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Abyste méli z vareni takové potéseni jako z jidla,

prectéte si tento navod k pouziti. Budete tak moci vyuzivat
vSech technickych prednosti své kombinované standardni
a mikrovinné trouby.

Ziskate dulezité informace o bezpecénosti. Seznamite se
s jednotlivymi ¢astmi svého nového spotrebice. A krok za
krokem vam ukazeme, jak jej nastavovat. Je to docela
jednoduché.

V tabulkach naleznete pro bézné pokrmy hodnoty
nastaveni a vysky zasunuti. VSe bylo testovano v naSem
kuchynském studiu.

A pokud by se snad nékdy vyskytla néjaka zavada,
naleznete zde informace, jak si mizete malé zavady
odstranit sami.

Podrobny rejstfik urychli vyhledavani.

A nyni uz jen dobrou chut.

Navod k pouziti
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A Bezpecnostni pokyny

Prectéte si, prosim, pozorné tento navod k pouziti.
Jediné tak mizete svij spotfebi¢ spravné
a bezpecéné pouZivat.

Navod k pouziti a montazni navod pak peclivé
uschovejte. Pokud budete spotfebi¢ predavat dal,
prilozte oba navody.

Pred vestavbou

Skody pfi transportu Po vybaleni spotfebi¢ prezkousSejte. V pripadé
poskozeni béhem prepravy nesmite spotrebic
zapojit.

Elektrické pfipojeni Elektrické zapojeni smi provadét pouze

koncesovany odbornik. Pokud je spotrebic
nespravné pfipojeny, zanika v pfipadé Skody narok

na zaruku.
Montaz a zapojeni Ridte se specialnim montaznim navodem.
Upozornéni tykajici
se vasi Tento spotfebi¢ je uréen pouze pro pouziti
bezpeénosti v domacnosti. Spotfebi¢ pouzivejte vyhradné

k pfipravé potravin vhodnych ke konzumaci.
Dospéli a déti nesmi spotfebi¢ pouZzivat bez dozoru,

pokud toho nejsou télesné ¢i duSevné schopni
nebo

nemaiji potfebné znalosti a zkuSenosti.
Nikdy nedovolte détem, aby si hraly se spotfebi¢em.

Horky varny prostor Nebezpedi popalenil
Nikdy se nedotykeijte horkych povrchi topnych
avarnych spotfebic¢d. Nikdy se nedotykejte horkych
vnitfnich ploch trouby, ani topnych prvkd. Dvirka
trouby otevirejte opatrné. Mohla by unikat horka
para. Udrzujte malé déti mimo dosah spottebicu.



Horké prislusenstvi

Poskozena dvirka trouby
nebo tésnéni dvifek

Zkorodovany povrch

Otevieny kryt

Horké nebo vihké
prostiedi

Nebezpedi pozéarul!

Do varného prostoru nikdy neukladejte hotlavé
predméty.

Nikdy neotevirejte dvitka trouby, kdyZ uvnitt zacne
vznikat dym. Vypnéte spotfebi¢. Vytahnéte sitovou
zastréku, nebo vypnéte jisti¢ v pojistkové skfince.
Nebezpedi zkratul!

Nikdy neskfipeijte pfivodni kabel horkymi dvitky
trouby. Mlze se poskodit kabelova izolace.
Nebezpedi popalenil

Nikdy nepouzivejte k pfipravé pokrmd velké
mnozstvi napojd s vysokym procentem alkoholu.
Alkoholové pary se mohou ve varném prostoru
vznitit. Pouzivejte pouze malé mnozstvi napojl

s vysokym procentem alkoholu a dvitka trouby
otevirejte opatrné.

Nebezpedi popalenil

Horké pfislusenstvi nikdy ze spotfebice
nevyndaveijte bez chiapky.

Nebezpedi vazného poskozeni zdravi!

Spotrebi¢ nikdy nepouzivejte, kdyz jsou poSkozena
dvitka nebo jejich tésnéni. Jinak mize dochazet

k Uniku mikrovinné energie. Spotfebi¢ zacnéte
Znovu pouzivat az po oprave.

Nebezpedi vazného poskozeni zdravi!

Pfi nedostatec¢ném ¢isténi mize povrch spottebice
¢asem zkorodovat. Mlze dochéazet k Uniku
mikrovinné energie. Spotfebic pravidelné Cistéte.

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Nikdy neodstranujte kryt spotrebice. Spotrebic
pracuje s vysokym napétim.

Nebezpedi vazného poskozeni zdravi!
Nikdy neodstranujte kryt spotfebice. Chrani pred
Uunikem mikrovinné energie.

Nebezpedi zkratu!
Nikdy nevystavuijte spotfebi¢ vétSimu Zaru a vihku.



Neodborné opravy

Upozornéni tykajici
se mikrovinného
ohrevu

Priprava potravin

Nadobi

Vykon a doba
mikrovinného ohrevu

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpelné. Provadét
opravy a vyménovat poskozené privodni kabely smi
vyhradné technik zakaznického servisu vyskoleny
nasi spoleénosti.

Je-li spotrebi¢ vadny, vypnéte jisti¢ v pojistkové
skfifce nebo vytahnéte sitovou zastréku. Zavolejte
servis.

Nebezpedi pozarul!

Mikrovinny ohfev pouzivejte pouze k pfipravé
potravin vhodnych ke konzumaci. Jiné pouziti mze
byt nebezpecné a zplsobit Skody.

Naptiklad nahfaté pantofle nebo polstarky s obilim
se mohou vznitit i po nékolika hodinach.

Nebezpedi Urazu!

Porcelanové a keramické nadobi mize mit

v drzadlech a poklickach drobné dirky. Za témito
dirkami mohou byt skryty dutinky. Vnikne-li do
téchto dutinek vihkost, mize dojit k prasknuti
nadobi.

Nepouzivejte nikdy nadobi, které neni pro
mikrovinny ohfev vhodné.

Nebezpedi popalenil

Nadoby se mohou horkymi pokrmy ohtat. Nadobi
a pfislusenstvi vyndaveijte z varného prostoru vzdy
chnapkou.

Nebezpedi pozarul!

Nikdy nenastavujte prili§ vysoky mikrovinny vykon
ani pfilis dlouhou dobu mikrovinného ohfevu. Maze
dojit ke vzniceni potravin a poskozeni spotfebice.
Ridte se Udaji v tomto navodu k pouZiti.



Obaly Nebezpedi pozaru!
Pokrmy nikdy neohftivejte v tepelné izolac¢nich
obalech.

Potraviny v plastovych nebo papirovych obalech,
nebo v obalech z jinych hoflavych material(,
nenechavejte pfi ohtivani nikdy bez dozoru.

Nebezpedi popalenil
u vzduchoté:sné uzavienych potravin mize obal
prasknout. Ridte se Udaji na obalu.

Napoje Nebezpedi oparenil
PFi ohtivani kapalin mlze dochéazet k utajenému
varu. Pfi utajeném varu dosahne tekutina teploty
varu, aniz dochazi k vystupovani typickych bublin.
Jiz pfi sebemensim otfesu nadoby miize horka
tekutina zacit nahle prudce bublat a vystfiknout.
P¥i ohfivani tekutiny vlozte vzdy do nadoby IZici.
Zabranite tim utajenému varu.

Nebezpedi vybuchu!
Nikdy neohfivejte napoje v pevné uzavfenych
nadobach.

Nikdy neohrivejte alkoholické napoje na pfilis
vysokou teplotu.

Kojenecka vyziva: Nebezpedi popalenil
Nikdy neohfivejte kojeneckou vyzivu v uzavienych
nadobach. Vzdy odstrante vicko nebo dudlik.
Po ohtati dobfe zamichejte nebo protfepte. Tak
dojde ke stejnomérnému rozdéleni tepla.
Nez date ditéti vyzivu, prekontrolujte jeji teplotu.



Potraviny se slupkou nebo

skorapkou

Vysychani potravin

Potraviny s nizkym
obsahem vody

Stolni olej

Priciny skod

Plech na peceni, alobal
nebo nadoba na dné
trouby

Hlinikové misky
Voda v horké troubé

VIhké potraviny

Nebezpedi popalenil

Nikdy nevarte vejce ve skofapce. Nikdy neohfivejte
vejce varena natvrdo. Mohla by vybuSnym
zplsobem prasknout. Totéz plati pro Skeble, Zelvy,
hlemyzdé a koryse.

U volskych ok nebo vajec do skla pfedem
napichnéte Zloutek.

U potravin s tvrdou slupkou, jako jsou napf. jablka,
rajskéa jablka, brambory nebo parky, mdze slupka
prasknout. Pfed ohfivanim proto slupku napichnéte.

Nebezpedi pozarul!
Nikdy mikrovinnym ohfevem nesuste potraviny.

Nebezpedi pozarul!

Nikdy pfilis dlouho nebo na pfilis vysoky vykon
nerozmrazujte ani neohfivejte potraviny s nizkym
obsahem vody, jako napt. chléb.

Nebezpedi pozarul!
Nikdy mikrovinnym ohfevem nerozpalujte stolni olej.

Plech na peceni nebo nadobi nepokladejte na dno
trouby. Dno trouby nevykladejte alobalem.

Hrozi hromadéni tepla. Doby peceni a opékani pak
jiz nesouhlasi a poskozuje se smalt.

Ve spotrebici nepouZivejte hlinikové misky.
Jiskfenim by mohlo dojit k poSkozeni spotfebice.

Nikdy nelijte do horké trouby vodu. Vznikla by para.
Zménou teploty by mohlo dojit k poSkozeni smaltu.

V uzavrené troubé neuchovavejte po delsi dobu
vihké potraviny. Poskodil by se smalt.

Ve spotfebici neskladujte zadné pokrmy. Mdze to
vést ke vzniku koroze.



Ovocna stava

Chladnuti s otevienymi
dvirky spotiebice

Silné znedisténé tésnéni

Dvirka spotiebice jako
sedatko nebo odkladaci
plocha

Preprava spotiebice

Mikrovinny ohrev
naprazdno, bez potravin
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Velmi stavnaté kolace nekladte na univerzaini plech
prilis vysoko. Ovocna §tava, kteréa by z univerzélniho
plechu kapala, by zanechala skvrny, které byste jiz
nemohli odstranit.

Troubu nechavejte vychladnout pouze zavienou.
Do dvifek spotfebice nic nepfiskripavejte. | kdyz
dvitka jen pooteviete, mize ¢asem dojit k poskozeni
okolniho nabytku.

Je-li tésnéni silné znedisténo, dvirka spotrebice
spravné nedoviraji. Mohlo by dojit k poskozeni
okolniho nabytku. Tésnéni udrzujte vzdy v gistoté.

Na otevfena dvirka spotfebiCe nestoupeijte ani
nesedejte. Na dvifka spotrebice nestavte zadné
nadoby ani pfislusenstvi.

Spotrebi¢ neprenasejte ani nedrzte za madlo dvirek.
Madlo dvitek by nevydrZelo vahu spotfebice
a mohlo by se ulomit.

Mikrovinny ohtev zapineijte jen tehdy, kdyZ jsou
ve varném prostoru potraviny. Naprazdno, bez
potravin, by mohlo dojit k pfetizeni spottebice.

Vyjimkou je kratky test nadobi (viz Upozornéni

k nadobi).



Vas novy spotrebic

Ovladaci panel

Tlacgitko Rezim
S nastavenym pofadim

Zde se seznamite se svym novym spotfebi¢em.
Popiseme vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci
prvky. Dozvite se informace o varném prostoru

a prislusenstvi.

Zde je prehledné vyobrazeny ovladaci panel.
V zavislosti na typu spotfebice jsou mozné jednotlivé
odchylky.

Tlacitka

)

® @

© @@

Vykony mikrovinného
ohfevu

Tlaéitka

‘ Displej

Otocny voli¢ Vykony mikrovinného
ohfevu

Pod jednotlivymi tladitky jsou senzory. Nemusite je
tisknout. Pouze se dotknéte pfislusného symbolu.

Vyjimka: Tlacitko rezimu s nastavenym pofadim
a tladitka vykonu mikrovinného ohfevu jsou
normalni tladitka.

11



TlaCitka

Symbol Funkce tlacitka

123 Volba rezimu s nastavenym pofadim

90 Nastaveni vykonu mikrovinného ohfevu 90 W

180 Nastaveni vykonu mikrovinného ohfevu 180 W

360 Nastaveni vykonu mikrovinného ohfevu 360 W

600 Nastaveni vykonu mikrovinného ohfevu 600 W

900 Nastaveni vykonu mikrovinného ohfevu 900 W

L] Volba druhu ohfevu

Volba programové automatiky

Volba MikroKombi

4 Prechod o jeden fadek dolli na displeji

A Prechod o jeden fadek nahoru na displeji

™ Volba paméti

» 5 Zapnuti rychloohfevu

® Otevieni a zavieni nabidky ¢asovych funke

-0 Vypnuti a zapnuti osvétleni pecici trouby

§ Kratké stisknuti = zjisténi informaci
Dlouhé stisknuti = otevieni a zavieni nabidky zakladnich
nastaveni

C= Aktivace/deaktivace détské pojistky

® Zapnuti a vypnuti pecici trouby

o Krétkeé stisknuti = spusténi/pozastaveni provozu
Dlouné stisknuti = preruseni provozu

Otocny voli¢
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Oto¢nym voli¢em mUzete ménit vSechny navrzené
hodnoty a hodnoty nastaveni.

Otocné knofliky jsou zapustné. Otocny knoflik Ize
zasunout a vysunout stisknutim v nulové poloze.



Displej

Napis

Oblast nastavovani

Stavovy Fadek

Kontrola teploty

Displej je rozdéleny na rizné ¢asti:
®  napis, ktery je zobrazeny pouze pred spusténim,
® oblast nastavovani,

= stavovy fadek, ktery se zobrazi po spusténi.

V nejhornéjsim fadku se zobrazi zvolena funkce,
napr. druhy ohtevu, programy, ¢asové funkce atd.
Sipky vpravo indikuji, jakym smérem se Ize
tlacitky %7 a A pohybovat.

Po spusténi napis zhasne.

V oblasti nastavovani se zobrazuji navrzené
hodnoty, které mizete zménit.

Navigacnimi tlaCitky N7 a A Ize pfechazet

z jednoho fadku na druhy. Radek, na kterém se
pravé nachazite, je vlevo a vpravo oznacen
zavorkami. Hodnotu v zavorce Ize zménit otoénym
voli¢em.

Stavovy fadek se nachazi dole na displeji.

Po spusténi se na ném zobrazi aktuélni ¢as,
probihajici Casové funkce nebo nastavena détska
pojistka.

Pred spusténim se v pfipadé potfeby zobrazi kratké
informacni texty k nastaveni.

Sloupce kontroly teploty indikuji faze ohfevu
nebo zbytkové teplo v troubé.

horni/dolni ohfev

180°C

13



Faze ohrevu

Zbytkové teplo

Varny prostor

Chladici ventilator

Osvétleni pecici trouby
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Po spusténi se vedle nastavené teploty zobrazi pét
sloupcll. Kdyz je vyplnény i posledni sloupec, byla
dosazena nastavena teplota.

Pokud jste nastavili stupen grilovani nebo
mikrovinny ohfev, sloupce se nezobrazi.

Béhem zahtivani mlzete tladitkem i zjistit aktualni
teplotu pfi zahfivani.

Na zakladé teplotni setrvacnosti se zobrazena
teplota mize mirné lisit od skutecné teploty v
troubé.

Po vypnuti indikuje kontrola teploty zbytkové teplo

v troubég.

Jsou-li vyplnéné vSechny sloupce, je teplota v troubé
cca 300 °C. Ukazatel zhasne, kdyz teplota klesne
cca na 60 °C.

Spotrebi¢ je vybaveny chladicim ventilatorem.

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

Pozor! Nezakryveijte vétraci stérbiny. Jinak hrozi
prehtati pecici trouby.

Chladici ventilator bézi jesté uréitou dobu po
skonceni provozu.

Béhem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni.

Kdyz oteviete dvitka pecici trouby, osvétleni se
zapne.

Tlacditkem -&: Ize osvétleni vypnout a zapnout.
Upozornéni:

Pfi mikrovinném ohtevu zlstava trouba studena.
Presto se chladici ventilator zapne. Maze dale bézet,
i kdyZ je mikrovinny ohtfev uz ukoncen.

Na okénku dvifek, vnitfnich sténach a dné se maze
vytvaret kondenzovana voda. Je to normalni a nema
to vliv na funk&nost mikrovinné trouby. Po peceni
kondenzovanou vodu utfete.



Prislusenstvi

Ptislusenstvi Ize zasunout do pedici trouby do 3
rliznych vysek.

Kdyz je pfisluSenstvi horké, mize se zdeformovat.
Po vychladnuti deformace zmizi a nema zadny vliv
na funkci.

PrisluSenstvi mlzete dokoupit v autorizovaném
servisu nebo ve specializované prodejné. Uvedte
prosim Cislo HEZ/HMZ.

Univerzalni panev HEZ862000

na velké pecinky, suché a Stavnaté kolace, nakypy a gratinované
pokrmy. Pokud grilujete maso pfimo na rostu, je mozné ji pouZit
k zachyceni odkapavajiciho tuku. Univerzaini panev zasunte do
vySky 1.

Univerzalni panev zasunte do pecici trouby zkosenou stranou

k dvirkdm.

Rost
pro nadoby, kolacové formy, pecené a grilované pokrmy.
Rost Ize obréatit zakfivenou ¢asti nahoru =—~ nebo dolli ~.
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Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prislusenstvi mizete zakoupit

u zakaznického servisu nebo ve specializovanych
prodejnach.

Rozsahlou nabidku k Vasi pecici troubé naleznete
v nasich prospektech nebo na internetu.

Nabidka a moznost objednani zvlastniho
prislusenstvi on-line se v jednotlivych zemich lisi.
Nahlédnéte do prodejnich podkladd.

HEZ861000 Smaltovany plech na
peceni

pro kolace a placicky.
Plech na peceni zasunte do trouby zkosenou stranou k dvirk(im
az nadoraz.

HEZ863000 sklenény plech

na velké pecené, Stavnaté kolace, nakypy a gratinované
pokrmy. Pokud grilujete maso pfimo na rostu, je mozné ho
pouzit k zachyceni odkapavajiciho tuku. Sklenény plech
zasuite do vySky 1. Sklenény plech Ize pouzit také jako plochu
pro polozeni nddoby pfi mikrovinném ohfevu.

HMZ21GB Sklenény pekac

pro dusené pokrmy a nakypy, které se pripravuji v pecici
troubg&. Je vhodny predevsim pro programovou automatiku.

Zbozi ze zakaznického
servisu

Pro své domaci spotfebice si mlzete

u zakaznického servisu, ve specializované prodejné
nebo v internetovém obchodé pro jednotlivé zemeé
zakoupit vhodné oSetrovaci a Cistici prostredky
nebo ostatni pfislusenstvi. Uvedte pfislusné cCislo
zbozi.

Ubrousky na oSetfovani ploch
z uslechtilé oceli
C. zbozi 311134

Zabranuji usazovani necistot. Optimalni oSetfeni ploch
spotfehicl z uslechtilé oceli diky impregnaci specialnim
olejem.

Cistici gel na pecici trouby a grily
C. zbozi 463582

K Cisténi vnitrku trouby. Gel je bez zapachu.

Hadfrik z mikrovlakna se strukturou
C. zboZi 460770

Mimoradné vhodny k ¢isténi choulostivych povrchi, jako je
napr. sklo, sklokeramika, uslechtild ocel nebo hlinik. Hadfik
z mikrovlakna odstrafuje v jednom kroku tekuté a mastné
necistoty.

Pojistka dvirek
C. zbozi 612594

Aby dvitka pecici trouby nemohly otevfit déti. V zavislosti
na dvirkéch spotfebice se pojistka piSroubovava rizné.
Ridte se listem, ktery je pfilozeny k pojistce dvifek.

16



Pred prvnim pouzitim

V této kapitole naleznete vse, co musite udélat, nez
zacnete poprvé varit.

Uvodni nastaveni

Nastaveni ¢asu a zména
jazyka

Nastavte ¢as

V ptipadé potfeby zménte jazyk textu na
ukazateli

Rozehtejte troubu

Vydistéte prisluSenstvi

Prectéte si bezpecnostni pokyny na zacatku
navodu k pouZziti. Jsou velmi dllezité

Po ptipojeni nového spotiebice se na displeji na
prvnim fadku zobrazi napis "Uhrzeit einstellen”
("nastaveni ¢asu"). Nastavte Cas a v pripadé potfeby
jazyk textu na ukazateli. Pfednastavené je
zobrazovani textl v ¢esting.

Uhrzeit einstellen v (NA

l[ Uhrzeit
14:05

l mit ® schlieBen

N =

. Tlacitkem N7 prejdéte na prednastaveny Cas.
. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni Cas.
. Tlacitkem A prejdéte nahoru.

"Uhrzeit" ("Cas") se zobrazi vlevo a vpravo

v zavorkach.

Oto¢nym volicem prejdéte na "Sprache wéhlen:"
("volba jazyka").

Stisknéte tladitko 7.

Vlevo a vpravo v zavorkach se zobrazi "deutsch”
("némecky").

Otocnym voli¢em nastavte pozadovany jazyk.

K dispozici je 30 raznych jazyku.

. Stisknéte tlagditko ®.

Cas ajazyk se uloZi. Na displeji se zobrazi
aktualni ¢as.
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Prvni zahrati
varného prostoru

Vycisténi
prislusenstvi pred
prvnim pouzitim

18

Jazyk mlzete kdykoli zménit. Viz kapitola Zakladni
nastaveni.

Aby se odstranila v(iné novoty, rozehfejte uzavienou
a prazdnou troubu.

Zkontrolujte, zda v troubé nezlstaly zbytky obald,
napf. kulicky polystyrenu.

Vétrejte kuchyn, dokud se pedcici trouba zahfiva.

Rozehtejte troubu pomoci horniho/dolniho ohfevu
na 240 °C.

1. Stisknéte tladitko @.
Zobrazi se Uvodni displej s popisem tladitek.

2. lhned poté stisknéte tladitko [J.
V nejhornéjsim radku se zobrazi napis "druhy
ohtevu". V oblasti nastavovani se jako navrh
zobrazi 3D-horky vzduch a 160 °C. Druh ohfevu
je vlevo a vpravo zobrazeny v zavorkach.

3. Oto¢nym voli¢em zménte druh ohfevu na
horni/dolni ohrev.

4. Tlacitkem N7 prejdéte na teplotu.
V zavorkach vlevo a vpravo je nyni zobrazena
teplota.

5. Otoénym voli¢em nastavte 240 °C.

6. Stisknéte tlacitko DI
Ohrtev se spusti. Napis druhy ohfevu zhasne.
Dole na displeji se zobrazi stavovy fadek
s Casem.

7. Po 60 minutach pedici troubu vypnéte
tlacitkem @.
Sloupce kontroly teploty indikuji zZbytkové teplo
v troubé.

Pred prvnim pouzitim ptislusenstvi vyCistéte
dUkladné pomoci myciho roztoku a utérky.



Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

Spotfebi¢ se zapina a vypina tlacitkem @.

Stisknéte tlacitko @.
Zobrazi se Uvodni displej s popisem tladitek.

CIE| o BR .
MikroKombi

Zvolte pozadovanou funkci:

Tlacitko 90, 180, 360, 600 nebo 900 W = mikrovinny
ohrev

Tlacitko [.J = druhy ohfevu

Tlacitko [89) = programy

Tlacitko & = MikroKombi

Tladitko 123 = rezim s nastavenym pofadim

Tlacitko M = nastaveni uloZzena do paméti

Pokud béhem nésledujicich sekund nezvolite zadny
druh provozu, zobrazi se napis "zvolit funkci".

V jednotlivych kapitolach je podrobné popsano, jak
se provadi nastaveni.

Stisknéte tlacitko @.
Pecici trouba se vypne.
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Nastaveni pecici trouby

Druhy ohrevu

Druhy ohievu a teplotni rozmezi

V této kapitole je popsano
jakymi druhy ohfevu je pedici trouba vybavena,
jak se nastavuje druh ohfevu a teplota,

jak Ize zvolit urgity pokrm z doporucenych
nastaveni

a jak se nastavuje rychloohrev.

U své pedici trouby mlzete vyuzivat velky pocet
druhl ohfevu. Tak mazete pro kazdy pokrm zvolit
optimalni zplsob pfipravy.

Pouziti

3D-horky vzduch Pro peceni kolacl a drobného peciva na dvou Urovnich.
30-250°C

Horky vzduch Pro pedeni tfenych kolactl ve formach na jedné drovni.
30-250°C

Horni/dolni ohfev Pro pedeni kolacl a masa na jedné drovni. Obzvlasté vhodny
30-300°C pro kolace s vihkou horni vrstvou (napf. tvarohovy kolac)

a kolace na plechu.

Intenzivni ohfev

Pro pokrmy s kfupavym spodkem (napf. quiche).

100-300°C Teplo sala shora a mimoradné silné zdola.
Dolni ohfev Pro pokrmy a pecivo, které maji byt zespoda upecené
30-200°C vice dohnéda nebo s kiirkou.

Dolni ohfev zapnéte jen kratce na konci peceni.

Gril s cirkulaci vzduchu
100-250°C

Pro driibeZ a vétsi kusy masa.

VelkoploSny gril Pro grilovani velkého mnoZstvi steak(, park(, toast(i
slaby (1), stfedni (2), silny (3) a kusd ryb.
Maloplo$ny gril Pro grilovani malého mnoZstvi steakd, park(, toast(

slaby (1), stfedni (2), silny (3)

nebo kusd ryb.
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Druhy ohi'evu a teplotni rozmezi

Pouziti

Mirny ohfev Pro jemné kousky masa, které maji byt upecené stfredné/
70-100°C dor(izova nebo domékka.

Predehrev Pro predehfivani porcelanového nadob.

30-70°C

UdrZovani teploty Pro udrZovani teploty pokrm.

60-100°C

Nastaveni druhu
ohrevu a teploty

Priklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho
ohtevu, 185 °C.

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

Toto nastaveni mdzete ihned spustit tlacitkem D).

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a jinou
teplotu, postupujte nasledovné:

2. Otoénym volicem nastavte poZzadovany druh
ohtevu.

[:] druhy ohrevu

I horni/dolni ohrev

=

3. Tlacitkem 7 prejdéte na teplotu.
Navrzena teplota je zobrazena v zavorkach vlevo
avpravo.

druhy ohievu " EAPN
S ™

horni/dolni ohFev .@ 5

C}

El |
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Tipy pro nastaveni:

Otevieni dvifek pecici
trouby béhem provozu

Pozastaveni provozu

Zmeéna teploty nebo
stupné grilovani
Preruseni provozu

Zjisténi informaci

Nastaveni doby trvani

Posunuti ¢asu konce

22

4. Oto¢nym volicem nastavte pozadovanou teplotu.

Ohrev se spusti.

6. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte troubu
tladitkem @ nebo opét zvolte druh provozu
a provedte nastaveni.

Provoz se pozastavi. Pecici trouba je ve stavu pauzy.
Blika D00. Zaviete dvitka a znovu stisknéte
tlacitko DIl. Provoz bude pokracovat.

Kratce stisknéte tladitko DII. Pecici trouba je ve
stavu pauzy. Blika Dll. Znovu stisknéte tlacitko DI
Provoz bude pokracdovat.

Je mozna kdykoli. Teplotu nebo stupen grilovani
zménte otocnym voli¢em.

Drzte stisknuté tlacitko DI, dokud se nezobrazi
"zvolit funkci". Mlzete provést nové nastaveni.
Kratce stisknéte tlaCitko i. Pro kazdou informaci
znovu kratce stisknéte tlacitko i.

Pred spusténim ziskate informace o druzich ohtevu,
vySkach zasunuti a pfisluSenstvi. Po spusténi
mUZete zjistit teplotu varného prostoru pfi zahfivani.
Viz kapitola Casové funkce, Nastaveni doby trvani.

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti asu konce.



Doporucena
nastaveni

Volba pokrmu

Uplynuti doby trvani

Tipy pro nastaveni:

Zména teploty nebo
stupné grilovani

Zména doby trvani

Zjisténi informaci

Posunuti ¢asu konce

Pokud zvolite pokrm z doporu¢enych nastaveni,
jsou optimalni hodnoty nastaveni jiz stanoveny.
MUzZete si vybrat z mnoha riznych kategorii.
Najdete zde velké mnozZstvi pokrmi s doporu¢enym
nastavenim, od kolacu, chleba, driibeze,

masa a zvefiny az po nakypy a hotové vyrobky.
Teplotu a dobu trvani mlzete zménit. Druh ohtevu
je nastaveny pevné.

Pres nékolik Urovni vybéru se dostanete
k jednotlivym pokrmim. Vyzkousejte to. VSimnéte si
rozmanitosti pokrmd.
1. Stisknéte tladitko [LJ.
Na displeji se zobrazi jako navrh 3D-horky
vzduch, 160 °C.
2. Otocny voli¢ otocte doleva na doporucena
nastaveni.
Zobrazi se prvni kategorie pokrmd.
3. Tlacitkem Y prejdéte na kategorii pokrm
a oto¢nym volicem zvolte pozadovanou kategorii.
Tlacitkem 7 prejdéte na dalsi droven. Otocnym
voli¢em provedte dalsi vybér.
Nakonec se zobrazi nastaveni pro zvoleny pokrm.
Teplotu Ize zménit, druh ohfevu nikoli.
4. Stisknéte tlacitko D0.
Ohfev se spusti. Na stavovém fadku se odméruje
doba trvani.
Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na stavovém fadku se zobrazi 00:00:00. Akusticky
signal mdzete preddasné vypnout tlacitkem (.

Teplotu nebo stupen grilovani zménte oto¢nym
volicem.

Stisknéte tlacitko B, otoénym volicem pfejdéte na
dobu trvani. Stisknéte tlacitko N a otoénym voli¢em
dobu trvani zménte. Stisknéte tladitko O©.

Stisknéte tladitko i.

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti asu konce.
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Nastaveni
rychloohrevu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni rychloohievu

Preruseni rychloohievu

24

Rychloohtev se nehodi pro vSechny druhy ohfevu.

3D-horky vzduch
Horky vzduch
Horni/dolni ohtev
Intenzivni ohfev

Rychloohtev funguje pouze tehdy, pokud
byla nastavena teplota vyssi nez 100 °C.
Je-li teplota v troubé jen nepatrné nizsi nez
nastavena teplota, neni rychloohtev nutny.
Nezapne se.

Predpoklad: Musi byt nastaveny vhodny druh
ohfevu a vhodna teplota.

Stisknéte tladitko »$% pro rychloohrev.
Vpravo vedle nastavené teploty se zobrazi
symbol » 5.

Sloupce kontroly teploty se vyplruji.

Kdyz jsou vSechny sloupce vypInéné, rychloohtev
skoncil. Uslysite kratky zvukovy signal.
Symbol »$ zhasne.

Béhem rychloohfevu Ize kratkym stisknutim
tladitka @ zjistit aktualni teplotu pfi zahfivani.
Stisknéte tlacitko »$%. Symbol zhasne.

Poznamky

Kdyz zménite druh ohfevu, rychloohrev se prerusi.

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

Béhem rychloohfevu Ize tlacitkem § zjistit aktualni
teplotu v troubé.

Abyste dosahli rovnomérného vysledku peceni,
vlozte pokrm do trouby az po skonceni
rychloohfevu.



Mikrovinny ohrev

Upozornéni
k nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Test nadobi

Mikroviny se v potravinach méni na teplo.
Mikrovinny ohfev mUzete pouzivat sélo, tzn.
samotny, nebo v kombinaci s jinym druhem ohfevu.
Obdrzite informace o nadobi a mizete si precist, jak
se mikrovinny ohfev nastavuije.

Upozornéni

V kapitole Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchyriském studiu naleznete ptiklady
rozmrazovani, ohfivani a vareni pomoci
mikrovinného ohfevu.

Vhodné je Zaruvzdorné nadobi ze skla,
sklokeramiky, porcelanu, keramiky nebo tepelné
odolné plastické hmoty. Tyto materialy propoustéji
mikroviny.

MUzZete pouzit i servis. Tak si usetfite prelévani.
Nadobi se zlatym nebo stfibrnym dekorem
pouzivejte pouze tehdy, zaruCuje-li vyrobce, ze je
vhodné k mikrovinnému ohtevu.

Nevhodné je kovové nadobi.

Kov nepropousti mikroviny. Pokrm zlstava

v uzaviené kovové nadobé studeny.

Pozor! Kov - napt. IZice ve sklenici - musi byt vzdalen
nejméné 2 cm od stény trouby a dveri. Jiskfeni by
mobhlo znicit vnitfni sklo dvefi.

Nikdy nezapinejte mikrovinny ohfev bez pokrmu.
Jedina vyjimka je nasleduijici test nadobi.

Nejste-li si jisti, zda je vase nadobi pro mikrovinny
ohfev vhodné, provedte tento test:

P¥i maximalnim vykonu vloZte prazdnou nadobu na
Y2 az 1 minutu do spotfebice. Mezitim kontrolujte
teplotu. Nadoba by méla zlstat studena, popf.
vlazna. Jestlize je nadobi horké nebo vznikaji jiskry,
je nevhodné.
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Vykony
mikrovinného
ohrevu

|
Nastaveni
mikrovinného
ohievu
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Tlacitky nastavte pozadovany mikrovinny vykon.

oW k rozmrazovani choulostivych pokrm(i

180 W k rozmrazovani a dalSimu vareni

360 W k vareni masa a k ohfivani choulostivych
pokrm(i

600 W k ohfivani a vareni pokrmii

900w k ohFivani tekutin

Kdyz stisknete nékteré tladitko, zvoleny vykon se
rozsviti.

Upozornéni

Maximalni vykon mikrovinného ohfevu 900 W
mUZete nastavit nejvySe na 30 minut. Pfi vSech
ostatnich vykonech je mozna doba trvani az
90 minut.

Priklad na obrazku: nastaveni vykonu mikrovinného
ohtevu 360 W, doba trvani 17 minut.

1. Stisknéte tlaCitko pozadovaného vykonu
mikrovinného ohtevu.
Tladitko sviti. Na displeji se zobrazi napis
"mikrovinny ohtev". Zobrazi se navrzena
doba trvani.

mikrovinny ohfev -~

01:00 min:s @




Uplynuti doby trvani

Tipy pro nastaveni:
Otevieni dvifek pecici
trouby béhem provozu

Pozastaveni provozu

Zména doby trvani

Preruseni provozu

2. Otoénym volic¢em nastavte dobu trvani.

[ 17:00 min:s @ o
: :

3. Stisknéte tlagitko DI

Ohtev se spusti. Doba trvani se viditelné odméruje.

Zazni akusticky signal. Mikrovinny ohtev skoncil.
Je zobrazena doba trvani 00:00 min:s. Signal
mUzZete predCasné vypnout tladitkem (.

Provoz se pozastavi. Po zavieni dvitek pedici
trouby kratce stisknéte tladitko DIJ. Provoz bude
pokracdovat.

Kratce stisknéte tlacitko DJI. Na stavovém fadku
blika symbol DIl. Pedici trouba je ve stavu pauzy.
Znovu stisknéte tlacitko DIl. Provoz bude
pokracdovat.

Je mozna kdykoli. Dobu trvani zmérnte oto¢nym
volicem.

Drzte stisknuté tlacitko DI, zobrazi se napis "zvolit
funkci". MZete provést nové nastaveni.
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MikroKombi

MikroKombi mirny

MikroKombi
intenzivni

28

U téchto druhd ohfevu se automaticky pfipoji
mikrovinny ohfev o stfednim vykonu. Jednoduse
nastavte teplotu uvedenou v receptu nebo obvyklou
teplotu a polovi¢ni dobu peceni.

Tento druh ohfevu je vhodny pro kolaée ve formé,
jako

Ttené kolace, napr. mramorovy kolac,
trikralovy kolac, ovocny kolac

Krehké kolace se Stavnatou horni vrstvou,
napf. zakryty jablkovy kolac, tvarohovy kolac

Kolace z prasku
Kynuté kolace, napf. rizovy kolac
MikroKombi mirny je vhodny také pro pecené.

PouZivejte tmavé kovové nebo pruzné plastové
formy na peceni. Na pe¢ené je vhodna Zaruvzdorna
sklenéna forma s poklickou nebo bez poklicky.

Tento druh ohtevu je vhodny pro
Ddribez, napf. kurata
Nakypy, napf. téstovinovy nakyp
Gratinované pokrmy, napft. zapékané brambory
Zapedeneé ryby, Cerstvé a zmrazené

Pouzivejte zaruvzdorné sklenéné nebo keramické
nadoby.



Nastaveni
MikroKombi

Uplynuti doby trvani

Pokud jsou v receptu uvedené Udaje pro rizné
druhy ohtevu, pouzijte nastaveni pro horni/dolni
ohtev. Doba peéeni uvedena v receptu by neméla
byt kratsi nez 30 minut.

VloZte pokrm do studeného varného prostoru.
Nadobu umistéte doprostfed rostu do vysky 1.

1. Stisknéte tladitko &
Na displeji se zobrazi jako navrh MikroKombi
mirny, 180 °C.

Pokud chcete MikroKombi intenzivni, otoCte otocny
voli¢. Zobrazi se MikroKombi intenzivni, 200 °C.

2. Tlacitkem 7 prejdéte na teplotu a oto¢nym
voli¢em ji nastavte.

3. Stisknéte tlacitko ® a otocnym volicem prejdéte
na dobu trvani.
Jako navrh se zobrazi doba trvani 20:00 minut.

4. Stisknéte tlacitko 7 a oto¢nym voli¢em nastavte
dobu trvani.

5. Stisknéte tladitko .
6. Tlacitkem D00 spustte ohfev.

Doba trvani se viditelné odméruje na stavovém
fadku.

Zazni akusticky signal. Ohfev skoncil. Na stavovém
fadku je zobrazeno 00:00:00. Signal mazete
predcasné vypnout tlacitkem (.
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Kombinace

Pouziva se vzdy zvoleny druh ohfevu soucasné
s mikrovinnym ohtevem. Pokrmy budou diky
mikrovinnému ohfevu rychleji hotové a presto
opecené hezky dohnéda.

Dobu trvani mdzete nastavit az na jeden a pul
hodiny.

Vhodné druhy ohfevu = 3D-horky vzduch
= Horky vzduch
= Horni/dolni ohfev
= Gril s cirkulaci vzduchu
= Velkoplosny gril
= MaloploSny gril
Vhodné vykony S jinym druhem ohfevu mlzete kombinovat vSechny

mikrovinného ohtevu vykony mikrovinného ohtevu, kromé 900 W.

Nastaveni

kombinace Priklad na obrazku: nastaveni horniho/dolniho
ohfevu, 170 °C a mikrovinného ohfevu 360 W,
17 minut.

1. Stisknéte tlacitko [J.
Zobrazi se napis "druhy ohfevu".
Na displeji se zobrazi jako navrh 3D-horky
vzduch, 160 °C.

2. Oto¢nym volicem nastavte pozadovany
druh ohtfevu.

__druhy ohfevu v v A

horni/dolni ohrev ]
»§
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Uplynuti doby trvani

3. Tlacitkem 7 prejdéte na teplotu.
4. Oto¢nym voli¢em zménte teplotu.

5. Stisknéte tlacitko pozadovaného vykonu
mikrovinného ohfevu.
Zvolené tladitko sviti. Zobrazi se népis
"kombinace".

@ . komhmcace A

200° -
@ »4 ﬁ
15:00 min:s l

@ . kombinace

200°C
@ »§f§
17:00 min:s l )

Ohtev se spusti. Doba trvani se viditelné odmértuje
na stavovém fadku.

Zazni akusticky signal. Kombinovany ohtev skoncil.
Na stavovém radku je zobrazena doba trvani
00:00:00. Signal muzete vypnout tlacitkem (.
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Tipy pro nastaveni:

Zména teploty nebo
stupné grilovani

Zména doby trvani

Otevieni dvirek pecici
trouby béhem provozu

Pozastaveni provozu

Preruseni provozu

Posunuti ¢asu konce

Je mozna kdykoli. Teplotu nebo stupen grilovani
zménte otocnym voli¢em.

Stisknéte tlacitko ® a otocnym voliGem prejdéte na
dobu trvani. Stisknéte tlacitko 7 a oto¢nym voli¢em
zménte dobu trvani. Stisknéte tladitko .

Provoz se pozastavi. Po zavieni dvifek znovu
stisknéte D[, provoz bude pokra¢ovat.

Kratce stisknéte tlacitko DI. Pedici trouba je ve
stavu pauzy. Znovu stisknéte D00, provoz bude
pokradovat.

Drzte stisknuté tlacitko DI, dokud se nezobrazi
"zvolit funkci". Mlzete provést nové nastaveni.

Viz kapitola Casové funkce.

Rezim s nastavenym poradim

Vhodné

Nadoby

Nastaveni rezimu
s nastavenym
poradim
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U rezimu s nastavenym poradim mUzZete nastavit az
tfi provozni reZzimy po sobé a poté je spustit.
Predpoklad: Pro kazdy krok musite nastavit dobu
trvani.

druhy ohfevu:
Druh ohfevu MikroKombi mirny a MikroKombi
intenzivni nejsou vhodné.

mikrovinny ohfev

kombinovany ohrev

Vzdy pouzivejte Zaruvzdorné nadoby vhodné pro
mikrovinny ohrev.

Pro kazdou fazi rezimu s nastavenym poradim
nastavte dobu trvani.



Uplynuti doby trvani

Tipy pro nastaveni:

Zmeéna nastaveni

Preruseni provozu

1. Stisknéte tlagitko 23.
Tlagitko sviti. Na displeji se zobrazi napis "rez.
s nast.por.".
V zavorce je zobrazena 1 pro prvni fazi rezimu
s nastavenym poradim.

] _ReZ. s nast. pof. ] -

2. Zvolte poZzadovany druh provozu a provedte
nastaveni.

3. Tlacitkem A piejdéte zpét na [1] a otoCnym
voli¢em zvolte [2] pro druhou fazi reZzimu
s nastavenym poradim.

4. Zvolte pozadovany druh provozu a provedte
nastaveni.

5. Tlacitkem A prejdéte zpét na [2] a otoCenym
voli¢em zvolte [3] pro treti fazi.

6. Zvolte poZzadovany druh provozu a provedte
nastaveni.

7. Stisknéte tlacitko DI
Ohrev se spusti.

Na displeji se zobrazi prvni faze rezimu
s nastavenym poradim. Doba trvani se viditelné
odméruje.

Zazni akusticky signal. Rezim s nastavenym
poradim skongil. Signal mlzete pfedcasné vypnout
tladitkem (.

Zmeéna je moZna pouze pred spusténim.
Tlagitkem A prejdéte nahoru, dokud se v zavorce
nezobrazi 1, 2 nebo 3. Otoénym voli¢em zvolte fazi,
kterou chcete zménit. Zménte nastaveni.

Drzte stisknuté tlac¢itko DI, dokud se nezobrazi
"zvolit funkci". Mlzete provést nové nastaveni.
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Programova automatika

Programovéa automatika umoznuje jednoduchou
pfipravu pokrmU. Zvolte program a zadejte
hmotnost pokrmu. Programova automatika provede
optimalni nastaveni.

Volba programu

Ptiklad na obrazku: nastaveni pro 1 kg Cerstvych
Gasti kurete.

1. Stisknéte tlacitko [01).
Zobrazi se prvni skupina programd a prvni
program.

Programy

Rozmrazovani

Programy

l[ Driibez
. Kure, cerstvé

3. Tlacitkem 7 prejdéte o fadek niz.
4. Otoc¢nym voli¢em zvolte program.
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Program skongdil

Tipy pro nastaveni:

Preruseni programu

Posunuti ¢asu konce

Programy

Driibez

Casti kufete,
cerstvé

5. Stisknéte tlacitko 7. Zobrazi se navrzena
hmotnost pro zvoleny program.

6. Otocnym voli¢em nastavte hmotnost pokrmu.

O Programy e

Casti kufete,
cerstvé

1000 g

7. Stisknéte tlagitko DI

Program se spusti. Na stavovém radku se zobrazi
a viditelné odmérfuje doba trvani.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na stavovém radku je zobrazena doba trvani
00:00:00.

Signal mlzete predCasné vypnout tlacitkem (.

Drzte stisknuté tlacitko DI, dokud se nezobrazi
"zvolit funkci". Mlzete provést nové nastaveni.

Viz kapitola Casové funkce.
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Individualni
nastaveni pro
pfizplisobeni
vysledku vareni

Rozmrazovani
a vareni

S programovou
automatikou

Rozmrazovani
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Pokud vysledek nékterého programu neodpovida
vasim predstavam, mizete pfisté nastaveni zménit.
Nastavte podle popisu v bodé 1 az 6.

Poté stisknéte tlacitko 7 a oto¢nym volicem
presurite svitici policko.

— 0000000 +

Doleva = méné intenzivni vysledek vareni.
Doprava = intenzivnéjsi vysledek vareni.

Tlacitkem D00 spustte program.

Vyjméte potraviny z obalu a zvazte je. Pokud
nemuzete zadat pfesnou hmotnost, zaokrouhlete ji.

V ramci programi vzdy pouzivejte nadoby vhodné
k pouziti v mikrovinné troubé, napf. sklenéng,
keramické nebo univerzalni panev. Myslete pfitom
na pokyny tykajici se pfislusenstvi v tabulce
programd.

Potraviny vkladejte do studené trouby.

Tabulku s vhodnymi potravinami, pfislusnym
hmotnostnim rozmezim a poZadovanym
prislusenstvim naleznete na zavér tohoto navodu.

Nastaveni hmotnosti mimo hmotnostni rozmezi neni
mozné.

U mnoha pokrm uslySite po urcité dobé zvukovy
signal. Potraviny obratte nebo zamicheijte.

Potraviny zmrazujte a skladujte, pokud mozno,
naplocho a naporcované, pri teploté —18 °C.

Zmrazené potraviny pokladejte na mélké nadoby,
napr. sklenény nebo porceléanovy talif.
Housky pokladejte pfimo na rost.

Choulostivé a pfecnivajici ¢asti zakryjte malymi
kousky alobalu. Tak zabranite pfedasnému
uvareni. Dbejte na to, aby se alobal nedotykal stén
varného prostoru.



Po rozmrazeni nechte potraviny kv(li vyrovnani
teploty jesté 10 az 90 minut roztavat.

PYi rozmrazovani masa, drlibeze nebo ryb vznika
tekutina. PFi obraceni ji odstrante. V Zzadném pripadé
se jiz nesmi pouzit ani nesmi prijit do styku s jinymi
potravinami.

Hovézi, jehnéci a veprové maso polozte do nadoby
nejprve tu¢nou stranou dold.

Chléb rozmrazujte jen v potfebném mnozstvi. Rychle
totiz tvrdne.

JiZz rozmrazené mleté maso pfi obraceni vyjméte.

Celou drlbez polozte do nadoby nejprve prsni
stranou dol0, ¢asti dribeze nejprve kizi. Stehna
a kridylka zakryjte malymi kousky alobalu.

U celé ryby zakryjte alobalem ploutve, u rybiho filé
okraje a u rybich podkov precnivajici konce.

Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/pfislusenstvi,

Program rozmeziv kg vySka zasunuti

Rozmrazovani

pSenicny chléb 0,10-0,60 plocha odklopendnadoba
rost, vyska 1

celozrnny chléb™** 0,20-1,50 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

housky 0,05-0,45 rost vyska 1

kolag, suchy* tfeny kolac bez polevy, kynuty kolac 0,20-1,50 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

kolac, Stavnaty tfeny kolac bez polevy, Zelatiny, krému nebo 0,20-1,20 plochaodklopendnadoba

Slehacky rost, vyska 1

mleté maso* hovézi, jehnéci, veprové mleté maso 0,20-1,00 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

hovézi maso™* hovézi pecené, teleci pecené, steaky 0,20-2,00 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

veprové maso** krkovice bez kosti, rolada, fizek, gulas 0,20-2,00 plochaodklopend nadoba
rost, vyska 1

jehnégimaso™* jehnédi kyta, jehnédi plec, jehnécirolada 0,20-2,00 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

dribez veelku** kufe, kachna 0,70-2,00 plochaodklopendnadoba

rost, vyska 1
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Skupina programii Vhodné potraviny
Program

Hmotnostni Nadoba/prislusenstvi,
rozmeziv kg vySka zasunuti

Castidriibeze** kufeci stehna, pllky kurete, husi stehna, husi ~ 0,20-1,20 plochaodklopendnadoba
prsa, kachniprsa rost, vyska 1

rybaveelku** pstruh, treska 0,20-1,20 plochaodklopendnadoba
rost, vyska 1

rybifilg** filé ze Stiky, tresky, lososa, okounika, 0,20-1,00 plochaodklopendnadoba
morského lososa, candata rost, vyska 1

rybi podkova** podkova z tresky, Stiky, lososa 0,20-1,00 plochaodklopendnadoba

rost, vyska 1

*

*ok

***Signal pro obréaceni po uplynuti 24 doby.

Signal pro obraceni po uplynuti s a % doby.

Signal pro obraceni po uplynuti cca poloviny doby.

Vareni

Zelenina Cerstva zelenina: Nakrajejte ji na stejné velké
kousky. Pridejte 2 polévkové Izice vody na kazdych
100 g zeleniny.
Zmrazena zelenina: Vhodna je jen blansirovana
(spafena), ne predvarena zelenina. Hluboce
zmrazena zelenina se smetanovou omackou se
nehodi. Pridejte 1 aZ 2 polévkové Izice vody na
kazdych 100 g. U Spenatu a Gerveného zeli
nepridavejte zadnou vodu.
Zeleninu nechte po skoncéeni programu jesté cca
5 minut odpodinout.

Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/pfislusenstui,

Program rozmeziv kg vySka zasunuti

Zelenina

Cerstva zelenina, vareni* kvétak, brokolice, mrkev, kedlubna, pérek,  0,20-1,00 priklopenanadoba

paprika, cuketa rost, vyska 1
zmrazenazelenina, vareni* Kvétak, brokolice, mrkev, kedlubna, 0,20-1,00 priklopenanadoba

Cervené zeli, Spenat rost, vyska 1

*

Signal pro zamichani po uplynuti poloviny doby.

Brambory
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Varené loupané brambory: Nakrajejte je na stejné
velké kousky. Pfidejte dvé polévkové Izice vody

a trochu soli na kazdych 100 g brambor.



Brambory varené ve slupce: Pouzijte stejné velké
brambory. Brambory omyjte a slupku na nékolika
mistech propichnéte. Jesté vihké brambory viozte

do nadoby bez vody.

Brambory nechte po skondéeni programu jesté cca
5 minut odpocinout. Vodu, ktera se z nich vyvaii,

nejprve slijte.

Zapékané brambory navrstvéte do mélké nadoby

do vysky 3-4 cm.

Zapékané brambory nechte po skondéeni programu
jesté cca 5-10 minut ve spottebiCi odpocinout.

Hranolky, krokety a résti (bramborové placky) musi
byt vhodné pro pfipravu v pecici troubé.

Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/prislusenstui,
Program rozmeziv kg vySka zasunuti
Brambory
varené loupané brambory* pevné (salatové), prevazné pevné (salatové)nebo  0,20-1,00 priklopenanadoba
Skrobové brambory (vhodné na kasi) rost, vyska 1
brambory vafené ve slupce®  pevné (salatové), pfevazné pevné (salatové)nebo  0,20-1,00 priklopenanadoba
Skrobové brambory (vhodné na kasi) rost, vyska 1
zapékané brambory, Cerstvé 0,50-3,00 plocha odklopenanadoba,
rost vySka 2
hranolky,zmrazené** 0,20-0,60 univerzalni vysoky plech
vy$ka 2
krokety,zmrazené** 0,20-0,70 univerzalni vysoky plech
vy$ka 2
rosti (oramborové placky), 0,20-0,80 univerzalni vysoky plech

zmrazené**

vySka 2

*

Signal pro zamichani po uplynuti poloviny doby.

*ok

Signal pro obraceni po uplynuti 24 doby.

Obilné vyrobky

Obilniny pfi vafeni silné péni. Na vSechny obilné

vyrobky proto pouZzivejte vysokou ptiklopenou
nadobu. Nastavte hmotnost obilniny.

Ryze: Nepouzivejte ryzi ve varnych saccich.
Pridejte dvakrat az dvaapUlkrat vice vody, nez je

ryze.

Polenta: U polenty pouZijte, v zavislosti na jemnosti
umleti, dvoj- az trojnasobné mnozstvi vody.
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Kuskus: Pridejte dvojnasobné mnozstvi tekutiny.
Jahly: Pridejte dvakrat az dvaapulkrat vice tekutiny,
nez je jahel.

Obilniny nechte po skoncéeni programu jesté cca
5-10 minut odpocinout.

Skupina programii

Hmotnostni rozmeziv kg

Nadoba/prislusenstvi,

Program vySka zasunuti
Obilné vyrobky
dlouhozrnnaryze* 0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

basmatskaryze*

0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

pfirodni ryze*

0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

polenta™** 0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

Kuskus** 0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

jahly* 0,10-0,50 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

*

*ok

Signal pro zamichani po 1-2 minutach.

Signal pro zamichani cca po 2-14 minutach (podle hmotnosti).

*** Signal pro zamichani po uplynuti poloviny doby.

Nakyp

Polozte pokrm v nadobé vhodné pro mikrovinny
ohfev na rost.

Pikantni a sladky nakyp navrstvéte do mélké nadoby
do vySky cca 5 cm.

Zapékané brambory navrstvéte do mélké nadoby
do vysky 3-4 cm.

Zapékané brambory nechte po skondéeni programu
jesté cca 5-10 minut ve spottebi¢i odpocinout.

Skupina programii

Hmotnostnirozmeziv kg Nadoba/prislusenstvi,

Program vySka zasunuti
Nakyp
bolonské lasagne, zmrazené 0,40-1,00 odklopenanadoba,

rost, vyska 1
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Skupina programii

Hmotnostni rozmeziv kg

Nadoba/prislusenstvi,

Program vySka zasunuti

canneloni,zmrazené 0,40-1,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

nakyp z makaron(, zmrazeny 0,40-1,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

nakyp, pikantni, vafené prisady 0,40-3,00 plocha odklopenanadoba,
rost, vyska 2

nakyp, sladky 0,50-1,80 plocha odklopenanadoba,
rost, vyska 1

zapékané brambory, Cerstvé 0,50-3,00 plocha odklopenanadoba,

rost, vyska 2

Zmrazené potraviny

Pouzivejte predpecené, zmrazené pizzy

a pizzabagetky.

Hranolky, krokety a résti (bramborové placky) musi
byt vhodné pro pfipravu v pecici troubé.

Jarni zavitky a jarni minizavitky musi byt vhodné pro

pripravu v pedici troubé.

Dbejte na to, aby zmrazené potraviny nelezely na

sobé.

Skupinaprogramii

Hmotnostni rozmeziv kg

Nadoba/prislusenstvi,

Program vySka zasunuti

pizza, tenké tésto 0,30-0,50 univerzalni vysoky plech,
vySka 1

pizza, silné tésto 0,40-0,60 univerzalni vysoky plech,
vySka 1

minipizza 0,10-0,60 univerzalni vysoky plech,
vySka 1

pizza-bagetka,predpecena 0,10-0,75 univerzalni vysoky plech,
vySka 1

hranolky 0,20-0,60 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

krokety* 0,20-0,70 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

rosti* 0,20-0,80 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

bolonskélasagne 0,40-1,00 odklopenanadoba,

rost, vyska 1
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Skupinaprogramii Hmotnostni rozmeziv kg Nadoba/pfislusenstui,

Program vySka zasunuti

cannelloni 0,40-1,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

nakyp z makaron( 0,40-1,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

jarni zavitky** 0,10-1,00 univerzalni vysoky plech
vySka 2

jarni minizavitky** 0,10-0,60 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

rybi prsty* 0,20-0,90 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

obalované sépioveé krouzky™* 0,20-0,50 univerzalni vysoky plech,
vySka 2

*

Signal pro obraceni po uplynuti 4 doby.

*ok

Signal pro obraceni po uplynuti poloviny doby.

Drabez Kufe nebo brojlera polozte do nadoby prsni stranou
dold.

Casti kufete polozte do nadoby kaZi nahoru.

Krlti prsa varte bez klize. Ke kritim prsiim pridejte
100-150 ml tekutiny. V pfipadé potteby pridejte po
obréaceni dalsich 50-100 ml tekutiny.

Kr(ti prsa nechte po skonceni programu jesté cca
10 minut odpodinout.

Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/pfislusenstui,
Program rozmeziv kg vySka zasunuti

Driibez

kure, Cerstvé* kure, veelku 0,80-1,80 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

Casti kurete, Cerstvé kufeci stehna, palky kurat 0,40-1,20 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

brojler, Cerstvy* 1,50-3,00 vysoka priklopenanadoba,
rost, vyska 1

kriiti prsa, ¢erstva** kriiti prsa bez klize 0,80-2,00 vysoka pfiklopend nadoba,
rost, vyska 1

*

Signal pro obréaceni u celého kurete po uplynuti %5 doby.

*ok

Signal pro obraceni po uplynuti poloviny doby.
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Maso

Roastbeef varte nejprve tu¢nou stranou dold.

Hovézi pecené, teleci pecené, teleci kolinko, jehnéci
kyta a veprova pecené: Pe¢ené by méla pokryvat
dno nadoby cca ze dvou tretin. K peceni pridejte
50-100 ml tekutiny. V pfipadé potfeby pridejte po
obréaceni dalsich 50-100 ml tekutiny.

K sekané pridejte 50-100 ml tekutiny.

Pedeni nechte po skon&eni programu jesté cca
10 minut odpodinout.

Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/prislusenstvi,

Program rozmeziv kg vySka zasunuti

Hovézi maso

duSenapecensé, Cerstva™™ 0,80-2,00 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

roastbeef, sttedné propeceny*  5-6 cm vysoky roastbeef 0,80-2,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

roastbeef,anglicky* 5-6 cm vysoky roastbeef 0,80-2,00 odklopenanadoba,
rost, vyska 1

sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1

rolady 0,50-3,00 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

Teleci maso

pecené, Gerstva* kyta, ofisek 0,80-2,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

koleno s kosti, Cerstvé 0,80-3,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

08s0 buco 0,80-3,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

Vepiové maso

krkovice, Cerstva, bez kosti*** 0,80-2,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

krkovice, Cerstva, s kosti* 0,80-2,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1

pecengé s klirkou, Cerstva 0,80-2,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1

rolada, Cerstva* 1,00-3,00 priklopenanadoba

rost, vyska 1
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Skupina programii Vhodné potraviny Hmotnostni Nadoba/prislusenstvi,

Program rozmeziv kg vySka zasunuti

Jehnééi maso

kyta, Cerstva, bez kosti, 0,80-2,00 priklopenanadoba

strednépropecena* rost, vyska 1

kyta, Cerstva, s kosti, 0,80-2,00 priklopenanadoba

propecena* rost, vyska 1

sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1

Zvérina

jelenipecené, Cerstva™ 0,50-3,00 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

srnci kyta, bez kosti, 0,50-2,50 vysoka priklopend nadoba,

Cerstva™** rost, vyska 1

zajeCikyta, s kosti, Cerstva™* 0,50-1,50 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

pecené z divocaka, Cerstva™** 0,50-2,50 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1

kralik, Cerstvy 0,50-2,00 vysoka priklopend nadoba,

rost, vyska 1

*

*ok

***Signal pro obréaceni po uplynuti 24 doby.

Signal pro obraceni po uplynuti poloviny doby.
Signal pro obraceni po uplynuti s a % doby.

Ryby

Ryba vcelku, Cerstva: Pridejte 1 az 3 polévkove IZice
vody nebo citronové Stavy.
Rybi file, Cerstvé: Pridejte 1 az 3 polévkové Izice
vody nebo citronové Stavy.
Obalované sépiové krouzky, zmrazené: Musi byt
vhodné pro pripravu v pedici troubé.

Skupina programii

Hmotnostni rozmeziv kg

Nadoba/prislusenstvi,

Program vySka zasunuti

Cerstva ryba vcelku, duSeni 0,30-1,10 priklopenanadoba
rost, vyska 1

Cerstvé rybifilé, duseni 0,20-1,00 priklopenanadoba
rost, vyska 1

rybi prsty* 0,20-0,90 univerzalni vysoky plech,
vy$ka 2

sépiové krouzky, zmrazeng* 0,20-0,50 univerzalni vysoky plech,

vdka 2

*

Signal pro obraceni po uplynuti 24 doby.
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Sekana a eintopf K sekané pridejte 50-100 ml tekutiny.

Skupinaprogramii Vhodné potraviny  Hmotnostni Nadoba/pfislusenstui,
Program rozmeziv kg vySka zasunuti
Sekana
z Cerstvého hovéziho masa cca8cmvysokd  0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1
z Gerstvého vepfového masa cca8cmvysoka  0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1
z Cerstvého michaného masa cca8cmwysokd  0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1
z Cerstvého jehnéciho masa cca8cmvysokd  0,80-1,50 priklopenanadoba
rost, vyska 1
Eintopf*
qulas 0,30-2,00 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1
rolady 0,50-3,00 vysoka priklopend nadoba,
rost, vyska 1
* Nastavte hmotnost masa

Casové funkce

Nabidku ¢asovych funkci Ize vyvolat tlacitkem (.
K dispozici jsou nasleduijici funkce:

Kdyz je pedici trouba vypnuta:
Nastaveni budiku
Nastaveni ¢asu
Kdyz je pedici trouba zapnuta:
Nastaveni budiku
Nastaveni doby trvani
Posunuti ¢asu konce
Nastaveni ¢asovych funkci . Otevrete nabidku tladitkem (.
- strucny popis . Oto&nym volitem nastavte poZadovanou funkci.

3. Tlacitkem 7 prechazejte mezi jednotlivymi
fadky a oto¢nym voli¢em nastavte ¢as nebo
dobu trvani.

4. Zaviete nabidku tlacitkem (.

Nastaveni jednotlivych funkci je podrobné popsano
nize.

N =

45



Nastaveni budiku

Po uplynuti nastaveného
casu

Tipy pro nastaveni:

PreruSseni odmérované
doby

Zména odmérované doby

Nastaveni doby
trvani

46

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Mizete ho
pouzivat jako kuchynsky budik a kdykoli nastavovat.

1. Stisknéte tladitko .
Otevie se nabidka ¢asovych funkci.

2. Stisknéte tladitko 7 a otoénym voli¢em nastavte
dobu, ktera ma byt budikem odmérena.

3. Nabidku ¢asovych funkci zaviete tlacitkem O©.

Displej se vrati do predchoziho stavu. Zobrazi se
symbol £ budiku a odméfovana doba.

Zazni akusticky signal.

Cas uplynul. Na ukazateli se zobrazi £) 00:00.
Akusticky signal mazete predéasné vypnout
tlacitkem .

Tlacditkem ® oteviete nabidku ¢asovych funkci.
Stisknéte tladitko 7 a oto¢nym volicem nastavte
¢as na 00:00. Tlagitkem ® zavfete nabidku.

Tlacditkem ® oteviete nabidku ¢asovych funkci.
Stisknéte tlacitko 7 a béhem nésledujicich sekund
zménte oto¢nym voli¢em odméfovanou dobu
budiku. Tlac¢itkem (® zaviete nabidku.

Pokud nastavite dobu trvani pfipravy pokrmu (dobu
peceni), po uplynuti této doby se provoz
automaticky ukondi. Pecici trouba prestane hrat.

Predpoklad:
Je zvoleny druh ohfevu a nastavena teplota.

Ptiklad na obrazku: horni/dolni ohfev, 180 °C,
45 minut.



1. Stisknéte tlacitko ®.
Otevie se nabidka ¢asovych funkci.

Casové funkce  v[I

[ Budik

00:00 min:s

Zavfit pomoci ©

Casové funkce A
. ™
’ Doba trvani . ©
»§ i
00:00 min:s -
= Zaviit pomoci © =
3. Tlacitkem 7 prejdéte o fadek niz.
4. Otoc¢nym voli¢em nastavte dobu peceni.

Casové funkce

Doba trvani
45:00 min:s

Zavfit pomoci ©

5. Stisknéte tlacitko (®.
Nabidka ¢asovych funkci se zavie.

6. Pokud se provoz jesté nespustil, stisknéte
tlacitko D).
Doba trvani se viditelné odmérfuje na stavovém
fadku.
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Uplynuti doby trvani

Tipy pro nastaveni:

Pieruseni doby trvani

Zména doby trvani

|
Posunuti ¢casu
konce

Nastaveni ¢asu konce

48

Zazni akusticky signal.

Pedici trouba prestane hrat. Na stavovém fadku je
zobrazeno 00:00:00. Signal mizete pfedcasné
vypnout tla¢itkem (.

Tlacitkem (® oteviete nabidku. Otoénym volicem
prejdéte na dobu trvani, stisknéte tladitko W

a otoénym voli¢em ji nastavte na 00:00. Tlacitkem ®
zaviete nabidku.

Tlacitkem (® oteviete nabidku. Otoénym volicem
prejdéte na dobu trvani, stisknéte tladitko W

a oto¢nym voli¢em ji zménte. Tladitkem O zaviete
nabidku.

Respektuijte, Ze potraviny podléhajici rychlé zkaze
nesmi zUstavat pfilis dlouho v troubé.

Priklad: Pokrm vloZite do trouby v 9.30 hodin.
Jeho priprava bude trvat 45 minut a byl by tedy
hotovy v 10.15 hodin. Vy si ale prejete, aby byl
hotovy ve 12.45 hodin.

Posurite ¢as konce z 10.15 h na 12.45 h.
Pedici trouba je ve vyCkavacim rezimu. Provoz
se spustive 12.00 h a skonéive 12.45 h.

U nékterych programi nelze posunout ¢as konce.

Predpoklad: Nastaveny ohfev neni spustény.
Je nastavena doba trvani. Otevreli jste nabidku
Sasovych funkci (®.

1. Tlacitkem A prejdéte na horni fadek a oto¢nym
voli¢em prejdéte na "Cas konce". Zobrazi se
okamzik, kdy provoz skonci.

casové funkce
(59

’ ones

10:15

zaviit pomoci ©



Uplynuti doby trvani

Tip pro nastaveni:

Zména casu konce

ZrusSeni ¢asu konce

2. Stisknéte tladitko 7.
3. Oto¢nym volicem posunte ¢as konce na pozdéji.

tasové funkce

konec

12:45

zavfit pomoci ©

4. Nabidku ¢asovych funkci zavrete tlacitkem (.
5. Potvrdte tlacitkem DII.

Nastaveni bylo uloZzeno. Pedici trouba je ve
vyCkavacim rezimu (©... a provoz se spusti
v prislusny okamzik.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba prestane hrat.
Na stavovém radku je zobrazena doba trvani
00:00:00. Signal mlzete pred¢asné vypnout
tlacitkem (.

Dokud je pecici trouba ve vyckavacim rezimu ®...,
Ize Eas konce zménit. Za timto Ucelem oteviete
nabidku tlacitkem (©. Otoénym volicem prejdéte na
Gas konce. Stisknéte tlacitko 7 a otoénym voli¢em
zménte Gas konce. Tladitkem (© zaviete nabidku.

Dokud je pecici trouba ve vyckavacim rezimu ®...,
Ize Cas konce zrusit. Otoénym voli¢em prejdéte na
Gas konce. Stisknéte tlacitko 7 a otacejte otocny
voli¢e doleva, dokud ukazatel nezhasne.
Tladitkem ® zaviete nabidku.
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Nastaveni ¢asu

Po preruseni napajeni

Zména casu

Vypnuti zobrazeni ¢asu

50

Abyste mohli nastavovat nebo ménit ¢as, musi byt
pecici trouba vypnuta.

Po preruseni napéajeni se na displeji zobrazi napis
"nastaveni casu".

1. Stisknéte tladitko 7 a oto¢nym voli¢em nastavte
aktualni ¢as.

2. Stisknéte tladitko .
Cas je nastaven.

Priklad: Zména ¢asu z letniho na zimni.

1. Stisknéte tladitko .
Otevie se nabidka ¢asovych funkci.
2. Otoénym voli¢em prejdéte na ¢as.
3. Stisknéte tladitko 7 a otoénym voli¢em ¢as
zménte.
4. Stisknéte tlagitko ©. )
Nabidka ¢asovych funkci se zavre. Cas je
zméneény.
Kdyz je pecici trouba vypnuta, zobrazi se na displeji
aktualni ¢as. Zobrazeni ¢asu mizete vypnout. O tom
si pfectéte v kapitole Zakladni nastaven.



Pamét

Ulozeni nastaveni
do pameéti

Nové ulozeni do paméti

Vyvolani z paméti

Tipy pro nastaveni:
Zména pamétového mista

Zmeéna nastaveni

Tato funkce vam umoznuje uloZit viastni programy
do paméti a stisknutim tlacitka je znovu z paméti
vyvolat. Mate k dispozici Sest pamétovych mist.
Ukladani programu do paméti ma smysl u pokrm,
které pripravujete zvlast ¢asto.

1. Nastavte pozadovany ohfev. Nespoustéjte ho.
2. Kratce stisknéte tlacitko M a otonym volicem
zvolte jedno ze Sesti pamétovych mist.

3. Drzte stisknuté tlacitko M, dokud se nezobrazi
"uloZzeno do paméti".

Nastaveni je uloZeno a Ize ho kdykoli spustit.

Provedte nastaveni, zvolte pamétové misto
a tladitkem M uloZte nova nastaveni. Stara nastaveni
se prepisi.

UloZena nastaveni mazete kdykoliv spustit.

1. Kréatce stisknéte tlacitko M a otoénym voli¢em
zvolte pamétové misto.
Zobrazi se uloZzena nastaveni.
Pokud se zobrazi "pamétové misto prazdné",
neni pod timto pamétovym mistem uloZzené
zadné nastaveni.

2. Stisknéte tladitko DI.

Nastaveni uloZzené v paméti se spusti.

Po spusténi jiz nelze pamétové misto ménit.

Je mozna kdykoli.
Pri pristim spusténi funkce paméti se znovu
zobrazi pavodné ulozené nastaveni.
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Program sabat

Uplynuti doby trvani
Tipy pro nastaveni:
Posunuti ¢asu konce

PrerusSeni programu sabat

52

Pri tomto nastaveni udrzuje pecici trouba pri
hornim/dolnim ohfevu teplotu 85 °C. Dobu trvani
muzete nastavit od 24 do 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy v troubé teplé,
aniz byste ji museli zapinat nebo vypinat.

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali
"ano" pro "program sabat". Viz kapitola Zakladni
nastaveni.

1. Stisknéte tladitko [LJ.
Na displeji se zobrazi jako navrh 3D-horky
vzduch, 160 °C.

2. Otodny voli¢ otocte doleva na program sabat.

3. Tlacitkem © oteviete nabidku ¢asovych funkci
a oto¢nym voli¢em pfejdéte na dobu trvani. Jako
navrh se zobrazi 27:00 hodin.

4. Stisknéte tlacitko 7.

5. Oto¢nym voli¢em nastavte poZzadovanou dobu
trvani.

6. Stisknéte tlacitko DI

Program sabat se spusti. Doba trvani se viditelné
odmeéruje na stavovém radku.

Pedici trouba prestane hrat.

Cas konce nelze posunout na pozdsii.

Drzte stisknuté tlacitko DI, dokud se nezobrazi
"zvolit funkci". Mlzete provést nové nastaveni.



Détska pojistka

Aktivace détské pojistky

Odblokovani

Upozornéni

Aby déti nemohly nedopatfenim pedici troubu
zapnout nebo zménit nastaveni, je pecici trouba
vybavena détskou pojistkou.

Drzte stisknuté tladitko kli¢ c=, dokud se nezobrazi
symbol c=. Trvéa to cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Drzte stisknuté tlagitko kli¢ c=, dokud symbol
nezhasne. Mlzete provést nové nastaveni.

| pfi aktivni détské pojistce mlzete pecici troubu
vypnout pomoci @ nebo dlouhym stisknutim
tlacitka DI, nastavit budik a vypnout signalni ton.

Zmeéna zakladnich nastaveni

Upozornéni

Vas spotfebi¢ ma rlizna zakladni nastaveni, ktera
muzete kdykoli pfizplsobit svym potfebam.

V tabulce naleznete vSechna zakladni nastaveni
a moznosti jejich zmén.

V zavislosti na vybaveni spotfebice se na displeji
zobrazi jen ta zakladni nastaveni, ktera odpovidaji
vasemu spotrebidi.

Zakladni nastaveni Moznosti Vysvétleni

volba jazyka: k dispozici je 29 jazykil Jazyk text(i na displeji

cesky

doba trvani signalu: stfedni = 2 min Doba, po kterou zni akusticky

stredni kratka=10s signal po uplynuti doby trvani
dlouha = 5 min

zvukovy signél tlaCitek: zap. Potvrzovaci ton pfi stisknuti

wyp. wyp. tlacitka
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Zakladni nastaveni Moznosti Vysvétleni
jas displeje: den Osvétleni displeje
den stredni
noc
kontrast napr. vétsi Kontrast displeje
000@000 0000080
ukazatel hodin: zap. Zobrazeni Casu na displeji, kdyz
zap. wyp.” je pecici trouba vypnuta.

* Cas se zobrazuje, dokud se
zobrazuje zbytkové teplo

pokracovani provozu po zavieni
dvirek:
wyp.

automaticky pokraCovat
wp. ”

Zplisob, jakym se aktivuje
pokracovani provozu po
otevfeni a opétovnem zavieni
dvifek pecici trouby

* pokracovat v provozu
stisknutim D00

individualné nastavit:

napr. vzdy intenzivngjsi

Zména vysledku vareni u vSech

— 000@000 + vysledek vareni program(l programové
— 0O0000@0 + automatiky
doprava = intenzivngjsi
doleva = méné intenzivni
zobrazeni popisu tlacitek zap. Uvodni displej po zapnuti pecici
zap. wyp. trouby

3D-horky vzduch od 30 do max. 250 °C Trvala zména navrzené teploty
navrh: 160 °C pro tento druh ohfevu
horky vzduch od 30 do max. 250 °C Trvala zména navrzené teploty

navrh: 160 °C

pro tento druh ohfevu

horni/dolIni ohrev
navrh: 180 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

intenzivni ohfev
navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

Trvala zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

dolni ohfev
navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

Trvala zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

gril s cirkulaci vzduchu
navrh: 190 °C

od 100 do max. 250 °C

Trvala zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

velkoploSny gril
navrh: Silny
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silny
stredni
slaby

Trvalda zména navrzeného
stupné pro tento druh ohfevu



Zakladni nastaveni MozZnosti Vysvétleni

maloplony gril silny Trvala zména navrzeného

navrh: Silny stredni stupné pro tento druh ohfevu
slaby

mirny ohfev od 70 do max. 100 °C Trvald zména navrzené teploty

navrh: 80 °C pro tento druh ohfevu

predehrev od 30 do max. 70 °C Trvala zména navrzené teploty

navrh: 50 °C pro tento druh ohfevu

udrzZovani teploty od 60 do max. 100 °C Trvala zména navrzené teploty

navrh: 70 °C pro tento druh ohfevu

MikroKombi mirny
navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

MikroKombi intenzivni
navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

Trvald zména navrzené teploty
pro tento druh ohfevu

program sabat: ne Viz kapitola Program sabat
ne ano

provozni napéti 220-230V Nastaveni provozniho napéti
220230V 230240V

obnovit nastaveni z vyroby: ne Resetovani vSech zmén na
ne ano z&kladni nastaveni

|
Zména zakladnich
nastaveni

Predpoklad: Pecici trouba musi byt vypnuta.

Ptiklad na obrazku: zména zakladniho nastaveni
doby trvani signalu ze stredni na kréatkou.

1. Cca 4 sekundy drzte stisknuté tladitko §, dokud
se nezobrazi napis "zakladni nastaveni" a prvni
zakladni nastaveni "volba jazyka".

[ e men
w B

Zaklad. nastaveni [N
Volba jazyka l

cesky

Ulozeni: 5 4 s




Preruseni
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2. Oto¢nym voli¢em zvolte pozadované zakladni
nastaveni.

Zaklad. nastaveni

Doba trvani
signalu:

stredni

UloZeni: 6 4 s

3. Tladitkem N7 prejdéte na dalSi radek.
4. Oto¢nym volicem zménte zakladni nastaveni.

Zaklad. nastaveni

Doba trvani
signalu:

kratka

Ulozeni: 5 4 s

Nyni mUzete zménit dalsi zakladni nastaveni. Za
timto Ucelem prejdéte tlacitkem A na pfislusny
fadek a zménte zakladni nastaveni, jak je popséano
v bodé 2 aZ 4.

5. Drzte stisknuté tlacitko §, dokud se nezobrazi Cas.
To trva pfiblizné Ctyfi sekundy.
VSechny zmény se uloZi.

Stisknéte tlacitko @. Zmény se neulozi.



Automatickeé vypnuti

Aktivované vypnuti

Upozornéni

Pedici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti. Aktivuje se, pokud neni nastavena doba
trvani a dlouhou dobu nedojde ke zméné nastaveni.

Na displeji se zobrazi text "automatické vypnuti".
Okamzik vypnuti zavisi na nastavené teploté nebo
stupni grilovani.

Pro zhasnuti textu stisknéte libovolné tlagitko.
MUzete provést nové nastaveni.

Pokud je nastavena doba trvani, prestane pedici
trouba hréat po uplynuti této doby. Funkce
automatického vypnuti neni nutna.

Udrzba a ¢isténi

Pfi peclivé udrzbé a dikladném c&isténi zlistane vase
mikrovinna trouba dlouho pékna a funkéni. Spravna
Udrzba a Cisténi spotfebice je vysvétlena nize.
Nebezpedi zkratul!

Nikdy nepouZivejte vysokotlaké ani parni Cistice.

Nebezpeli popalenil

Cisténi neprovadéjte ihned po vypnuti. Nechte
spotfebi¢ vychladnout.

Poznamky

Malé barevné rozdily na predni strané spotfebice
vznikaji pouzitim rliznych materialQ, jako skla, plastu
nebo kovu.

Stiny na prosklenych dvitkach, které plsobi jako
Smouhy, jsou svételné odrazy osvétleni pedici
trouby.
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Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru

Cisténi dna varného
prostoru a postrannich
stén

Cistici prostiedky

58

Smalt se vypaluje pfi velmi vysokych teplotach. Tim
mohou vzniknout nepatrné barevné rozdily. To je
normalni a nema to zadny vliv na funkci.

Hrany tenkych plechl se nedaji Upiné smaltovat.
Proto mohou byt drsné. Antikorozni ochrana tim
neni ovlivnéna.

Neptijemné pachy, napt. po pripravé ryb, mlzete
odstranit docela jednoduse. Pridejte do Salku vody
nékolik kapek citronové stavy. Do Salku viozte
IZicku, aby se zabranilo prevareni. Vodu ohfivejte

1 az 2 minuty pfi maximalnim vykonu mikrovinného
ohrevu.

Zadni a horni sténa jsou potazeny samocisticim
smaltem. Cisti se samy béhem provozu trouby. Vétsi
skvrny nékdy zmizi az po nékolikerém provozu
pecici trouby.

Dulezita upozornéni

Samodistici plochy nikdy nedistéte Cisticim
prostfedkem na pecici trouby.

Jestlize se tento Cistici prostfedek dostane na zadni
nebo horni sténu omylem, okamzité ho odstrante
houbou a dostateGnym mnoZstvim vody.

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky.
Poskrabaly, resp. znicily by vysoce porézni vrstvu.
Samocistici plochy nikdy necistéte draténkou.
Mala zména barvy smaltu nema zadny vliv na funkci
samocisténi.

PouZzijte hadfik a horky myci roztok nebo vodu

s octem.

P¥i silném znedisténi pouzijte nerezovou draténku
nebo Cistici prostfedek na pedici trouby. PouZivejte
pouze ve studené pecici troubé.

Aby nedoslo k poskozeni rliznych povrchi
nespravnymi Cisticimi prostfedky, fidte se udaji
uvedenymi v tabulce.

Nepouzivejte



Oblast

agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky,

kovové nebo sklenéné Skrabky k Cisténi skla na
dvitkach spotrebice.

kovové nebo sklenéné Skrabky k Cisténi tésnéni
dvirek.

tvrdé draténky a houbicky.
Nové houbové utérky pfed pouzitim ddkladné
vymacheite.

Cistici prostredky

Celni strana spotfebice

USlechtila ocel

Horky myci roztok:
VyGistéte hadrikem a poté osuste mékkym hadrem.

K CiSténi nepouzivejte kovovou nebo sklenénou Skrabku.

Horky myci roztok:

VyCistéte hadfikem a poté osuSte mékkym hadrem. Ihned
odstrante vapenaté, tukové, Skrobové skvrny a skvrny od bilku.
Pod takovymi skvrnami se miZe vytvorit koroze.

U zékaznického servisu nebo ve specializované prodejné Ize
obdrzet specialni Cistici prostredky na uslechtilou ocel.

Pecici trouba

Horky myci roztok nebo voda s octem:

VyGistéte hadrikem a poté osuSte mékkym hadrem.

Pfi silném znecisténi:

Cistici prostfedek na pecici trouby, pouzivejte pouze ve studené
pecici troubé.

Sklenény kryt osvétleni pecici
trouby

Horky myci roztok:
VyGistéte hadfikem.

Prosklena dvirka

Cisticf prostiedek na sklo:
VyGistéte hadfikem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Tésnéni

Horky myci roztok:
VyCistéte hadrikem, nedrhnéte.

K CiSténi nepouzivejte kovovou nebo sklenénou Skrabku.

PrisluSenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vyCistéte hadfikem nebo kartackem.
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Cisténi sklenéného
krytu

Demontaz
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Sklenény kryt na horni sténé pecici trouby mizete
za UcCelem gisténi sejmout.
Pozor! Trouba musi byt studena.

1. Polozte do pecici trouby utérku.

2. Svorku na horni sténé pecici trouby vytahnéte
dopredu. (Obrazek A)
Palcem druhé ruky zatlacte sklenény kryt dol(.
Pustte svorku.

3. Obéma rukama vytahnéte kryt dopfedu a poloZte
ho na grilovaci topné téleso. (Obrazek B)

4. Posunte ho trochu dozadu. (Obrazek C)

5. Naklopte ho doll do strany a vyjméte ho.
(Obrazek D)

Nikdy se nedotykejte mikrovinného zari¢e (A)
ani ho nedistéte!

Pfi mirném znedisténi:

Omyjte sklenény kryt horkym mycim roztokem.
PFi silném znecdisténi:

Vycistéte sklenény kryt jako smaltované plochy

v pecici troubé.



Montaz

A

Cisténi sklenénych

tabuli

A

1. Kryt zasunte plochou stranou dold a polozte ho
na grilovaci topné téleso. (Obrazek A)

2. Obéma rukama ho zasunte dozadu do dvou
hackad. (Obrazek B)

3. Zatahnéte svorku dopfedu a sklenény kryt
zatlacte nahoru. Pustte svorku. (Obrazek C)

Vyjméte utérku z pedici trouby.

Spotiebi¢ nikdy nepouzivejte bez sklenéného
krytu mikrovinného zafice!

Kvili lepSimu cisténi mizete sklenéné tabule

z dvitek pecici trouby vyjmout.

Nebezpedi popaleni!

Demontaz neprovéadéjte inned po vypnuti. Trouba
musi byt studena.
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Demontaz 1. Otevrete dvirka pedici trouby.
2. Sroubovakem na drazku (8itka Sroubovaciho
hrotu 8-11 mm) povolte dva Sroubky na dvitkach.
Rukou pridrzujte sklenénou tabuli. (Obrazek A)

3. Dvitka dejte do svislé polohy a sklenénou tabuli
s madlem vytahnéte nahoru. (Obrazek B)

B

S

4. Dvitka zavrete.

Sklenéné tabule vycistéte Sisticim prostfedkem na
sklo a mékkym hadrem.

l}lepouiivejte agresivni nebo abrazivni prostredky.
Skrabka na sklo neni vhodna.

Montaz 1. Sklenénou tabuli obéma rukama nasadte do
drazky. (Obrazek A)
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2. Sklenénou tabuli zatlacte dold, mirné
nazdvihnéte a nahore zahaknéte. (Obrazek B)

Dbejte na to, aby sklenéna tabule licovala
s ovladacim panelem.

3. Dvirka oteviete dokoran, skla pfitom jednou
rukou pfidrzujte. (Obrazek C)

4. Sroubky utahnéte $roubovakem na drazku (Sitka
Sroubovaciho hrotu 8-11 mm), dvitka zavrete.
(Obrazek D)

Pecici troubu smite opét pouzit teprve tehdy,
jsou-li tabule fadné namontovany.
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Co délat v pripadé zavady?

Tabulka zavad

Zavada

Jestlize se vyskytne zavada, ¢asto se jedna jen

o mali¢kost. Nez zavolate servis, podivejte se do
nasleduijici tabulky. Tfeba budete schopni zavadu
odstranit sami.

Pokud se vam néjaky pokrm nepodafi optimalng,
podivejte se do kapitoly Otestovali jsme pro vas

v naSem kuchyriském studiu. Naleznete tam velké
mnozstvi tipl a upozornéni k vareni.

MozZna pfitina Odstranéni/upozornéni

Spotfebic nefunguije.

Pojistka je vadna. Podivejte se do pojistkové skfiriky,

je-i pojistka v poradku.

ZastrCka neni
zapojena do zasuvky.

Zapojte ji.

Vypadek proudu. Prekontrolujte, zda sviti kuchynské

svétlo.

Na displeji se zobrazi "nastaveni
¢asu". Zobrazovany ¢as neni
aktualni.

PreruSeni napdjeni. ~ OtoCnym voliCem nastavte aktualni

Gas a stisknéte tlacitko .

Pecici trouba nehreje. Na stavovém
radku je zobrazeny text "demo".

Pecici trouba se
nachazi v
predvadécim rezimu.

Vypnéte pojistku spotiebice v pojistkové
skfince a priblizné za 20 sekund ji
znovu zapnéte. Béhem nasledujicich

2 minut drzte Ctyi sekundy stisknuté
tlagitko c=, dokud "demo" nezhasne.

Na displeji se zobrazi "automatické
vypnuti",
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Stisknéte libovoIné tlacitko. Text zhasne.
MizZete provést nové nastaveni.

Bylo aktivovano
automatické vypnuti.
Pecici trouba prestane
hrat.



Zavada

MozZna pfitina Odstranéni/upozornéni

Mikrovinny ohfev se nezapne.

Nejsou zcela doviend  Ovéfte si, zda ve dvifkach nevadi zbytky

dvirka. jidla nebo cizi téleso. Pfesvédcte se, 7e
jsou tésnici plochy Cisté. Zkontrolujte,
zda neni tésnéni dveri zkrouceng.

Nespustili jste Stisknéte tlacitko DII.
mikrovinny ohfev.
Spotfebit se nezahieje na Nestiskli jste Stisknéte tlacitko D00
nastavenou teplotu. tlacitko O00.
Mikrovinny ohfev se bez zjevného Porucha Vyskytne-li se tato chyba opakované,

diivodu prerust.

mikrovinného ohfevu.  kontaktujte zakaznicky servis. Je
MozZny jen provoz samotné trouby bez
mikrovinného ohfevu.

Pokrmy se pfi mikrovinném ohfevu
ohfivaji pomaleji nez doposud.

Byl nastaven piilis Zvolte vySSi vykon.
maly vykon
mikrovinného ohfevu.

Do spotrebice jste Dvojnasobné mnozstvi - téméf
vlozili vétsi mnozstvi  dvojnasobna doba.
pokrmu nez obvykle.

Pokrmy byly Pokrmy priibéZné michejte nebo
chladnéjsi nez obracejte.
obvykle.

Chybova hlaseni s E

Pokud se na displeji zobrazi chybové hlaseni s E,
stisknéte tlacitko (. Chybové hlaseni se tim vymaze.
MUze se stat, Ze poté budete muset znovu nastavit
Gas. Pokud se chyba zobrazi znovu, zavolejte servis.
U chybovych hlaseni E101, E104 a E106 je nadale
mozné pouzivat mikrovinny ohfev.

Chybové hlaseni EO11 indikuje, Ze mohlo dojit

k zaseknuti nékterého tlacitka. Postupné stisknéte
vSechna tladitka a zkontrolujte, zda jsou &ista. Pokud
se chybové hlaseni zobrazuje nadale, zavolejte
servis.

Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecéné. Opravu smi
vykonavat vyhradné technik zakaznického servisu
vySkoleny nasi spole¢nosti.
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Vymeéna zarovky
v pecici troubé

Postupujte nasledovné

66

Zarovku v pedici troubé mlizete vyménit. Tepelné

odolné halogenové zarovky 12 V, 20 W obdrZite

u zakaznického servisu nebo ve specializované

prodejné.

l}lebezpeéi Urazu elektrickym proudem!

Zarovku nikdy nevyménuje, pokud je spotiebic

zapojeny.

Vytahnéte sitovou zastréku, nebo vypnéte jisti¢

v pojistkové skfince.

Novou halogenovou Zarovku vyjméte z obalu vzdy

suchym hadrikem. Prodlouzi se tak doba Zivotnosti

zarovky.

1. Vypnéte jisti¢ v pojistkové skfince.

2. Abyste zabranili poskozeni, polozte do studené
pecici trouby utérku.

3. Sejméte sklenény kryt. Za timto Ucelem sklenény
kryt rukou dole odklopte.
Pokud je t&zké sklenény kryt sejmout, pomozte si
IZici. (Obrazek A)

4. Vlyjméte zarovku a nahradte ji novou zarovkou
stejného typu. (Obrazek B)

6. Vyjméte utérku. Zapnéte jisti¢ v pojistkove skfini
nebo zapojte sitovou zastréku do zasuvky.



Vymeéna tésnéni
dvirek

Pokud je tésnéni dvifek poskozené, je nutné ho
vyménit. Nahradni tésnéni pro svlj spotfebic
obdrzite u zédkaznického servisu. Uvedte &islo "E"
a"FD" svého spotfebice.

Nebezpedi vazného poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotrebic, pokud je tésnéni
dvifek poskozené. Mze dochéazet k Uniku
mikrovinné energie. Spotfebi¢ znovu pouZzivejte az
po oprave.

1. Otevrete dvirka pedici trouby.

2. Stahnéte staré tésnéni dvirek.

3. Na tésnéni je upevnéno 5 hackd. Témito hacky
pfipevnéte nové tésnéni ke dvirklim pedici
trouby.

Upozornéni: Misto spojeni tésnéni dvitek je
z technickych ddavod0 uprostfed dole.
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Zakaznicky servis

Potrebuje-li vas spotrebic opravu, obratte se na nas
servis. Telefonni islo a adresu nejblizSiho servisniho
stfediska naleznete v telefonnim seznamu. Také
uvedend servisni centra vam rada sdéli kontakt na
nejblizsi servisni stfedisko.

Cislo E a ¢&islo FD Pokud se obréatite na nas servis, sdélte Cislo E a Cislo
FD svého spotrebice.
Typovy stitek s témito &isly najdete v pedici troubé.
Abyste je v ptipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
muzete si Udaje svého spotfebice a telefonni Sislo
servisu poznamenat zde.

CE C.FD

‘Servis =

Méijte na paméti, Zze navstéva servisniho technika
neni v pripadé chybné obsluhy bezplatna ani béhem
zarucni doby.

Tento pristroj odpovida normé EN 55011 resp.
CISPR 11.
Jedna se o vyrobek skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, Ze se k ohfivani potravin
pouziva mikrovinny ohfev.

Trida B udava, Ze je spotrebi¢ vhodny pro pouziti v
domacnosti.
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Al

Tipy, jak Setrit energii a zivotni

prostredi

Jak usetrit energii

Ekologicka
likvidace

13

Zde vam poradime, jak mUizete pfi peceni usetfit
energii a jak spravné postupovat pri likvidaci
spotiebice.

Pedici troubu predehfivejte pouze tehdy, kdyz je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach v navodu

k pouziti.

PouZivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované
formy na peceni. Maji mimoradné dobrou tepelnou
vodivost.

Béhem vareni a pec¢eni otevirejte dvirka pedici
trouby co mozna nejméné.

Vice kolacu pedte nejlépe po sobé. Pedici trouba je
jesté tepla. Zkracuje se tak doba peceni druhého
kolace.

PYi delsi dobé peceni mizete pedici troubu vypnout
10 minut pred skon¢enim doby peceni a vyuZzit
k dopeceni zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v souladu s predpisy na ochranu
zivotniho prostredi.

Tento spotfebi¢ je oznaden v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/EG o starych elektrickych

a elektronickych pristrojich (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Smérnice platna v zemich EU udava zplsob
navraceni nebo znovuzhodnoceni zatizeni, ktera uz
doslouZila.
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Otestovali jsme pro vas v nasem
kuchynském studiu

Rozmrazovani,
ohfivani a
vareni pomoci
mikrovinného
ohrevu
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Zde naleznete vybér pokrma, a pro né vhodna
nastaveni. Ukazeme vam, ktery druh ohtevu, jaka
teplota nebo jaky vykon mikrovinného ohtevu je
nejvhodnéjsi pro vas pokrm. Je zde uvedeno, které
prislusenstvi je vhodné a do jaké vysky ho mate
zasunout. Dale si zde predtete tipy ohledné nadobi
a pripravy pokrmd.

Poznamky

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro
studenou a prazdnou troubu. Troubu pfedehfivejte
pouze tehdy, pokud je to v tabulkach uvedeno.
Pred pouzitim odstrante z trouby veskeré
prislusenstvi, které nepotrebujete.

Papir na peceni pokladeijte na prislusenstvi az po
predehrati.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Zavisi na kvalité a vlastnostech potravin.

PouZivejte pfisluSenstvi, které je soucasti dodavky.
Doplnujici ptislusenstvi obdrzite jako zviastni
prislusenstvi ve specializované prodejné nebo

u zakaznického servisu.

P¥i vyndavani horkého pfislusenstvi nebo nadobi
z trouby pouZivejte vzdy chhapku.

V nasledujicich tabulkach jsou uvedeny ¢etné
moznosti a hodnoty nastaveni mikrovinné trouby.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Zavisi na nadobi, kvalité, teploté a vlastnostech
potravin.

V tabulkach jsou ¢asto uvedena ¢asova rozmezi.
Nastavte nejprve kratSi dobu a v pripadé potreby ji
prodluzte.



MUzZe se stat, Ze méate jind mnozstvi, nez jsou
uvedena v tabulkach.

Pro to plati zakladni pravidlo:

Dvojnasobné mnozstvi- téméf dvojnasobna

poloviéni mnoZstvi

doba trvani,
- polovi¢ni doba trvani.

Do vysky 1 zasunte rost nebo sklenény plech.
Nadobu postavte doprostifed. Mikrovinna energie
se tak dostane k pokrm(m ze vSech stran.

Rozmrazovani Zmrazené potraviny pokladejte na rost v odklopené
nadobé.
Choulostivé ¢asti, jako napt. stehna nebo kridylka
kurfete nebo tuéné okrajové Casti pecené, mizete
zakryt malymi kousky alobalu. Alobal se nesmi
dotykat stén trouby. Po uplynuti poloviny doby
rozmrazovani mlzete folii sejmout.
Pokrmy mezitim jednou aZ dvakrat obratte, popfr.
zamichejte. Velké kusy byste méli obratit vicekrat.
Pri obraceni vzdy odstrante tekutinu z rozmrazené
potraviny.
Rozmrazené potraviny nechte jesté 10-60 minut
odpocdivat za pokojové teploty, aby se teploty
vyrovnaly. U drlibeZze mdzete poté vyjmout vnitfnosti.
Rozmrazovani Hmotnost Vykon mikrovinného ohfevu  Poznamky
ve W, doba trvani v min
Maso veelku - hovézi, telecinebo 800 g 180 W, 15 min + Nékolikrat obratte
veprové (s kosti nebo bez kosti) 90 W, 10-15 min
1kg 180 W, 15 min +
90 W, 20-30 min
1,5kg 180 W, 25 min+
90 W, 25-35 min
Maso na kousky nebo na platky- 200 g 180 W, 5 min+ PFi michani od sebe
hovézi, teleci nebo veprove 90 W, 4-6 min oddélte rozmrazené
5009 180W,8min+ cast
90 W, 5-10 min
800¢ 180 W, 10 min+
90 W, 10-15 min
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Rozmrazovani

Hmotnost

Vykon mikrovinného ohievu
ve W, doba trvani v min

Poznamky

Smés mletého masa 200¢ 90 W, 815 min Nékolikrat zamichejte,
500 g 180W. 5 min + jiz rozmrazené maso
90 W, 10-15 min vyjmete
800¢ 180 W, 10 min +
90 W, 15-20 min
1kg 180 W, 10 min +
90 W, 20-25 min
Dr(ibez nebo ¢asti drlibeze 600 g 180 W, 5 min+ PribéZné obracejte
90 W, 10-15 min
1,2 kg 180 W, 10 min+
90 W, 20-25 min
Kachna 2 kg 180 W, 10 min+ Neékolikrat obratte
90 W, 30-40 min
Husa 4,5kg 180 W, 20 min+ Kazdych 20 minut
90 W, 60-80 min obratte, odstrarite
rozmrazenou tekutinu
Rybi filé, rybi podkovy nebo platky 400 g 180 W, 5 min+ Rozmrazené ¢asti od
90 W, 10-15 min sebe oddélte
Celé ryby 300¢ 180 W, 3 min+ PriibéZné obracejte
90 W, 10-15 min
600 g 180 W, 8 min+
90 W, 10-15 min
Zelenina, napfiklad hrach 300¢ 180 W, 5-15 min PriibéZné opatrné
600g 180 W, 10 min+ zamichejte
90 W, 8-13 min
Ovoce, napf. maliny 300¢ 180 W, 5-10 min PriibéZné opatrné
: zamichejte,
500¢ 180 W, 8 min+ rozmrazené ¢asti od
90 W, 5-10 min sebe oddélte
Rozpou$téni masla 125¢ 90 W, 7-9 min Zcela odstrante obal
250 ¢ 180 W, 2 min+
90 W, 3-5min
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Rozmrazovani Hmotnost Vykon mikrovinného ohfevu  Poznamky
ve W, doba trvani v min
Cely chléb 5004¢ 180 W, 3 min + PriibéZné obracejte
90 W, 10-15 min
1kg 180 W, 3 min+
90 W, 15-25 min
Kol&c, suchy, napf. treny kolac 5004¢ 90 W, 10-15 min Jen kolace bez polevy,
: SlehacCky nebo krému,
7504 180 W, 2 min+ kolace oddélujte od
90 W, 10-15 min sebe
Kolac, Stavnaty, napf. ovocny 500¢ 180 W, 5 min + Jen kolace bez polevy,
kolac, tvarohovy kolac 90 W, 15-20 min Slehacky nebo krému
750 ¢ 180 W, 10 min+
90 W, 15-20 min

Rozmrazovani, ohrivani
nebo vareni hluboce
zmrazenych pokrmu

Hotovy pokrm vyjméte z obalu. V nadobé vhodné
k mikrovinnému ohfevu se ohreje rychleji

a stejno

merngji.

Jednotlivé slozky pokrm( se mohou ohtivat rlizné

rychle.

PloSe rozprostfené pokrmy se vafi rychleji nez
navrSené. Snazte se proto pokrm v nadobé co
nejvice rozprostfit. Potraviny by se nemély na sebe

vrSit.

Pokrmy vzdy ptiklopte. Pokud nemate na svou
nadobu vhodnou pokli¢ku, ptiklopte nadobu talitem
nebo ji zakryjte specialni folii pro mikrovinny ohfev.

Pokrmy by se mély béhem ohtevu dvakrat az tfikrat
zamichat, popf. obratit.

Po ohféti nechte potraviny kvili vyrovnani teploty
jesté 2 az 5 minut odpocivat.

P¥i vyjimani nadoby pouzivejte vzdy chhapku nebo

utérku.

Vlastni chut pokrm0 zlstava do znacéné miry
zachovana. Sul a kofeni proto postaci pouzivat

stridmé.
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Rozmrazovani, ohfivani nebo  Hmotnost  Vykon mikrovinného ohievu  Pozndmky
vaieni hluboce zmrazenych ve W, doba trvani v min
pokrmii
Menu, pokrm na talifi, hotovy  300-400g 600 W, 11-15 min Pokrm vyjméte z obalu; pro
pokrm ohfivani prikryjte
Polévka 400-500g 600 W, 8-13 min Pfiklopena nadoba
Eintopfy 500¢ 600 W, 10-15 min Pfiklopena nadoba
1kg 600 W, 20-25 min
Platky nebo kousky masa 50049 600 W, 12-17 min Pfiklopena nadoba
v omacce, napf. gulas 1kg 600 W, 25-30 min
Ryby, napf. filety 4004 600 W, 10-15 min Prikryté
800 ¢ 600 W, 18-23 min
Prilohy, napt. ryZe, téstoviny 250 g 600 W, 2-5 min Priklopena nadoba; pfidejte
5009 600W,7-10min tekutinu
Zelenina, napf. hrach, 300¢g 600 W, 8-12 min Priklopena nadoba; pfidejte
brokolice, mrkev 600 600 W, 13-18 min 1 polévkovou IZici vody
Smetanovy Spenat 450 ¢ 600 W, 11-16 min Vafit bez pridani vody

Ohfivani pokrmu
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Hotovy pokrm vyjméte z obalu. V nadobé vhodné

k mikrovinnému ohfevu se ohreje rychleji

a stejnomérnéji. Jednotlivé slozky pokrmi se mohou
ohtivat rGzné rychle.

P¥i ohfivani tekutin vkladejte do nadoby vzdy Izici,

aby nemohlo dojit k utajenému varu. Pfi utajeném
varu dosahne tekutina teploty varu, aniz dojde

k vystupovani typickych bublin. JiZ pfi malém otfesu
nadoby mlze pak tekutina prudce prekypét nebo
vysttiknout. To by mohlo zpUsobit poranéni

a popaleniny.

Pokrmy vzdy ptiklopte. Pokud nemate na svou
nadobu vhodnou pokli¢ku, pfiklopte nadobu talifem
nebo ji zakryjte specialni folii pro mikrovinny ohtev.
Pokrmy by se mély béhem ohtevu dvakrat az tfikrat
zamichat, popf. obratit. Kontrolujte teplotu.

Po ohféti nechte potraviny kvili vyrovnani teploty
jesté 2 az 5 minut odpocivat.

P¥i vyjimani nadoby pouzivejte vzdy chhapku nebo
utérku.



OhFivani pokrmii Hmotnost  Vjkon mikrovinného ohfevu Poznadmky
ve W, doba trvani v min
Menu, pokrm na talifi, 350-500g 600 W, 4-8 min Pokrm vyjméte z obalu, pro
hotovy pokrm ohfivani prikryjte
Napoje 150 ml 900 W, 1-3 min Do sklenice vlozte Izici,
300m 900W,34 min alkoholicke napoje
neprehfivejte, pribézné
500 ml 900 W, 4-5 min kontrolujte
Kojenecka strava, napf. 50 ml 360 W, ¥%2-1 min Lahve bez dudliku nebo vicka
kojenecke lahve na mléko postavte na dno varného
100 ml 360 W, 1-1% min prostoru, po ohféati fadné
zamichejte nebo protrepejte,
200 ml 360 W. 1-2 min bezpodmineCné zkontrolujte
teplotu
Polévka 1 Salek 175¢ 900 W, 1%2-2 min
2 Salky al7bg 900 W, 2-4 min
4 Salky a175g 900 W, 4-6 min
Platky nebo kousky masa 500 g 600 W, 7-10 min Prikryté
v omacce, naprf. gulas
Eintopf 400¢ 600 W, 5-7 min Priklopena nadoba
800¢g 600 W, 7-10 min
Zelenina 15049 600 W, 2-3 min Pridejte trochu tekutiny
300¢g 600 W, 3-5 min

Vareni pokrmi

PloSe rozprostfené pokrmy se vafi rychleji nez
navrsSené. Snazte se proto pokrm v nadobé co
nejvice rozprostrit. Potraviny by se nemély na sebe
vrsit,
Pokrmy vafte v uzavieném nadobi. Pokud nemate
na svou nadobu vhodnou pokli¢ku, pfiklopte
nadobu talifem nebo ji zakryjte specialni folii pro
mikrovinny ohrev.
Vlastni chut pokrm0 zGstava do znacéné miry
zachovana. Sul a kofeni proto postaci pouzivat
stfidmé.
Po uvareni nechte potraviny kvali vyrovnani teploty
jesté 2 az 5 minut odpocivat.

P¥i vyjimani nadoby pouzivejte vzdy chhapku nebo
utérku.
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Vaieni pokrmii Hmotnost VUykon mikrovinného ohfevu Poznamky
ve W, doba trvani v min
Popcorn do mikrovinng ~ 1sacek 900 W Sécek s popcornem polozte na
trouby al100g zaruvzdorny sklenény talif, napf.
Z pyrexu, talif postavte na rost;
popcorn po cca 1,5 min
protfepejte; fidte se pokyny
vyrobce uvedenymi na obale
Cerstvé kure veelku, bez  1,5kg 600 W, 25-30 min Po uplynuti poloviny doby obratte
vnitrnosti
Rybi filé, Cerstvé 4004 600 W, 8-13 min
Zelening, Cerstva 250¢g 600 W, 6-10 min Nakréjejte na stejné velké kousky;
na kazdych 100 g pfidejte
500 g 600 W, 10-15 min 1-2 polévkove Izice vody;
priibéZné zamichejte
Brambory 250¢g 600 W, 8-11 min Nakréjejte na stejné velké kousky;
500 ¢ 600 W, 12-15 min na kazd,ych 1,0(2,9 pridejte
: 1-2 polévkove zice vody;
7504 600 W, 15-22 min priibéZné zamichejte
Ryze 125¢ 600 W, 4-6 min + Pfidejte dvojndsobné mnozstvi
180 W, 12-15 min tekutiny; pouZijte vysokou,
250 g 600 W, 7-9 min + priklopenou nadobu
180 W, 15-20 min
Sladké pokrmy, 500ml 600 W, 5-8 min Pribézné 2-3krat zamichejte
napf. pudink (instantni) metlickou
Ovoce, kompot 500¢ 600 W, 9-12 min

Tipy pro

mikrovinny ohrev

Pro pripravovana mnozstvi pokrmii

nenaleznete zadné idaje o

nastaveni.

Pokrm se pfili§ vysusil.

Pokrm jesté neni po uplynuti doby
rozmrazeny, horky nebo uvareny.
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Doby vafeni prodluzte nebo zkratte podle nasledujiciho

z&Kkladniho pravidla:
dvojité mnozstvi

= témér dvojita doba

polovicni mnozstvi = poloviCni doba

mikrovin. Pokrm pfikryjte a pridejte vice tekutiny.

Nastavte delSi dobu. VEtSi mnozstvi a vySSi pokrmy potrebuiji

delSi dobu.



Po uplynuti zadané doby vareni je
pokrm na okraji prehiaty, uvniti
vSak jesté neni hotov.

Po rozmrazeni je driibez nebo ryba
venku uvarena, uvniti ale jesté
neni rozmrazena.

Obcas pokrm zamichejte a pristé zvolte nizsi vykon a delsi
dobu.

PFisté zvolte mensi vykon mikrovin. U vétsiho mnozstvi
rozmrazované pokrmy také nékolikrat otoCte.

Kolace a pecivo

Poznamky k tabulkam

Formy na peceni

Casové Udaje plati pro zasunuti do studené pedici
trouby.

Teplota a doba peceni jsou zavislé na vlastnostech
a mnozstvi tésta. Z tohoto dlivodu jsou v tabulkach
uvedena rlizné rozmezi. Zac¢néte s nizsi hodnotou
teploty a pfisté nastavte, pokud je potfeba, vyssi.
NizSi teplota podmifiuje stejnomérné;jsi hnédnuti.
Dalsi informace naleznete v ¢asti "Tipy pro peceni",
uvedené za tabulkami.

KolaCovou formu postavte vzdy doprostfed rostu.

Horky vzduch =
Horni/dolni ohtev =&
Intenzivni ohfev =B
Kolace ve formé PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota°C  Vykon Doba
ohfevu mikrovinného  trvani
ohfevuve W v minutach
Jednoduchy treny Véncovita/ 1 160-180 QoW 30-40
kolaC truhlikova
forma
Jemny treny kolac Véncovita/ 1 = 150-170 - 60-80
(napf. linecky kola¢)  truhlikova
forma
Dortovy korpus KolaCova 2 160-180 - 25-35
z tfeného tésta forma
Jemny ovocny kolaC,  Dortova/ 1 160-180 QoW 30-40
tfené tésto babovkova
forma
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Kolace ve formé PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota°C  Vykon Doba
ohievu mikrovinného  trvani
ohfevuve W v minutach
PiSkotovy korpus, KolaCova 1 = 150-160 20-25
2 vejce forma
Piskotovy dort, Tmava 1 = 170-180 3040
6 vajec™* dortova
forma
Korpus z kiehkého Tmava 1 = 170-190 30-40
tésta s okrajem dortova
forma
Ovocny nebo Tmava 1 160-170 180 W 30-40
tvarohovy kolac dortova
s korpusem forma
z kiehkého tésta*
Svycarsky kola¢ Tmava 1 = 190-200 40-50
dortova
forma
Babovka Babovkova 1 160-180 QoW 30-40
forma
Ofechovy kolag Tmava 1 170-180 QoW 35-45
dortova
forma
Pizza, tenke tésto, Kulaty plech 1 = 220-240 15-20
malo oblozena™* na pizzu
Pikantni kolace Tmava 1 = 180-200 5060
dortova
forma

*

** Troubu pfedehrejte.

Kol&C nechte cca 20 minut v pecici troubé vychladnout.
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Horni/dolni ohrev

-

3D-horky vzduch =
Horky vzduch =
Intenzivni ohfev =&
Kolac na plechu  PrisluSenstvi Vyska Druh  Teplota °C  Vykon Doba
ohfevu mikrovinného  trvéni
ohfevuve W v minutéch
Trené tésto se Univerzalni vysoky 2 = 160-180 25-35
suchou horni plech
vrstvou
Trené tésto se Univerzalni vysoky 1 150-170 40-50
suchou horni plech +
vrstvou smaltovany plech 3
na peceni*
Trené tésto se Univerzalni vysoky 1 160-180 90W 30-40
Stavnatou horni plech
vrstvou
(ovoce)
Kynuté tésto se Univerzalni vysoky 2 = 170-190 35-45
suchou horni plech
vrstvou
Kynuté tésto se Univerzalni vysoky 1 160-180 50-60
suchou horni plech + 3
vrstvou smaltovany plech
na peceni*
Kynuté tésto se Univerzalni vysoky 2 = 170-190 45-55
Stavnatou horni plech
vrstvou
(ovoce)
Kynuté tésto se Univerzalni vysoky 1 160-180 50-60
Stavnatou horni plech +
vrstvou smaltovany plech 3
(ovoce) na peceni*
Krehke tésto se Univerzalni vysoky 2 = 160-180 25-35

suchou horni
vrstvou

plech
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Kolaé na plechu  Pfislusenstvi Vyska Druh Teplota °C  Vykon Doba
ohfevu mikrovinného  trvani
ohfevuve W v minutach
Krehke tésto se Univerzalni vysoky 1 160-180 30-40
suchou horni plech +
vrstvou smaltovany plech 3
na peceni*
Krehke tésto se Univerzalni vysoky 1 = 160-180 50-60
Stavnatou horni plech
vrstvou
(ovoce)
Swycarsky kolaG  Univerzaini vysoky 1 = 190-200 40-50
plech
PiSkotova rolada,  Univerzalni vysoky 2 = 170-190 10-20
predehrat plech
Kynuta vanocka Univerzalni vysoky 2 = 160-180 40-50
z 500 g mouky plech
Stoly 2500 g Univerzalni vysoky 2 = 150-170 60-70
mouky plech
Stoly z 1 kg Univerzalni vysoky 2 140-150 65-75
mouky plech
Sladky zavin Univerzalni vysoky 1 190-210  180W 30-40
plech
Pizza Univerzalni vysoky 1 = 210-230 25-35
plech
Pizza Univerzalni vysoky 1 180-200 40-50
plech +
smaltovany plech 3
na peceni*
Alsasky kolac, Univerzalni vysoky 2 = 220-240 15-20

predehrat

plech

*

Smaltované plechy na peceni obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.
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Horni/dolni ohrev

-

3D-horky vzduch =
Drobné pecivo PfisluSenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba
ohfevu trvani
v minutach

Cukrovi Univerzalni vysoky 2 = 150-170 20-30
plech

Cukrovi Univerzalni vysoky 1 140-160 30-40
plech + 3
smaltovany plech na
peceni*

Makronky Univerzalni vysoky 2 = 120-140 35-45
plech

Makronky Univerzalni vysoky 1 110-130 40-50
plech + 3
smaltovany plech na
peceni*

Pénové cukrovi Univerzalni vysoky 2 = 80-100 90-110
plech

Muffiny Plech na muffinyna 2 = 160-180 35-45
rostu

Muffiny Po 1 plechu na
muffiny na
univerzalni vysoky 1 140-160 50-60
plech + 3
rostu

PeCivo z paleného tésta Univerzalni vysoky 2 = 200-220 30-40
plech

PeCivo z listového tésta Univerzalni vysoky 2 = 170-190 25-35
plech

PeCivo z listového tésta Univerzalni vysoky 1 170-190 30-40
plech + 3
smaltovany plech na
peceni*

Pecivo z kynutého tésta Univerzalni vysoky 2 = 200-220 20-30

plech

*

Smaltované plechy na peceni obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi ve specializované prodejné.
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Horni/dolni ohtev =&
Horky vzduch =

Troubu pfedehfeijte.

Chléb a housky PfisluSenstvi Vyska Druh Teplotave °C  Doba
ohievu trvani
v minutach

Kynuty chléb z 1 kg mouky Univerzalni vysoky 2 = 300 10
plech + 170 15-25

Kvaskovy chléb z 1,2 kg Univerzalni vysoky 2 = 300 10

mouky plech + 170 40-50

Chlebova placka Univerzaini vysoky 2 220-240 15-20
plech

housky Univerzalni vysoky 2 = 200-220 20-30
plech

Housky z kynutého tésta, Univerzalni vysoky 2 = 190-210 15-25

sladkeé

plech

Tipy pro peceni

Chcete péct podle svého viastniho
receptu.

Orientujte se podle podobnych druhl peciva v tabulkach pecent.

Chcete pouzit silikonovou,
sklenénou, plastovou neho
keramickou formu na peceni.

Forma musi byt odolna vici teplotam do 250 °C.

V téchto formach kolace tolik nezhnédnou. Pokud zapnete
i mikrovinny ohfev, doba trvani se oproti tdajlim uvedenym
v tabulce zkrati.

Jak zjistit, zda je trena babovka jiz
propecena.

Zhruba 10 minut pfed skoncCenim predpokladané doby peceni
vpichnéte dievénou Spejli do nejvyssiho mista babovky. Jestlize
po vytazeni Spejle na dievu neulpivéa zadné tésto, je babovka
hotova.

Kolac "spadne".

PFisté pouZzijte méné tekutiny nebo nastavte o 10 stupnl niZsi
teplotu pecici trouby a prodluzte dobu peceni. Dodrzujte dobu
tfeni uvedenou v receptu.

Bahovka vybéhla uprostied hodné
do vySky a na okrajich je niZsi.

Promastéte jen dno dortové formy. Po upeceni kolaC opatrné
uvolnéte nozem.

Babovka je priliS tmava.

Zvolte nizsi teplotu a pecte kolac o néco déle.
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Kolag je pfilis suchy.

Do hotové babovky udélejte paratkem nékolik otvor(i. Do nich
nakapejte trochu ovocné Stavy nebo alkoholu. Pristé zvolte
teplotu o 10 stupili vyssi a zkratte dobu pecent.

Chleba nebo kola¢ (napf. syrovy
kolac) vypada dobre, ale uvniti je
mazlavy (pfili$ vihky).

PFisté pouzijte trochu méné tekutin a pecte je trochu déle pfi
nizsi teploté. Kolace se Stavnatymi napinémi pecte nejdfive ode
dna, pak je posypte mandlemi nebo drobenkou a pridejte napln.
Respektujte recepty a dodrzujte dobu peceni.

P¥i vyklapéni se babovka nevyklopi.

Béabovku nechte po upeceni jesté 5 az 10 minut vychladnout,
pak se bude z formy uvolnovat snaze. Pokud by se stéle jesté
nechtéla uvolnit, okraje opatrné uvolnéte nozem. Formu znovu
preklopte a nékolikrat ji prekryjte studenou vihkou utérkou.
Pristé formu dobfe namazte a vysypejte také strouhankou.

Zmeéfili jste teplotu v troubé viastnim
teplomérem a zjistili jste odchylku.

Vyrobce méfi teplotu v pecici troubé se zkuSebnim rostem po
uplynuti stanovené doby uprostied varného prostoru. Kazdy kus
nadobi a ¢ast prislusenstvi ma vliv na namérenou hodnotu, takze
pfi vlastnim méreni vzdy zjistite odchylku.

Mezi roStem a formou pieskakuiji
jiskry.

Prekontrolujte, zda je forma zvenci Cista. Zménte polohu formy
ve varném prostoru.

JestliZze to nepomiize, pecte dale bez mikrovinného ohfevu. Doba
peceni se pak prodlouZi.

Peceni a grilovani

Poznamky k tabulkam

Nadobi

Teplota a doba peceni jsou zavislé na vlastnostech
a mnozstvi pokrma. Z tohoto divodu jsou

v tabulkach uvedena rlzna rozmezi. Zaénéte

s nizSi hodnotou teploty a pfisté nastavte, pokud
je potteba, vyssi.

Dalsi informace najdete v Casti "Tipy pro peceni

a grilovani”, uvedené za tabulkami.

MUzZete pouzivat kazdé nadobi, které je Zaruvzdorné
a vhodné pro mikrovinny ohrev. Kovové formy

na peceni jsou vhodné pouze pro peceni bez
mikrovinného ohfevu.

Nadobi se mlze zahtat na velmi vysokou teplotu.

P¥i vyjimani pouzivejte chhapky.

Horké sklenéné nadoby pokladejte na suchou
utérku. Na studené nebo mokré podlozce mdze sklo
prasknout.
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Pokyny pro peceni

Pokyny pro grilovani

Pokyny pro duseni

Hovézi maso

84

Pro peceni masa a drlibeze pouzivejte vysokou
formu na peceni.

Zkontrolujte, zda se vaSe nadobi vejde do varného
prostoru. Nesmi byt ptilis velké.

Maso: Na dno nadoby nalijte slabou vrstvu tekutiny.
U duseného hovéziho pridejte o néco vice tekutiny.
Kusy masa v poloviné doby obratte. Kdyz je pecené
hotova, méla by se nechat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se lépe rozlozi stava
zmasa.

Dribez: Kusy masa po uplynuti 25 obratte.

Grilujte vzdy bez ptredehtivani. Dvitka pecici trouby
méjte pfitom zavrena.

Grilujte pokud mozno kousky o stejné tloustce.
Steaky by mély byt nejméné 2 az 3 cm silné. Tak se
opecou rovnomérné a zlstanou hezky stavnaté.
Steaky solte teprve po grilovani.

Grilované porce obracejte grilovacimi klestémi.
Kdyz pichate do masa vidli¢kou, ztraci maso Stavu

a vysusuje se.

Tmavé maso, napriklad hovézi, zhnédne rychleji nez
svétlé maso teleci nebo veprové.

Grilované porce svétiého masa nebo ryby jsou ¢asto
na povrchu jen nahnédlé, uvnitf ale presto uvarené
a Stavnaté.

Grilovaci topné téleso se automaticky vypina a opét
zapina. Nejedna se o zavadu. Jak ¢asto k tomu
dochazi, zavisi na nastaveném stupni grilovani.

Pro duseni ryb pouzivejte pfiklopenou nadobu.

Do nadoby pridejte dvé az tfi polévkoveé IZice
tekutiny a trochu citronové stavy nebo octa.
Dusenou hovézi peéeni obratte po ¥ a 95 doby
peceni. Nakonec nechte jesté cca 10 minut odstat.

Hovézi svickovou a roastbeef po uplynuti poloviny
doby obratte. Nakonec nechte jesté cca 10 minut
odstat.

Steaky po uplynuti 25 doby obratte.



Horni/dolni ohrev

-

Velkoplosny gril =[]
PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota  Vykon Doba trvani
ohfevu °C, mikrovinného v minutach
Stupen ohievuve W
grilovani
DuSené hovézi Pfiklopena 1 = 190-210 120-140
pecCene, nadoba, rost
cca 1kg
DuSené hovézi Pfiklopena 1 = 180-200 140-160
pecene, nadoba, rost
cca 1,5kg
Dusena hovézi Priklopena 1 = 170190 160-180
peceng, nadoba, rost
cca 2 kg
Hovézi svickovd,  Priklopena 1 = 180-200 90W 30-40
stredné nadoba, rost
propecena,
cca 1kg
Hovézi svickovd,  Priklopena 1 = 200-220 90W 45-55
stredné nadoba, rost
propecena,
cca 1,5kg
Rostbeef, stfedné  Odklopena 1 = 240-260 180W 30-40
propeceny, nadoba, rost
cca 1kg
Steaky stfedné Univerzalni vysoky 1 i 3 1. strana:
propecené, plech + cca 10-15
silné 3 cm rost 3 2. strana:
cca 510

Teleci maso

Teleci peceni a kolinko po uplynuti poloviny doby
obrafte. Nakonec nechte jesté cca 10 minut odstat.

=
Gril s cirkulaci vzduchu =

Horky vzduch
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PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota °C,  Vykon Doba

ohfevu  Stupeii mikrovinného  trvani
grilovani ohfevuve W v minutéch
Teleci pecenég, Priklopena 1 210220 QoW 60-70
cca 1kg nadoba, rost
Teleci pecene, Priklopena 1 200-210 QoW 70-80
cca 1,5kg nadoba, rost
Teleci pecene, Priklopena 1 190-200 QoW 80-100
cca 2 kg nadoba, rost
Teleci kolinko, Pfiklopena 1 190-200 - 120-130
cca 1,5kg nadoba, rost
Vepiové maso Libovou vepfovou peceni a peceni bez kize po
uplynuti poloviny doby obratte. Nakonec nechte
jesté cca 10 minut odstat.
Peceni s k(iZi polozte do nadoby kzi nahoru. Kazi
nariznéte. Peceni neobracejte. Nakonec nechte
jesté cca 10 minut odstat.
Uzené veprové a uzené kotlety neobraceijte.
Nakonec nechte jesté cca 5 minut odstét.
Krkovici po uplynuti 25 doby obratte.
Gril s cirkulaci vzduchu =
Velkoplosny gril =[]
Piislusenstvi ~ VySka  Druh Teplota Vykon Doba trvani
ohfevu °C, mikrovinného v minutach
Stupen ohievuve W
grilovani
Pecené bez klize  Priklopena 1 220-240 180W 40-50
(napf. krkovice), nadoba, rost
cca750¢g
Pecené s k(Zi Odklopena 1 180-200 - 150
(napf. plec) nadoba, rost
cca1,5kg
Pecené s k(Zi Odklopena 1 170-190 - 180
(napf. plec), nadoba, rost
cca 2 kg
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PfisluSenstvi  VySka  Druh Teplota Vykon Doba trvani
ohievu  °C, mikrovinného v minutach
Stupen ohievuve W
grilovani
Vepfova panenka,  Priklopena 1 210230 90W 20-25
cca 500 g nadoba, rost
Veprova pecené Priklopena 1 210230 90w 50-60
libova, cca 1 kg nadoba, rost
Veprova pecené Priklopena 1 200220 90w 70-80
libova, cca 1,5kg  nadoba, rost
Veprova pecené Pfiklopena 1 190-210  180W, 8595
libova, cca 2 kg nadoba, rost 10 min +
90 W,
75-85 min
Uzené veprove Odklopena 1 360 W 4550
s kosti, cca 1 kg nadoba, rost
Platek z krkovice Univerzalni 1 ™ 2 1. strana:
silny 2 cm vysoky plech + 3 cca 15-20
rost 2. strana:
cca 10-15

Jehnéc¢i maso a zvéfina

Jehnéc¢i maso a zvéfinu po uplynuti poloviny doby

obratte.

Gril s cirkulaci vzduchu =

Horni/dolni ohtev =&
PrisluSenstvi VySka Druh Teplota °C,  Vykon Doba
ohfevu  Stupen mikrovinného  trvani
grilovani ohfevuve W v minutach
Jehngdi hibet Odklopena 1 190-210 40-50
s kosti, cca 1 kg nadoba, rost
Jehnédi kyta bez Priklopena 1 = 180-200 90-100
kosti, stfedné nadoba, rost
propecena
cca1,5kg
Srnci hbet s kosti,  Priklopena 1 = 210-220 40-50

cca 1kg

nadoba, rost

87



PrisluSenstvi VySka Druh Teplota °C,  Vykon Doba
ohfevu  Stupeii mikrovinného  trvani
grilovani ohfevuve W v minutach

Srnci kyta bez kosti,  Priklopena 1 = 180-190 - 105-120

cca 1,5kg nadoba, rost

Pecené z divocaka,  Priklopena 1 = 200-220 - 100-110

cca 1,5kg nadoba, rost

Jeleni pecené, Priklopena 1 = 200220 - 90-100

cca 1,5kg nadoba, rost

Kralik, cca 1,5 kg Priklopena 1 = 200-220 oW 25-35

nadoba, rost

Ostatni Sekanou nechte na konec jesté cca 10 minut odstat.
Parky po uplynuti 25 obratte.
Gril s cirkulaci vzduchu =
Velkoplony gril =
Piislusenstvi ~ VySka  Druh Teplota  Vykon Doba trvani
ohfevu  °C, mikrovinného v minutach
Stupen ohievuve W
grilovani
Sekana, Odklopena 1 170190 600 W + 10 min +
zccalkgmasa  nadoba, rost 180 W 40-50 min
Parky ke grilovani, Univerzalni 1 i 3 - 1. strana:
4-6 kust, vysoky plech + cca 10-15
accalb0g rost 3 2. strana:
cca 510
Drabez Kufe, kufeci prsa a mladou kritu, které pecete
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vcelku, polozte prsni stranou dold. Po uplynuti 24
doby obratte.

Brojlera polozte prsni stranou dolt. Po uplynuti 25
doby obratte a vykon mikrovinného ohfevu nastavte
na 180 W.

Pllky a ¢asti kufete polozte kiZi nahoru.
Neobracejte.

Kachnu a husu obratte po ¥ a %5 doby peceni.



Kachni a husi prsa polozte kizi dold. Po uplynuti

poloviny doby obratte.

Husi stehna po uplynuti poloviny doby obratte.

Napichnéte kizi.

Kr(ti roladu po uplynuti 25 doby obratte.

Krati prsa a horni kriti stehna polozte kizi dold.

Po uplynuti %5 doby obratte.
Gril s cirkulaci vzduchu =

Velkoplosny gril =[]
Horky vzduch =
Horni/dolni ohtfev =&
PfisluSenstvi ~ VySka  Druh Teplota °C,  Vykon Doba
ohfevu  Stupeii mikrovinného  trvani
grilovani ohfevuve W v minutéch
Kure, celé, Priklopena 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg nadoba, rost
Brojler, cely Piklopena 1 200-220 360 W 30
nadoba, rost 180 W 15-25
Pllky kurete, Odklopena 1 180-200 360 W 30-35
po 500 g nadoba, rost
Casti kurete, Odklopena 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g nadoba, rost
Casti kurete, Odklopena 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5kg nadoba, rost
Kufeci prsicka Odklopena 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g nadoba, rost
Kachna, cela, Univerzalni 1 170190 180 W 60-80
1,5-1,7 kg vysoky plech
Kachni prsa, cela Rost + 2 ] 3 aow 1822
2 kusy a300-400g  univerzalni 1
vysoky plech*
Husa, cela, Univerzalni 1 170190 180 W 80-90
3-3,5kg vysoky plech
Husi prsa, Rost + 2 210-230 QoW 20-25
2 kusy a500g univerzalni 1
vysoky plech*
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Piislusenstvi ~ VySka  Druh Teplota °C,  Vykon Doba
ohfevu  Stupeii mikrovinného  trvani
grilovani ohfevuve W v minutach

Husi stehna, Rost + 2 170190 180 W 30-40
4 kusy, cca 1,5 kg univerzalni 1

vysoky plech*
Mlada kr(ita, celé, Univerzalni 1 170-180 180 W 60-70
cca 3 kg vysoky plech
Kriti rolada, Pfiklopena 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5kg nadoba, rost
Krti prsa, Priklopena 1 = 200-210 80-90
cca 1 kg nadoba, rost
Horni kr(ti stehno, ~ Priklopena 1 210-230 360 W 45-50

cca 1,3kg

nadoba, rost

*

Do univerzalniho vysokého plechu dejte 50 ml vody.

Ryby Pro grilovani polozte celou rybu, napt. pstruha,

doprostied rostu.

Celou dusenou rybu pecte hrbetem nahoru.

Maloplogny gril =[]

Velkoplosny gril =[]

PfisluSenstvi ~ VySka  Druh Teplota °C, \Vykon Doba trvani
ohfevu  Stupeii mikrovinného v minutéch
grilovani  ohfevuve W
Ryba celd, Univerzalni 1 ] 2 1. strana:
grilovand, napf. vysoky plech + cca 10-15
pstruh, cca 300 g  rost* 3 2. strana:
cca 812
Rybi podkova, Univerzalni 1 i 3 1. strana:
grilovana, vysoky plech + cca10-12
silnd 3 cm, rost* 3 2. strana:
napr. 10s0s cca 8-12
Celé ryby, Univerzalni 1 ] 2 1. strana:
2-3kusya 3009, wvysoky plech + cca 10-15
grilované rost* 3 2. strana:
cca 10-15
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PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota °C, Vykon Doba trvani
ohfevu  Stupeii mikrovinného v minutach
grilovani  ohfevuve W
Cela ryba cca Priklopena 1 - - 600 W 10-15
1 kg, duSena nadoba, rost
Cela ryba cca Priklopena 1 - - 600 W 10-15
1,5 kg, dusena nadoba, rost 360 W 510
Cela ryba cca Priklopena 1 - - 600 W 15-20
2 kg, dusena nadoba, rost 360 W 10-15
Rybi filé, duSené,  Priklopena 1 - - 600 W 9-14

napr. morsky nadoba, rost
losos, cca 800 g

*

Nejprve potrete rost olejem.

Tipy pro peceni
a grilovani

Pro danou hmotnost pecené nejsou
v tabulce uvedeny Zadné udaje.

U malych porci pecené zvolte vySSi teplotu a kratSi dobu peceni.
U vétSich porci pecené zvolte nizsi teplotu a delSi dobu peceni.

Jak zjistit, zda je pecené jiz hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovanych
obchodech) nebo udélejte "zkousku IziCkou". Zatlacte Izici na
pecCené jidlo. Pokud je pevné, je jidlo hotové. Jestlize povoli,
potfebuje jesté trochu Casu.

Pecené vypada dobie, ale omacka
je spalena.

Pristé pouzijte menSi nadobu na peceni nebo pridejte vice
tekutiny.

Pecené vypada dobie, ale omacka
je prilis svétla a vodova.

PriSté pouzijte vétsi nadobu na peceni a pridejte méné tekutiny.

Pecené neni propecena.

Peceni rozkrojte. Pripravte si Stavu v pekadi a platky pecené do
ni vloZte. Maso nyni dovarte jen pdsobenim mikrovin.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Nakypy, gratinované
pokrmy, toasty

Tabulka plati pro zasunuti do studené pedici trouby.

Pro nakypy a gratinované pokrmy pouZzivejte velkeé,
mélké nadobi. V uzké, vysoké nadobé potiebuji
pokrmy vice ¢asu - na horni strané budou tmavsi.

Nakyp polozte v nadobé vhodné pro mikrovinny
ohtev na rost.

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

Na nékypy, zapékané brambory a lasagne
pouzivejte nakypovou formu vysokou 4 az 5 cm.

Suflé davejte do formi¢ek na 1 porci nebo vysoké
nakypové formy. Troubu pfedehrejte.

Zapedené toasty:

4 kusy polozte vedle sebe doprostfed univerzalniho
vysokého plechu,

12 kusU rozlozte rovnomérné na univerzalni vysoky
plech.

Gril s cirkulaci vzduchu =

Horky vzduch =
Horni/dolni ohtfev =&
Maloplosny gril =[]
Velkoplony gril =[7]
Piislusenstvi ~ VySka  Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C, mikrovinného  trvani
Stupen ohfevuve W v minutach
grilovani
Nakyp, sladky, Pfiklopena 1 140-160 360W 25-35
cca 1,5 kg nadoba, rost
Suflé Odklopena 1 160-180 - 40-45
nadoba, rost
Suflé ve formiCkach na  Rost 1 = 200210 - 1217
1 porci
Téstovinovy nakyp, Odklopena 1 140-160 600W 20-30

cca 1kg nadoba, rost
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PfisluSenstvi  VySka Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C, mikrovinného  trvani
Stupen ohfevuve W v minutach
grilovani
Lasagne, cca 2 kg Odklopena 2 = 180-200 600W 20-30
nadoba, rost
Zapékané brambory ze  Odklopena 1 170-190 600W 20-25
syrovych prisad, nadoba, rost
cca 1,1 kg
Zapeceng toasty, Univerzalni 2 ] 3 - 813
4 kusy vysoky plech
Zapecené toasty, Univerzalni 2 ] 3 - 914
12 kusl vysoky plech

Hotové pokrmy

Ridte se udaji vyrobce uvedenymi na obale.

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro studenou
pedici troubu.

Hranolky, krokety a rosti (bramborové placky)
nepokladejte na sebe.

Rybi prsty, kufeci kousky, nugety a zeleninové
karbanatky po uplynuti poloviny doby obratte.

Slehagkovy dort postavte bez pfislusenstvi na dno
pecici trouby, vyska 0.

Horni/dolni ohtev =
Horky vzduch =
Gril s cirkulaci vzduchu =

PrisluSenstvi VySka  Druh Teplota °C  Vykon Doba
ohfevu mikrovinného  trvéni
ohfevuve W v minutach
Pizza s tenkym Univerzalni vysoky 1 = 210230 - 20-25
téstem plech
Pizza se silnym Univerzalni vysoky 2 = 200-220 90w 15-25
téstem plech
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PrisluSenstvi Vyska  Druh Teplota °C Vykon Doba
ohfevu mikrovinného  trvani
ohfevuve W v minutach

Minipizza Univerzalni vysoky 2 = 210-230 15-20
plech

Pizza-bagetka Univerzalni vysoky 2 180-190 15-20
plech

Hranolky Univerzalni vysoky 2 = 220-230 20-25
plech

Krokety Univerzélni vysoky 2 = 200-220 25-35
plech

Rosti (oramborové  Univerzaini vysoky 2 = 200-220 25-35

placky), pinéné plech

bramborové kapsy

Houska, bageta Rost 2 = 200-220 15-20

Precliky, syrové Univerzalni vysoky 2 = 190-210 20-25

polotovary plech*

Houska nebo Rost 2 140-150 12-15

bagety k rozpéekani

Rybi prsty Univerzalni vysoky 2 190-210  180W 10-15
plech

Kufeci kousky, Univerzalni vysoky 2 190210  360W 15-20

nugety plech

Zeleninové Univerzalni vysoky 2 200-220 180W 15-25

karbanatky plech

Z&vin Univerzalni vysoky 2 200-220 90w 20-25
plech

Lasagne Rost 2 = 200210 180w 18-23

Slehackovy dort 0 = 30 120-150

*

teploty.

Na univerzalni vysoky plech polozte papir na peCeni. Papir na peCeni musi byt vhodny pro tyto
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Mirny ohrev

Mirny ohfev, oznaCovany také jako ohfev na nizkou
teplotu, je ideélni metoda tepelného zpracovani
vSech krehkych kousk( masa, které ma byt
upeceno dorlZzova nebo domékka. Maso zUstava
velmi Stavnaté a zmékne jako maslo.

Vyhoda: Mate dost ¢asu na planovani menu,
protoZe maso pripravené pomoci mirného ohrevu
Ize bez problémd udrzovat teplé.

Nastaveni mirného
ohrevu Pouzivejte mélké nadoby, napf. porcelanovy
servirovaci podnos nebo sklenény pekac
s pokli¢kou.
Priklopenou nadobu polozte vzdy na rost do
vysky 1.
1. Zvolte mirny ohtev [Z] a nastavte teplotu
v rozmezi od 70 do 100 °C. Varny prostor
predehrejte a soucasné ohtejte i nadobu.

2. Na panvi rozpalte kousek tuku. Maso prudce
opecte ze vSech stran, i na koncich, a ihned
ho vloZte do predehraté nadoby.

3. Nadobu vlozte do varného prostoru a znovu
spustte ohrev.

Upozornéni:

Pouzivejte pouze Cerstvé, kvalitni maso.
Peclivé odstrarite Slachy a tu¢né okraje. Tuk
zanechava pfi mirném ohrevu silnou pfichut.

K mirnému ohtevu se hodi vSechny jemné kusy
hovéziho, drlibez, veprového, teleciho

a jehnéciho masa. Doba predpeceni a dopékani
zavisi na velikosti pfipravovaného kusu masa.

Maso opecte pfi vysoké teploté dostatec¢né
dlouho ze vSech stran, i na okrajich.
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Pomoci pedici sondy zkontrolujte, zda je maso
hotové. Teplota sttedu masa 60 °C by se méla
udrzovat minimalné 30 minut.

Maso mUzete pfipravovat pomoci mirného
ohtevu také v neptiklopené nadobé.

Doba vareni se prodluzuje.

Ani vétsi kusy masa nemusite obracet.

Maso je mozné po mirném ohfevu ihned
nakrajet. Nepotrebuje dojit.

Diky této zvlastni metodé tepelné Upravy je
maso uvnitf vzdy rlzové. To vSak v zadném
pripadé neznamena, ze by bylo syrové nebo
nedopedené.

Mirny ohiev Pouzivejte nadobu s vhodnou pokli¢kou, napf.
sklenény pekad. Pekad postavte na rost.
Mirny ohfev =
UySka Druh Teplota °C Doba trvani
ohfevu v minutach
Driibez
kriiti prsa 1 80 240270
kachni prsa bez kiize 1 80 110-140
Hovézi maso
hovézi pecené (napf. Spicka) 1 80 270-300
hovézi svickova 1 80 150-180
roastbeef 1 80 180-220
hovézi steaky, silné 3 cm 1 80 70-100
Teleci maso
teleci pecené (napf. vrchni $al) 1 80 180-220
teleci platky 1 80 80-100
Vepiové maso
veprova pecené (napf. panenka) 1 80 180-210
veprova panenka 1 80 140-170
Jehnééi maso
jehnéci panenka 1 80 40-70
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Tipy pro mirny

ohrev

Maso piipravované pomoci mirného  Aby upecené maso tak rychle nevystydlo, pfedehfejte talife
ohi'evu neni tak horké jako maso a servirujte s horkou omackou.

pecené héznym zpiisobem.

Pokud chcete maso pripravené Po skonceni mirného ohfevu snizte teplotu na 70 °C. Malé
pomoci mirného ohievu udrZovat kousky masa je mozné pfihfivat a udrzovat tak teplé az
teplé. 45 minut, velké porce az dvé hodiny.

ZkusSebni pokrmy

Kvalita a funkce spotfebic¢t s mikrovinnym ohfevem
jsou prezkuSovany zkusebnimi Ustavy na zakladé
téchto pokrmu.

Podle normy EN 60705, IEC 60705
DIN 44547 a EN 60350

Rozmrazovani v mikrovinné troubé

Pokrm Vykon mikrovinného ohievu W, Upozornéni
Doba trvani v minutach

Maso 180 W, 5 min Formu z pyrexu o @ 22 cm postavte na
+90 W, 10-15 min rost do vySky 1. Priblizné po

10 minutach rozmrazené maso vyjméte.

Vareni v mikrovinné troubé

Pokrm Vykon mikrovinného ohievu W, Poznamky
Doba trvani v minutéch
VajeCné mléko 360 W, 10 min Formu z pyrexu postavte na rost do
+180 W, 20-25 min vySky 1.
Piskot 600 W, 8-10 min Formu z pyrexu 0 @ 22 cm postavte na
rost do vysky 1.
Sekana 600 W, 20-25 min Formu z pyrexu postavte na rost do
vySky 1.

97



Vareni kombinované s mikrovinnym ohievem
Gril s cirkulaci vzduchu =

Horni/dolni ohfev =2

Pokrm Vykon mikrovinného Druh Teplota °C Poznamky

ohievu W, doba trvani ohievu

v minutach
Zapékané 600 W, 20-25 min 170-190 Formu z pyrexu 0 @ 22 cm
brambory postavte na rost do vysky 1.
Kolac 180 W, 15-20 min = 180-200 Formu z pyrexu 0 @ 22 cm

postavte na rost do vysky 1.

Kure* 360 W, 30-35 min 200-220 Po 15 minutéach otodit.

*

Rost zasunte do vySky 2 a univerzalni vysoky plech do vysky 1.

Peceni

Hodnoty uvedené v tabulce plati pro studenou

pedici troubu.

Zakryty jable¢ny kolag:

Tmavé dortové formy postavte Uhlopficné vedle

sebe.

Horni/dolni ohtev = &
Horky vzduch =
3D-horky vzduch =

Intenzivni ohfev =&
Nadobi a pokyny VySka  Druh Teplota °C Doba peceni
ohfevu v minutach
Stikané pecivo Univerzalni vysoky plech 2 = 160-180 20-30
Univerzalni vysoky plech 2 150-170 20-30
Univerzalni vysoky plech™ + 1 140-150 30-40
smaltovany plech na 3
pecCeni**
Kolacky Univerzalni vysoky plech 2 = 160-180 25-35
Univerzalni vysoky plech 2 140-160 25-35
Kolacky Univerzalni vysoky plech™ + 1 150-170 3545
smaltovany plech na 3
pecCeni**
Vodovy piskot Dortova forma na rostu 1 = 160-170 30-40
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Nadobi a pokyny Vyska  Druh Teplota °C Doba peceni
ohievu v minutach
Kynuté kolace na Univerzalni vysoky plech 2 = 170190 4555
plechu Univerzalni vysoky plech™ + 1 160-180 50-60
smaltovany plech na 3
pecCeni**
Zakryty jablegny Rost + 2 = 170-190 7090
kolac 2 dortové formy @ 20 cm

*

peceni.

Pfi peCeni na dvou Urovnich zasufte vzdy univerzalni vysoky plech nad smaltovany plech na

** Smaltované plechy na peceni obdrzite jako zvIaStni pfisluSenstvi ve specializované prodejné

Grilovani Velkoplosny gril =[]

Pokrm Prislusenstvi Vyska  Druh Stupeii Doba trvani
ohfevu  grilovani v minutach

Opedené toasty* Rost 3 ] 3 1-2

Hovézi karbanatky Rost a univerzalni 3 il 3 30

12 kus0** panev 1

*

Nechte 5 minut predehrat.
**Po uplynuti poloviny doby obratte.
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Akrylamid v potravinach

Jakych pokrmt se to Akrylamid vznika predevsim pri zahrati

tyka? pfipravovanych obilnych a bramborovych produkt(
na vysoké teploty, jako napf. smazenych
bramblrkd, pomfritd, toastd, housek, chleba,
jemného peciva (susenky, pernik, marcipan).

VSeobecné Pouzivejte co nejkrat$i doby peceni.
Opékeijte pokrmy dozlatova, ne prili§ dotmava.
Velky, husty pokrm obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/dolni ohfev max. 200 °C, 3D-horky vzduch nebo horky
vzduch max. 180 °C.
Placicky Horni/dolni ohfev max. 190 °C, 3D-horky vzduch nebo horky

vzduch max. 170 °C.
Vejce nebo vajecny zloutek omezuje tvorbu akrylamidu.

Pomfrity z pecici trouby Rozmistit na plechu rovnomérné a v jedné vrstvé. Péct
minimalné 400 g na jednom plechu, aby pomfrity nebyly
vysusené.
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Poznamky
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Poznamky
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Poznamky
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Poznamky
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