny plech zasurite na Uroven vkladania 2

*** Univerzdiny plech zasunte pod rost

Tipy pre pecenie a dusenie

Varny priestor je silno znecisteny. Jedlo pripravujte v zakrytom pekaci pri vySSej teplote alebo pouzite grilovaci plech. Ked pouzijete grilovaci
plech, docielite optimalne vysledky pecenia. Grilovaci plech si mozete dokupit ako osobitné prislusenstvo.

Maso je prilis tmaveé a korka je Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabuduce zvolte nizSiu teplotu a pripadne skrétte as pecenia.

miestami spalend a/alebo maso je pri-

i spalené.

Korka je prili§ tenka. ZvysSte teplotu alebo na konci ¢asu pecenia na chvilu zapnite gril.

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

je pripalena.

Pecené méso vyzerd dobre, ale Stava  NabudUce pouZzite vacSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.

je prilis svetla a vodnaté.

Pri duseni sa maso pripali. Nadoba na pecenie a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.
Znizte teplotu a v pripade potreby pocas usenia eSte pridajte tekutinu.
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Zelenina a prilohy

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

Pridrziavajte sa Uudajov v tabulke.

Prislusenstvo/riad Vyska za- Teplotav °C Cas trva-
sunutia nia v min.
Grilovand zelenina Univerzainy pekac 5 ™ 3 10-15
PecCené zemiaky, polovice Univerzainy pekac 3 160-180 4560
Zemiakové vyrobky, mrazené, napr. zemiakove hranol-  Univerzalny pekac 3 = 200-220 25-35
ceky, krokety, zemiakove tasticky, zemiakoveé placky
Zemiakoveé hranolGeky, 2 trovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie  3+1 a 190-210 30-40
Dezerty
S vasim spotrebi¢om si mdZzete sami vyrobit suflé
a jogurt.
Suflé

Suflé mozete pripravovat aj vo vodnom kupeli
v univerzalnom pekadi. Univerzalny pekac vtedy
zasurnte do vysky 2.

Jogurt
Z varného priestoru vyberte prisluSenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.
1. 1 I mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko staci zohriat na 40 °C.
ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladniCky).
3. Naplnite do Salok alebo malych poharov a zakryte
potravinovou féliou.
4. Salky a pohare polozte na dno varného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.
5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

N

Prislusenstvo/riad Vyska za- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.
Jogurt Porciové formy - 40-45 89h
Suflé v porciovych formdch Porciové formy 2 = 160-180 35-45

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma v obilnych a zemiakovych
vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako
su napr. zemiakové Cipsy, zemiakové hranolCeky,
toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pecivo z krehkého
cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne = Casy pecenia zachovévajte ¢o najkratsie.
= Opekajte jedla do zlata, nie prili§ do hneda.
= Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.
S hortcim vzduchom max. 180 °C.
Suchg pecivo S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C.

S horticim vzduchom max. 170 °C.
Vajitko alebo Zitok znizuju tvorbu akrylamidu.

Zemiakové hranolCeky na pripravu v rire  V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 - 600 g, aby sa
na pecenie hranolCeky nevysusili a boli chrumkave.

46



Susenie

Vynikajuico sa da susit s pouzitim hortdceho vzduchu.
Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické latky
koncentruju odvodnenim.

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

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

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

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozlozte rovhomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Jadrové ovocie (kolieska jablk, hrubka 3 mm, na rost 200 g)
Korenova zelenina (karotka), striihand, blanSirovana

Platky hub

Bylinky, oCistené

Zavaranie

Vo vasom spotrebici mozete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Ked sa potraviny zavaraju nespravne, zavaracie pohare
mo&zu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len gisté a nepoSkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a neposkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mobZete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 112 |.
Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka mbzu
prasknut.

Zavaracie pohare sa pocas zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkobstkujte, pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vySky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie: Zavaracie pohare naplnte ovocim a zalejte
hordcim cukrovym roztokom bez peny (cca 400 ml na
litrovy pohar). Na jeden liter vody:

cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu sk

Na suSenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:
1 rost: vySka 3
2 roSty: vySka 3+1

Velmi stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obratte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuSeni
uvolnite z papiera.

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

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

1 - 2 roSty 80 4-8
1 - 2 rodty 80 47
1 - 2 rodty 80 58
1 - 2 rodty 60 25

Zelenina: Zavaracie pohare naplite zeleninou a zalejte
horucou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a vie¢ko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekaca
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekaca nalejte
500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
Udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie: Po ¢ase za¢nu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ked zaénu vSetky pohare perlit,
spotrebiC vypnite. Po uvedenom &ase vyuzitia
zvySkového tepla vyberte pohare z varného priestoru.

Zelenina: Po ¢ase zacénu v kratkych intervaloch stupat
nahor bublinky. Ked vSetky zavaracie pohare perlia,
zniZte teplotu na 120 °C a pohare nechajte este perlit
v zatvorenom varnom priestore podla udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného ¢asu spotrebi¢ vypnite a vyuzite
eSte niekolko minut zvyskové teplo, ako je uvedené

v tabulke.

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavte ich na Cistu utierku. Horlice pohare
neukladajte na studenu alebo mokru podlozku, mohli by
prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studené.

Casy uvedené v tabulke nastaveni st orientaéné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M6zu byt
ovplyvnené teplotou okolia, po&tom poharov, )
mnozstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohére s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zacina asi po 30 -
60 minutach.
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Druh Teplotav °C Cas trvania v min

ohrevu

Prislusenstvo/riad Vyska za-
sunutia
Zelening, napr. karotka 1itrové zavaracie pohdre 1
Zelenina, napr. uhorky 1itrové zavaracie pohdare 1

Kdstkové ovocie, napr. eresne, slivky 1itrové zavaracie pohdare 1

Jadrové ovocie, napr. jablkd, jahody 1itrové zavaracie pohdare 1

Kysnutie cesta

Vase cesto vykysne vyrazne rychlejSie ako pri izbovej
teplote a nevysusi sa. Prevadzku spustite len vtedy, ked
je varny priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte vzdy dvakrat vykysnut. Dodrziavajte
Udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie (kysnuté
cesto kysnutie tvarovaného cesta).

Prvé kysnutie
Cesto dajte do Ziaruvzdornej misy a postavte na rost.
Nastavenie podla Udajov v tabulke.

Pocdas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebiCa, inac
unikne vihkost. Cesto nezakryvajte.

Podas prevadzky vznika kondenzat a sklo dvierok sa

zarosi. Po skonceni pecCenia varny priestor poutierajte.
ZvySky vapenatych usadenin rozpustte octom a utrite

Cistou vodou.

Druhé kysnutie
Pecivo polozte do vysky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musi
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Teplota a ¢as pecCenia zavisia od druhu a mnozstva
surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientacné
hodnoty.

)
&)

160-170 Do perlenia: 30-40
120 Od perlenia: 30-40
- ZvySkove teplo: 30
160-170 Do perlenia: 30-40
- ZvySkove teplo: 30
160-170 Do perlenia: 30-40
- ZvySkove teplo: 35
160-170 Do perlenia: 30-40

ZvySkové teplo: 25

[l

[rm

&S

&/

N = Y = of =] o) oy =

Prislusenstvo / Nadoba Uroven Druh Teplotav °C Doba upravy
vkladania ohrevu Vv min.
Kysnuté cesto, lahké Misa 2 = 1 35-40 25-30
Plech na pecenie 2 = 2 35-40 10-20
Kysnuté cesto, tazké a tukové Misa 2 = 1 3540 60-75
Pouzivajte nadoby odoIné voci horic¢ave 2 = 2 35-40 4560
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Rozmrazovanie

Na rozmrazenie zmrazeného ovocia, zeleniny a pediva.
Hydinu, maso a ryby rozmrazujte podfa moznosti
v chladniCke. Nehodi sa na krémové a Sfahackové torty.

Na rozmrazovanie pouzivajte nasledujuce vysky
zasunutia:

= 1 rost: vySka 2

= 2 rosty: vyska 3+1

Casové Udaje v tabulke su orientadnymi hodnotami.
Zavisia od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C)

a vlastnosti potravin. Uvedené su Casové rozsahy.
Najskdr nastavte kratSi ¢as a predizte ho, ak je to
potrebné.

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavte na rost.

Jedla priebezne jeden- az dvakrat obratte alebo
premiesajte. Velké kusky by ste mali obratit viackrat.
Jedlo priebezne oddelujte, prip. rozmrazené kusky
vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpocivat este 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebici, aby sa vyrovnala

Druh
ohrevu

Teplotav °C

Cas trva-
nia v min.

teplota.
PrisluSenstvo/riad Vyska za-
sunutia
Chlieb, vSeobecne Plech na pecenie 2
Kolac, Stavnaty Plech na pecenie 2
Kolac, suchy Plech na pecenie 2

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mdzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.

Hotové jedla neudrZiavajte teplé dihsie ako dve hodiny.
Myslite na to, ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pecu. Jedla prip. zakryte.

40-70
70-90
60-75
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Skusané jedla Pedenie v dvoch formach s vyberacim dnom:
, , , . e = Na jednej Urovni (obrazok )
Tieto tabulky boli zostavené pre skusobné ustavy, aby = Na dvoch udrovniach (obrazok H)

sa ulahdilo testovanie naSich spotrebicov.
Podla EN 60350-1.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové sucasne.

Vysky zasunutia pri peéeni na dvoch Urovniach:

= Univerzalny pekad: vySka 3 \
Plech na pecenie: vyska 1 it ARRARRRAI

= Formy na roste
Prvy rost: vyska 3

Druhy roét: vyska 1 Upozornenia _ o ,
= Hodnoty nastavenia platia vZdy pre vsunutie do
VySky zasunutia pri peceni na troch urovniach: studeného varného priestoru.
= Plech na pecenie: vySka 5 = DodrzZiavajte upozornenia v tabulkach tykajuce sa
= Univerzalny pekad: vyska 3 predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
= Plech na pecenie: vyska 1 rychleho rozohrievania.

= Na pecenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

Grilovanie

NavySe zasunte univerzalny plech. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane Cistejsi.

Pecenie

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Trvanie

sunutia ohrevu vV min.

Striekané pecivo Plech na pecenie 3 = 140-150* 25-35
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150*  20-30
Striekangé pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 140-150* 25-35
Striekang pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 & 130-140* 35-55
Koladiky (small cakes) Plech na pecenie 3 = 150" 25-35
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150* 20-30
Koladiky (small cakes), 2 Urovne Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 e 140* 25-35
Kolaciky (small cakes), 3 trovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140" 25-35
Vodova piskota Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 160-170**  25-35
Vodova piskéta Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 30-35
Vodova piskota, 2 Urovne 2 formy s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 e 150-160** 3550
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 2 S 160-170 7090
Zakryty jablkovy kola¢ 2 formy z Gierneho plechu, @ 20 cm 2 = 170-180 85-95
Zakryty jablkovy kolac, 2 drovne 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 3+1 160-180 7090

* 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

“* nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho ohrevu

Grilovanie
Prislusenstvo Vyska za- Druh Teplotav°C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.
Opekanie toastov Rost 5 ™ 3 5-6*
Beefburger, 12 kusov Rost 4 ™ 3 25-30*

* Nepredhrievajte

** Po uplynuti 2/3 celkového Casu obrdtte
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