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sk PouZitie k uréenému uéelu

B Pouzitie k urcenemu ucelu

Tento navod si starostlivo preéitajte. Len
potom mdZete spotrebié obsluhoval bezpeéne
a spravne. Navod na pouZivanie a montazny
navod si odloZte na neskorsie pouZitie alebo
pre nasledujuceho viastnika spotrebiéa.

Tento spotrebié je uréeny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi€ preskugajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebid
nepripajajte.

Spotfebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotfebié
nespravné zapojeny, nemate v pfipadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebié je uréeny len na pouZivanie

v domacnosti a v zodpovedajucom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouZivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Spotrebié
nenechavajte potas prevadzky bez
dozoru.Spotrebié pouZivajte len v uzavretych
priestoroch.

Deti od 8 rokov a osoby s0 zniZzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duevnymi
schopnostfami, nedostatkom skisenosti &i
vedomosti mdZu tento spotrebié pouZival len
pod dozorom alebo po poudeni o bezpeénom
pouZivani spotrebica a o nebezpedenstvach,
ktoré pri jeho pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte defom, aby sa hrali so
spotrebiom. Cistenie a pouZivatelskd Udrzbu
nesmu vykonavaf deti bez dozoru.

Prislugenstvo vidy spravne zasunte do
varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 10

Dolezité bezpeénostné
pokyny
VSeobecne

&Vamvanla Hahezracanstvu poziaru!
Horlavé predmety uloZené vo varnom
priestore sa mézZu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa vspotrebiéi vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite siefovl zastréku alebo
vypnite poistku vpoistkove| skrinke.

s Pri otvarani dvierok spotrebiéa vznika
prievan. Papier na pecenie sa mdZe dostal
do kontakiu svyhrievacimi prvkami avznietit.
Pri predhrievani nekladte nikdy papier na
pecenie na prisluéenstvo bez upevnenia.
Papier na pecenie zatazle vZdy nadobou
alebo formou na pedenie. Papierom vyloZie
len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prislugenstva.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

s Spotrebié sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte hordcich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vZdy vychladndt.
Zabrarite pristupu deti.

s Prisludenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprislugenstvo vzdy wyberajle
zvarneého priestoru pomocou kuchynskej
chriapky.

= Alkoholové vypary sa moZu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnoZstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. PouZite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo obarenia!

= Pristupné ¢asti sa pocas prevadzky zohreju
na vysokl teplotu. Nikdy sa nedotykajte
horlcich éasti. Zabrafte pristupu deti.

s Pri otvoreni dvierok spotrebiéa mdze
unikndt hordca para. V zavislosti od teploty
pary je mozZné, ze ju nevidno. Pri olvarani
dvierck nestojle prilis blizko spotrebiéa.
Dvierka spotrebiéa opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

s Zvody vhordcom varnom priestore sa mbze
vytvorif vodna para. Do horlceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu.



/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
= Pogkriabané sklo dvierok spotrebita mdze
prasknif. NepouZivajte Skrabky na sklo,

ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.
s Zavesy dvierok spotrebita sa pri otvarani

a zatvarani zatvaraju a moZete sa privriet.

Mesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo elektrického

vyboija!

= Je nebezpeéné vykonavat neodborné
opravy. Opravy a vwwmeny chybnych
privodnych kablov smie vykonavat len
nalezite pouceny pracovnik zakaznickeho
servisu. Ak je spotrebié poskodeny,
vytiahnite zastréku z elekirickej siete alebo
wypnite prislusny isti¢ v poistkovej skrinke.
Obratte sa na odborny autorizovany servis.

= Na horlcich ¢astiach sa méZe roztavif
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrafite, aby sa privodné kable
elekirickych spotrebiéov dostali do styku
s hordcimi éastami spotrebiéa.

= Pokial by do spotrebi¢a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym pridom. NepouZivajte
vysokotlakovy ani parny istié.

= Vadny spotfebié¢ mlZe zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebié
nikdy nezapinejte. Vytahnéie sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skrifice. Zavolejte servis.

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo uéinkom
magnetizmu!

\ ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vioZzené permanentné magnety.
Magnety mbzu ovplyvioval elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinove pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrZiavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.

Halogénova Ziarovka

/\ Varovanie — Nebezpecenstvo Urazu
elektrickym prudom!

Pri vwmene 2iarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky Ziarovky pod
prddom. Pred vwmenou vytiahnite sietovl
zasiréku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.

Priciny Skod sk

B Priciny §kod
Vseobecne

Pozor!

m Prislusenstvo, fdlia, papier na pedenie alebo nadoba
na dne varného priestoru: Ma dno varného priestoru
nekladte Ziadne prisluenstvo. Dno vamého
priestoru nevykladajte foliou alebo papierom na
peéenie Ziadneho druhu. Ma dno varmneho priestoru
nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 =C. Hromadi sa teplo. Caﬁy pedtenia
a smaZenia potom nesuhlasia a dochadza
k poSkodeniu smaltu.

m Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierck. MNa skle dvierok mdze
vzniknuf trvalé sfarbenie.

s Voda v hordcom vamom priestore: Do hordceho
varneho priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna
para. Zmenou teploty sa méze poskodit smalt.

s VlIhkost vo varnom priestore: Vihkost vo varnom
priestore trvajuca dihsi cas moze viest ku korozii. Po
pouZiti nechajte varny priestor vyschnut.

\ zatvorenom varnom priestore neuchovavaite dlihsi
cas Ziadne vihkeé potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

s \ychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladndt len zatvoreny, Do dvierok spotrebiéa nid
neprivrite. Aj ked su dvierka len pootvorene,
susediaci nabytok sa maZe asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschndf otvoreny.

s Ovocna tava: Pri pedeni velmi &favnatych ovocnych
kolagowv nenaplfite plech na pecenie prili§ vysoko.
Ovocna &tava odkvapkavajica z plechu na pedenie
zanechava flaky, kiore nemozno vyCistit. Radsej
pouZite hlb&i univerzalny pekad.

® Silno znecistens tesnenie: Ak je tesnenie silno
znecistene, dvierka spotrebiGa sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedne Sela kuchynskej linky
sa mdzu poskodif. Tesnenia udrZiavajte vidy Gisté.

m [Dvierka spotrebiéa ako sedacia alebo odkladacia
plocha: MNestavajte, nesadajte anevesajte sa na
otvorene dvierka spotrebica. Ma dvierka spotrebica
neodkladajte Ziaden riad alebo prisludenstvo.

m Vsunutie prislusenstva: Podla typu spotrebia mze
prislugenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebiéa. Prisludenstvo vidy zasunite aZ na doraz
do vameého priestoru.

s Preprava spotrebiGa: Spotrebié neprenasgajte ani
nedrite za drzadlo na dvierkach. Drzadlo na
dvierkach by nevydrzalo hmotnost spotrebica
a mohlo by sa zlomit.



sk Ochrana Zivotného prostredia

=l Ochrana zivotného
prostredia

Va5 novy spotrebit je mimoriadne energeticky aéinny.
MNajdete tu tipy, ako s vadim spotrebidom udetrif este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohfadom na Zivotng
prostredie.

Uspora energie

m Spofrebié predhrejte len viedy, ked je to uvedens
v recepte alebo v tabulkach ndavodu na pouZivanie.

s PouZivajte tmavé, nadierno lakovaneé alebo
smaltovane formy na pecenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

m Dwierka spotrebia otvarajte podas prevadzky podla
maoznosti o najzriedkavejsie.

s Ak peliete viac kolacov, najvhodnejsie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je e&te teply. Vdaka
tomu sa skrati Sas pedenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mdZete vsunut aj 2 pnzdfine
formy vedla seba.

m Pri dihdom &ase pefenia mdZete spotrebid vypnul
10 mindt pred koncom pedenia a na dopedenie
wyuZit zvyskoveé teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sdlade s predpismi na ochranu
Zivotneho prostredia.

Tento spotrebit je oznadeny v silade s
ﬂ eurdpskou smernicou 2012/19/EU o nakladani
s pouzitymi elektrickymi a elektronickymi
mmmm 2arizdeniami (waste electrical and electranic
equipment - WEEE).
Tato smemica stanovi jednotny eurdpsky (EU)
ramec pre spatny odber a recyklovanie
pouzitych zariadeni.



&} Oboznamenie sa so
spotrebicom

V tejio kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zozndmite s roznymi funkciami
vasho spotrebica.

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebiga su
v niektorych farbach a detailoch mozne odchylky.

EE [2]

[1] Tlagidia
Tlagidla viavo a vpravo na ovliadacom paneli maju
tlakowy bod. Tladidlo aktivujte stlacenim.
Na spotrebicoch, ktoré nemaiju cela
z nehrdzavejice| ocele, su aj tieto obidve tladidla
dotykove polia bez tlakoveho bodu.
[Z] Dotykové polia
Pod dotykovymi polami sa nachadzaju senzory.
Pri wybere funkcie stlaéte len prisludny symbol,
3] Otoény volié
Otogny voli& je umiestneny tak, ze ho mozete bez
cbmedzenia otacat dofava alebo doprava. Zfahka
ho stlagte a prstom nim pohybujte poZzadovanym
SMerom.
[47] Displej
Ma displeji uvidite aktualne hodnoty nastavenia,
moznosti wberu alebo texty upozorneni.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdsobenég réznym
funkciam vasho spotrebita. Vas spotrebic tak mazete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla a dotykové polia

Tu vidite stru€ne vysvetleny vyznam roznych tlacidiel
a dotykovych poli,

Symbol Vyznam
Tlacidia
G} anyoff

[ start/stop

Zapnutie a vypnutie spotrebita

Spustenie a zastavenie prevadzky alebo
dltwm stlatenim (cca 3 s) zruSenia pre-
vadzky

Oboznamenie sa so spotrebidom sk

Ovladaci panel

Cer ovladaci panel nastavte pomocou tladidiel,
dotykowych poli a otoéného volica rdzne funkcie vasho
spotrebida. Displej vam zobrazuje aktudlne nastavenia.

Prehlad ukazuje oviadaci panel zapnutého spotrebida
so zvolenym druhom ohrevu.

Dotykové polia vonku
&  Casovad
c=  Detskd poistka

\yber Casovala

Aktivovanie a deaktnovanie detske
poistky difym stlatenim (cea 4 s)
Zobrazit pokyny

Vyvolanie zakladnych nastaveni dihym
stiafenim (coa 3 8)

Zapnutie a vyprutie osvetlenia varmeého
priestoru

i Infarmdcia

% Osvetlenie var-
ného priestoru

Dotykowve polia vniitri

e 40 hortici veduch  Priamy vyber druhu ohrevu 40 hordci
vzduch

B Hormy/dolny Priamy wyber druhu ohrevu hormy/dolny
ahrayv ochrev
B  Horuci vzduch Priamy wiber druhu ahrevu Hordcl veduch
aco Boo
C Gril, velkd plocha  Priamy wber drubu obrevu Gril, vefka plo-

cha
Diruhy ohrevu \ijber zoznamu druhov chrevu
1] teplota Vyber teploty varného priestoru
‘Bl Casovéfunkcie  Vyber Gasowych funkeil
T},EI Rychle rozofirie-  Spustenie a zrudenie njchleho rozohrieva
varie nia varneho priestary

Dotykové pole, ktoréha hodnota sa maZe zmenit alebo
e zobrazena v popredi, svieti Cervenym svetlom.



sk Oboznamenie sa so spotrebiGom

Otocny volic
Otog&nym wvoli¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré sa
Zzobrazia na displeji.

Pri va&&ine zoznamoch vyberu, napr. pri teplote, musite
po dosiahnuti minimalnej alebo maximalne] hodnoty
otoény voli¢ otoéif opat naspat. Pri druhoch ohrevu
napriklad zaéina po poslednej polozke opat prva.

Displej

Displej je Struktarovany tak, aby ste ddaje mohli precitat
jednym pohladom, vhodne na kazdu situaciu.
Hodnota, ktord prave nastavujete, je zvyraznena.

Zobrazuje sa bielym pismom s bielou Giarou pod fiou.
Hodnota ma sive pozadie.

Zwjraznenie Zwyramena hodnota sa da priamo zmenif bez
toho, aby sa predtym musela zvolit
Po &tarte prevadzky je vidy v popredi teplota
alebo stupen. Biela linia je sucasne linia rozohrie-
vania a vyplfia sa nacerveno.

Zvatsenie Ked otoénym voliéom zmenite zwrament hod-

natu, zvicsena sa zobrazi len tito hodnota

Druhy ohrevu

Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vaZe jedlo,
vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouZitia,

Symbely jednotlivych druhov ohrevu pomahajd pri
orientacii,

Obvodova linia
Vonku na displeji sa nachadza obvodova linia.

Ked zmenite hodnotu, obvodova linia vam ukaze, kde
sa nachadzate v zozname vyberu, Podla oblasti
nastavenia je obvodova linia sivisla alebo rozdelena na
segmenty a zavisi od dizky zoznamu wyberu.

Fotas prevadzky sa obvodova linia v sekundovom
takie wp{ﬁa nadervena. Po kaZdej celej mindte sa
segmenty vyplfiajd znova spredu. Pri plyndcom case
trvania zhasne kazdi sekundu jeden segment.

Indikacia teploty

Po spusteni prevadzky sa vam na displeji graficky
zobrazi aktudlna teplota varngho priestoru.

Linia rozohrie-  Biela linia pod teplotou s4 plni 2fava doprava nager-
vAria veno, &m viac sa vamy priestor rozohrieva. Ked pow
Zijete predhrievanie, optimalny Casovy bod na
zasunutie jedla je dosiahnuty, ked je celd linia po
obvode vypinend,
Pri stupfoch nastavenia, napr. stupfioch grilovania
je linia rozohrievania hned vyplnena nacerveno.

Indikator zvy-  Ked je spotrebi€ vpnuty, obvodova linia zobrazuje
Skovehotepla  zvySkove teplowo varnom priestore. Cim J& ZvyEkove
teplo mensie, tym tmavsia je obvodov linia
a napokon celkom zmizne.

Upozornenie: V dosledku tepelnej zotrvatnosti sa
mdze zobrazena teplota liif od skutodnej teploty vo
varnom prigstore.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebié po dihSom case
teplotu mierne znizi.

Druh chrevu Teplota PouZitie

40 honici veduch 30 -275°C Na plelrienia nd jednej a uianab:'_.l't:h Grovniach, , -

Ventilator rovnomerne razhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na
zadne| stene vo varnom priestore,

Iz’ Horny,/dolny ohreyv 30 - 300°C ?ean?rﬁdiéﬂé pecenie na jedne| Grovni. Zviast vhodne na koldge so Stamatym oblo-
Teplo prichadza rowmomerne zhora a zdola.

Hor(ci vzduch eco 30 -275°C :14;_ energeticky GCinne peCenie wbranych jedal na jedne| drovni bez predhrieva-
Ventildtor rovnomerne rozhdna teplo prstencového rozohrievacieho telesa na
zadne] stene vo varnom priestore,

|=l Horny/dolny ohrev eco 30 -300°C Ma energeticky tfinng pedenie wiranych jedal.

&co Teplo prichadza romomerne zhora a zdola




Oboznamenie sa so spotrebidom sk

== Grilovanie s cirkuldciou vzdy- 30 - 300 °C Ma petenie hydiny a cebjch njb a vaisich kusov masa.
e chu Vyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventildtor viri
hordci veduch okolo jedla
E Gril, velkd placha Stupne grilovania: Ma grilovanie phochych kiskov, ako staaky, parky alebo toasty na zapekanie.
1=slabg Hozohreje sa cald plocha pod whrievacim telesom grilu.
2 = stredne
3=silno
E Gril, mala plocha Stupne grilovaniz: Ma grilovania malych mnazstiev steakay, parkav alebo toastoy & na zapekanie,
1=slabo Rozohreje sa stredna plocha pod vyhrievacim telesom grilu
2 =stredne
3=silno
Stupen pedenia pizze 30-275°C Ma pripravu pizze 4 jedal, ktoré potrebuji vela tepla zdola
Ohrieva dolné vyhrievacie teleso a prstencove vyhrievacie teleso na zadnej stene.
|;| Dalny ahray 30-250°C Ma pripravu vo vodnom kupeli a na dopetenie.
Teplo prichddza zdola.
Rozmrazovanie 30-80°C Ma Setrné rozmrazovanie zmrazenych potravin,

Mavrhované hodnoty

Ku kaZzdérmu druhu ohrevu uvadza spotrebid
navrhovanu teplotu alebo stupen. MdZete ich prevziat
alebo zmenif v prislugnom rozsahu.

Dalsie informacie
Va&sinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozomenia
a dalsie informacie o aktuslne] akcii.

Stlacte pole I Upozornenie sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji. Ked sd upozornenia dlhdie, otodénym
volidom listujte az na koniec.

Miektore upozarnenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Funkcie vo varnom priestore ulahéuju prevadzku vagho
spotrebia. Varny priestor ma napriklad velkoplogne
osvetlenie a chladiaci ventilator chrani spotrebié pred
prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ked otvorite dvierka poéas prebiehajlce] prevadzky
spotrebica, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokraduje.

Osvetlenie varneho priestoru

Ked otvorite dvierka spotrebica, osvetlenie varného
priestoru 5a zapne. Ak zostand dvierka otvorené dlhgie
ako cca 15 mindt, svetlenie riry sa znova vypne.

Pri vacsine druhov prevadzky sa osvetlenie varmeho
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skongeni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach méazete urdit,
Ze sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne. —» "Zdkladng nastavenia" na strane 16

Chladiaci ventilator

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

Pozor!
Vetraciu Strbinu nezakryvajte. Inaé sa spotrebié
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejsie vychladol,
chladiaci ventilator isty €as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventilatora
mdzete zmenif v zakladnych nastaveniach.
—s "Zdkladné nastavenia" na strane 16



sk Prislugenstvo

Bl Prislusenstvo

Siéastou vasho spotrebiéa je rozne prisludenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prisludenstve a jeho
Spravnom pouZivani.

Dodane prislusenstvo
Spotrebit je wybaveny nasledovnym prisludenstvom

Rost

Ma riad, kuchynske a ndkypove formy.
Na pedené maso a grilovang kisky.

Univerzdlny pekat
_ Na pripravu Stavnatych kolagov, pediva.
g hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov masa.
Pri grilovani priamo na rodte mozno

pekad poudivat &) ako zachytni naddobu
na fuk.

Pouzivajte len origindlne prislufenstvo. Je Specialne
prispdsobenég vasdmu spotrebidu.

Prislugenstvo si moZete dokipit v zdkaznickom servise,
v &pecializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhordci, mdze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 5 vyok zasunutia. Vysky zasunutia
sa podcitaju zdola nahor.

Vo vyEke zasunutia 4 a b zasunte prisludanstvo vidy
medzi obidve vodiace tyée danej vySky zasunutia.

Prislugenstvo sa mbZe vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratila. Pomocou vyfahovacich
kolajnidiek vo vyike 1, 2 alebo 3 moZete prisluenstvo
wytiahnut viac dopredu.

Dbajte na to, aby prisludenstvo za priloZkou a sedelo na
wytahovacej kolajnicke.
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Priklad na obrazku: univerzalny pekad

Vytahovacie kofajni¢ky zapadnu, ked su celkom
wtiahnuté. Prislu$enstvo sa tak da fahko poloZif.
Vytahovacie kofajnicky odblokujete tak, #e ich slabym
tlakom posuniete naspat do varného priestoru.

Upozornenia

r Davajte pozor, aby ste prislusenstvo vidy spravne
zasunuli do varneho priestoru.

s Prislusenstvo zasurite vidy Uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.

Zaistovacia funkcia

Prislufenstvo sa mdZe vytiahnut pribliZne az do
polovice, kym zapadne. Zaistovacia funkcia zabrafiuje
prevrateniu prisludenstva pri wyliahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunuf do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

Pri zasuvani rodtu dbajte na to, aby zdpadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musi
smerovafl k dvierkam spotrebica a zakrivenie nadol ~—-.

Dbajte na to, aby pri zasdvani plechov do vamého
priestoru bola zapadka a vidy vzadu a smerovala
nadol. Zo&ikmenie prislugenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekad




PrisluSenstvo sk

Kombinovanie prislusenstva Univerzainy pekat s neprilnavy hom  HEZB32010

Rost mozete zasundf spoloéne s univerzalnym Na pripravu Stavnatych kolagov, petiva, hiboko

pekaCom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina. zmrazenych jeddl a vefkych kusov mésa.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidve rozperky @ Petivo a médso s da lahsie uvalnit

bali na zadnom okraji. Pri zasuvani univerzalneho 7 univerzaineho pekaca,

pekaca je rost nad hornou vodiacou ty€ou danej vySky = ——

i o Plech na pecenie s n&mhmyrnl povrchom  HEZG31010

) . . Na kaldte na plechu a drobné pedivo,

Priklad na obrazku: univerzalny pekac Poiva sa [ahdie Lvolfi 2 plechiy
Profesionalna panvica HEZ633070
Na pripravu velkych mnoZstiey.
Pokrievka na profesiondlnu panvicu HEZ633001
Pokrievka rmeni profasiondlnu panvicu na pekad.
Plech na pizzu HEZ&17000
Na pizzu a velké okrihle kolace.
Grilovaci plech HEZE625071
Ma grilovanie namiesto rastu alebo aka ochrana

proti striekaniu. Poufivajte len v univerzalnom

pekad.
Osobitné prislusenstvo Kamen na pecenie chleba HEZ327000
Osobitné prisluenstvo si maZete kupif v zakaznickom Na pripravu domdceho chleba, Zemli a pizze,
servise, v Specializovanych predajniach alebe na ktoré majd pri peceni ziskat chrumkavy spodok.
internete. Rozsiahlu ponuku k vasmu spotrebidu Hﬁmeij na qeﬁenie s4 vidy musd predhriaf na
najdete v nadich prospektoch alebo na internete. odportéand teplotu.
Dostupnost a moZnost orHine objednavky je v rdznych Skleneny pekac (5,11) HEZ915001
krajindch rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich Ma pripravu dusenych jeddl a nakypov.
predajnych podkladov. Zvla&t vhodny na druh prevadzky | Jedld®.
Pri nakupe uvedte presné objednavacie Cislo Sklena miska HEZBE4000
osobitneého prislusenstva. Na pripravu velkych kusay mésa, Sfavnatych kold-
Upozornenie: Nie kaZzdé osobitné prisluenstvo sa hodi Cov & nakypov.
ku kaZdému spotrebiéu. Uvedte pri kipe vidy presné Sklena panvica HEZE36000
oznacenie (&islo wyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica. Na nakypy, zeleninové jedld a petivo.
— "SluZba zdkaznikom" na strane 23 Vg Eyctim, jetnomichy HEZE38100
Wk orishis ledndvacs S wytahovacimi kalajnickami vo wike 2 mozete
Osobitné prislusenstvo Eﬂizjlisdnavame orislusenstvo whiahnuf dals] bez toho, 26 by <a
preklopila.
Rost HEZ634000 - s - 5 -
Na riad, formy na koldée a ndkypy a na peceng Yty s',:stlem, 2-ﬂmbn',r 3 LA
mdsn a g!ilmraﬂé |"i-|:l5|ﬁ' 2 lf[ffﬁhtl‘u‘ﬁ_ﬂll:‘l]l kﬁrd]ﬂﬂ:-klaml Vo V}"Sklﬂ 2al :
= — mdZete prisludenstvo wtiahnut dale] bez toho, 7e
Univerzalny pekat HEZ632070 by sa preklopilo.
Na pripravu Sfawnatych koldtov, pediva, hlbaka = = z =
amrazensjch jedal a velkjch kusov misa. Vytuwy syten, Jnksobey S bl
Pri grlovani priama na roste mozno pekas pous SHAeTE e e 149
ﬂfg[I o Eh i nédob na bk PRt méZete prisluenstvo whighnuf dalej bez toho, Ze
vl ﬂ] dKd za 1Jl'tl"ll.l n una * b'ﬁ" o ﬂl’ﬂklﬂﬁllﬂ.
Plech na peenie HEZ631070
Na koldca na plechu a drobné pediva.
Vkladaci rost HEZ324000

Na meso, hydinu a ryby.

Na vioZenie do univerzdineho pekada na zachytd-
vania kvapkajuceho tuku a Sfavy 7 misa
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sk Pred prvym pouZitim

2 Pred prvym pouzitim

Prv nez zatnete pouZivat vas novy spotrebi€, musite ho
nastavit. Okrem toho vyGistite varny priestor
a prislusenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku pridu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky. MaZe trvaf niekolko sekind, kym sa objavi
VyZva.

Upozornenie: Tieto nastavenia moZete kedykolvek
znova zmenit na zakladné nastavenia. — "Zdkladnég
nastavenia” na strane 16

Mastavenie jazyka

Ako prvy sa objavi jazyk. Prioritne je ako jazvk
nastavena ,nemdina®,

1. Otodnym voliCom nastavte poZadovany jazyvk.
2. Na potvrdenie fuknite na pale 2.
Objavi sa dalsie nastavenie.

Mastavenie casu
Cas sa zadina na .12:00 hod.”.

1. Otocnym voliCom nastavte cas.

2. Na potvrdenie stlaste pale [El

Ma displeji sa objavi upozormenie, Ze prve uvedenie do
prevadzky je ukondené, Zobrazi sa aktualny ¢as.

Cistenie varného priestoru a prislusenstva

Prv neZ zadnete prvy raz pripravovaf jedio v spotrebici,
wycistite varny priestor a prislugenstvo.

Cistenie varného priestoru

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

Dbajte pritorn na to, aby sa vo varnom priestore
nenachadzali zvysky obalu, ako napr. gulédky
polystyrénu. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy vo
varnom priestore vinkou handrou. Poéas rozohrievania
spotrebica vetrajte kuchyniu.

Uskutocénite uvedené nastavenia. Ako nastavit druh
ohrevu a teplotu, dozviete sa v nasledujlcej kapitole.
— "Oviddanie spotrebiéa"” na strane 12

MNastavenia

Bruh ohreyu Hormy/dolny ohrev &
Teplota 240°C

Cas trvania 1 hodina

Spotrebié wypnite po uvedenom case trvania tlagidlom
on/off (0.

Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vyCistite umyvacim roztokom a handrou.
Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dékladne vygistite umyvacim roztokom
a handrickou alebo makkou kefkou.
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Ovladanie spotrebica

5 oviadacimi prvkami a ich @innostou ste sa u#
zoznamili. Teraz vam wvysvetlime, ako nastavite
spotrebié. Dozviete sa, €o sa stane pri zapnuti a wpnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Prv neZ zaénete spotrebié nastavovat, musite ho
zapnuf,

Upozornenie: Detska poistka a ¢asovac sa da nastavit
aj na vypnutom spotrebiéi. Urité zobrazenia

a upozomenia na displeji, napr. ukazovatel zvyikoveho
tepla vo varnom priestore, zostanud viditelng aj vtedy,
ked je spotrebié wypnuty.

Ked spotrebi€ nepotrebujete, vypnite ho. Ked dihsi Eas
nie je ni¢ nastavené, spotrebié sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica
Tlagidlom an/off (D) zapnite spotrebic.

VEetky dotykowve polia sa rozsvietia na Cerveno. MNa
displeji sa objavi logo Bosch a potom prvy druh ohrevu
zoznamu vyberu.

Vypnutie spotrebica

Tlacidlom on/off (D vypnite spotrebid.

Pripadne prebiehajlica funkcia sa zrusi.

Ma displeji sa zobrazi ¢as alebo prip. ukazovatel
zvySkoveho tepla.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach mdzete urdi,
&i sa ma &as na vypnutom spotrebidi zobrazif alebo nie.
—» "Zdkladneé nastavenia” na strana 16

Spustenie prevadzky
Kazdl prevadzku musite spustif tladidlom start/stop D.

Po spusteni sa na displefi okrem nastaveni objavi
zobrazenie éasu. Okrem toho sa objavi kruhova
obvodova linia a linia rozohrievania.

Zastavenie prevadzky

Tlagidlom start/stop [ méZete prevadzku aj prerusit
a znova spustit.

Ked tlacdidlo start/stop [» podréite cca 3 sekundy
stladeneé, prevadzka sa celkom zrudi a vSetky
nastavenia sa wynulujd.

Upozornenie: Po prerugeni alebo zrueni prevadzky
méZe ochladzovaci ventilator bezat dalej.



Mastavenie druhu ohrevu a teploty

Druhy ohrevu wyberiete fuknutim na pole 3. Symbol
svieti naderveno a na displeji sa cbjavi prvy druh ohrevu
s navrhom teploty.

Priklad na obrédzku: grilovanie s cirkulaciou vzduchu [Z]
pri teplote 195 °C.
1. Otocnym volicom nastavte druh ohrevu.

2. Tuknite na pole [[.
Ma displeji je teplota v popredi zobrazena bielou
farbou.

3. Otoénym volicom nastavte teplotu.

4. Spustite tladidlom start/stop [
Cas na displeji zobrazuje, ako diho uz prevadzka
bezi,

Spotrebid zaéne hriat.

Ked je jedlo hotove, tlagidlom on/off (D vypnete
spotrebic.

Upozornenie: Na spotrebi¢i mdZete nastavit aj éas
trvania a koniec prevadzky, — Strana 14

Zmena

Po Starte zostane v popredi teplota. Ked pohybujete
otoénym volicom, teplota sa priamo zmeni a ulozi.

kKed choete zmenif druh ohrevy, preruste predtym
prevadzku tiadidlom start/stop [ a tuknite na pole .

Owladanie spotrebica sk

Objavi sa prvy druh ohrevu s prisludnym navrhom
teploty. Druh ohrevu zmerite otoénym voliGom.

Upozornenie: Ked zmenite druh ohrewvu, aj ostatné
nastavenia sa wynuluji.

Druhy ohrevu priama volba

Urgité druhy ohrevu sa méZu zvolit priarmo na
dotykovom poli. Tak sa da spotrebic nastavil este
jednoduchsie a rychlejSie.

Druhy ohrevu, ktoré sa daji nastavit priamou volbou:
™ 4D hortci vzduch

s 3 Horny/dolny ohrev

™ Hartici vzduch eco

s [71 Gril, velka plocha

MNastavenie

1. Tuknite na pole s poZadovanym druhom chrevu.
Okamzite je v popredi teplota zobrazena bielou
farbou.

2. Otognym voliCom nastavie teplotu alebo stupef
grilovania.

3. Spustite tladidlom start/stop [

Spotrebic zadne hriat.

Rychle rozohrievanie

Pomocou rychleho rozohrievania mézete pri niektorych
druhoch ohrevu skratit £as rozohrievania.

Vhodné druhy ohrevu pre rychle rozohrievanie su:
m 4D horici vzduch
s [& Horny/dolny ohrav

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, viozte
jedlo do varného priestoru az vtedy, ked je rychle
rozohrievanie skonéeng.

Mastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu a nastavenu teplotu
minimalne 100 °C. Inac¢ sa rychle rozohrievanie neda
aktivovat.

1. Mastavte druh chrevu a teplotu.

2. Stlatte pole .

symbol svieti cervenou farbou. Na displeji sa objavi
upozomenia na potvrdenie.

Ked je rychle rozohrievanie skontene, zaznie signal
a na displeji sa objavi upozornenie. Symbol uZ nesvieti.
Viozte jedlo do varného priestoru.

Upozornenie: Casova funkcia Cas trvania sa spusti
hned s rychlym rozohrievanim. Cas trvania nastavte aZ
vtedy, ked rychle rozohrievanie skonéene.

Zrusenie

Ma zrusenie rychleho rozohrievania fuknite znova na
pole [E. Symbol uZ nesvieti.
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sk Casové funkcie

Casové funkcie
Vas spotrebi& ma rdzne casove funkcie.

Casové funkeie Pouzitie

[@ Castrvania Po uplynuti nastaveného Gasu trvania spotre-
bif automaticky ukond prevadzku

Koniec Zadajte €as trvania a poZadovany as skonde-
nia. Spotrebit sa automaticky zapne tak, aby
sa prevadzka v pofadovanom tase skancila,

¥ Casovat Casovac funguje ako kuchynsky budik. Be

nezdvisla od prevadzky a ostatmjch Easowch
funkeii. Po uplynuti nastavengho Sasu sa spot-
rebi€ nevypne a nezapne automaticky.
Cas trvania a koniec sa po nastaveni prevadzky dajd
wyvolat prostrednictvom pola B, Casovaé ma vlastné
pole ¥ a da sa kedykolvek nastavit.

Po uplynuti €asu trvania alebo &asu nastaveného na
Casovaci zaznie signal. Signal mdZete predtasne
ukondit fuknutim na pole [EL

Upozornenie: To, ako diho znie signal, méiete zmenit
v zakladnych nastaveniach. — "Zdkladne nastavenia”
na strane 16

Nastavenie ¢éasu trvania

Cas pripravy vagho jedla mdzete nastavif na spotrebidi.
Vdaka tomu sa ¢as pripravy nechcene neprekroGi a vy
nemusite prerusit iné Sinnosti, aby ste ukondili
prevadzku,

Mastavenie

Podla toho, ktorym smerom najpry otocite otony volic,
zacne plynut ¢as trvania pri navrhovanej teplote: dofava
10 minut, doprava 30 minut.

Do jednej hodiny sa da éas trvania nastawit
v minutowych krokoch, potom v &-mindtovych krokoch.

Mastavit sa da maximalne 23 hodin a 59 mindt.

Priklad na obrazku: Cas trvania 45 minut.

1. Mastavte druh ohrevu a teplotu alebo stupen.

2. Pred spustenim fuknite na pole [El
Ma displeji je Cas trvania v popredi zobrazeny bielou
farbou.

3. Otoeénym volifom nastavie poZadovany &as trvania.
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Po niekolkych sekundach sa hodnota prevezme
alebo dvakrat fuknite na pole [E. Na displeii je pod
druhom prevadzky a teploiou alebo stupfiom Sas
trvania.

4. Spustite tladidiom start/stop [
Cas prevadzky na displeji plynie.

Spotrebic zadne hriat.

Po uplynuti ¢asu trvania zaznie signal. Spotrebid
prestane hriat. Ma displeji je ¢as trvania 00 m 00 s.

Prostrednictvom pala [B mozete znova nastavif Sas
trvania alebo tladidlom start/stop [ pokradovat
v prevadzke bez casu trvania.

Ke%e jedlo hotove, vypnite spotrebic tlacidiom on/
off (1.

Zmena a zrusenie

Gas trvania zmenite fuknutim na pole BE. Cas trvania je
v popredi zobrazeny bielou farbou a mbZe sa zmenit
otoénym volidom. Tuknutim na pole B prevezmite
Zmenu.

Ked chcete zrugit 8as trvania, nastavie &as trvania
celkom naspat na nulu. Po prevzati zmeny moZete

v prevadzke pokracovat tladidlom start/stop [ bez éasu
trvania.

Nastavenie konca

Cas, kedy sa ma skoncit pedenie, mdzete posunuf.
Rano napriklad mozete viozif jedlo do varného priestoru
a nastavif rdru tak, aby bolo jedlo hotové na obed.

Upozornenia

s MNezabudnite, Ze potraviny nesmu zostat prilis diho
vo varnom priestore, lebo sa pokazia.

m Koniec uZ nenastavujte, ked bolo prevadzka
spustend. Vysledok pegenia by uZ nebol dobry.

MNastavenie

Koniec &asu trvania sa mbZe posundt maximalne
o 23 hodin a 59 mindt.

Priklad na obrazku: Nastaveny Cas trvania je 45 minudt
a jedlo ma byf hotové o 12:00 hod.

1. Mastavte druh chrevu a teplotu alebo stupef.

2. Mastavie éas trvania.




3. Pred spustenim znova fuknite na pole [El.
Ma displeji je koniec v popredi zobrazeny bielou
farbou.

4. Otoénym volidom posufite koniec na neskér.

Hodnota sa prevezme po niekolkych sekundach
alebo znova fuknite na pole . Na displeji je pod
druhom prevadzky a teplotou alebo stuphom &as
skonéenia.

5. Spustite tladidlom start/stop [.
Ma displeji sa zobrazi ¢as, kedy sa ma spotrebid
spustit.

Spotrebic je v dakacej pozicii. Ked sa spotrebié spusti,
Cas prevadzky na displeji zaCne plynual.

Po uplynuti €asu trvania zaznie signal. Spotrebit
prestane hriat. Ma displeji je das trvania 00 m 00 s.

Prostrednictvom pola [ maZete znova nastavif &as
trvania alebo tladidlom start/stop [} pokratovat
v prevadzke bez éasu trvania.

He%e jedlo hotove, vypnite spotrebic tlacidlom on/
off (1.

Zmena a zrusenie

Ked chocete zmenit £as skondenia, preruste predtym
prevadzku tladidlom start/stop [ a dvakrat tuknite na
pole [E. Cas skondenia je v popredi zobrazeny biglou
farbou a moZze sa zmenit otocénym volicom. Po stladeni
Hadidla start/stop [ bude prevadzka pokradovat.

Ked chcoete zrusit ¢as skonéenia, nastavte ¢as
skonéenia celkom naspat na nulu. Tladidlom Start/
stop [ mdZete priamo spustit nastaveny &as trvania.

Upozornenie: Zmena ¢asu skoncenia je moZna len
viedy, ked Cas trvania este prebieha. Vysledok pecenia
by uz nebol dobry.

Casové funkcie sk

Nastavenie casovaca

Casovaé be?i paralelne s ostatnymi nastaveniami.
Mdazete ho kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebic
vypnuty. Ma viastny zvukowy signal, takZe budete poduf,
¢i uplynul éasovad alebo &as trvania.

MNastavenie

Cas nastaveny na Sasovadi zadina vidy na nula
minutach.

Cim je vyEsia hodnota, tym vacsie casove kroky budd
pri nastaveni.

Mastavit sa da maximalne 24 hodin.

1. Stladte pole .
Symbol svieti Gervenou farbou. Ma displeji je
v popredi Eas nastaveny na asovadi biely.
2. Otoénym volitom nastavie ¢as na asovadi.
3. Spustite stladenim pola .
Upozornenie: Po niekolkych sekundach sa
automaticky spusti dasovad.
Cas na asovadi sa odpoditava.

Casovaé zostane na displeji viditelny, ked je spotrebid
vypnuty. Pri prebiehajlicej prevadzke su nastavenia
prevadzky v popredi. Ked fuknete na pole ¥, zobrazi sa
na niekofko sekind ¢as nastaveny na casovadi.

Ked uplynie ¢as nastaveny na Casovadi, zaznie signal
a na displeji sa objavi upozormenie. Symbal uZ nesvieti.

Tip: Ked sa &as nastaveny na Sasovadi vzfahuje na
prevadzku spotrebita, pouzite as trvania. Cas je
v popredi viditelny a spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zmena a zZrusenie

Cas na casovadi zmenite stladenim polfa . Cas
tasovaca je biely a zvyrazneny a méze sa zmenif
otognym voliGom.

Ked choete zrudit Gasovacd, nastavte casovac znova
uplne naspat. Po prevzati zmien uZ symbol nesvieti.
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sk Detska poistka

Y Detska poistka

Vag spotrebié je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemohli nedopatrenim zapnuf.

Owvladaci panel sa zablokuje a neda sa nastavit. Jedine
tlagidlom on/off () sa da spotrebié wypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie

Detsky poistku moZete aktivovat alebo dealktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebidi.

Cca 4 sekundy podrzte pole o= stladené.
Ma displeji sa objavi upozornenia na potvrdenie.

Ked je zapnuty spotrebié, svieti pole = nacerveno. Ked
je spotrebic¢ vypnuty, pole c= nesvieti.
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it Zakladne nastavenia

Aby ste vas spotrebié mohli optimaine a jednoducho
ovladaf, k dispozicii méte rdzne nastavenia. Tieto
nastavenia mdzete podla potreby menit.

Zmena zakladnych nastaveni
Spotrebic musi byl vypnuty.

i. Pole | stlacte cca na 3 sekundy.,
Ma displeji sa objavia upozornenia tykajluce sa
priebehu.
2. Upozomenia potvrdte stladenim pola [E.
Ma displeji sa objavi prvé nastavenie ,Jazyk".
3. V pripade potreby nastavenie zmenite otoénym
volidom.
4. Stladte pole (.
Objavi sa dalfie nastavenie na displeji a m&ie sa
zmenit otoénym vaolitom.
5. Polom [@ prechadzajte vSetkymi nastaveniami
a v pripade potreby ich zmente otoénym volicom.
6. Makoniec na potvrdenie stlacte polel ccana 3
sekundy.
Ma displeji sa objavi upozornenie, Ze sa nastavenia
ulozili,

Zrusenie

Ked zmeny nechcete uloZit, mdZete ich zrusit tlaéidlom
on/off (0. Na displeji sa ohjavi upozornenie, #e sa
nastavenia neuloZili.

Zoznam zakladnych nastaveni

Podla vybavy vasho spotrebica nie su dostupne vietky
zakladne nastavenia.

Nastavenie Viber
Jazyk DalSie jazyky k dispozici

Cas Cas v 24 h formdte

Zvukovy signél Kratke trvanie (30 s)
Stredné trvande (1 min)®
Dihé trvanie (5 min)

Zvukovy signdl tladidiel  zapnuté
Vypnuté” (zvuk pri on/off (D zostane)

Jas displeja Stupnica s 5 stupfiami
Zobrazenia éasu Y.

Digitalne*
Osvetlenie V prevadzke wp.

V prevadzke zap.*
Detské poistka Len blakovanie tacidiel*

Zaistenie dvierck a blokovanie tiagidiel
Vypnutie displejavnoci  wypnuté”

zapnute
Logo magky zobrazif®
nezobrazif
Cas dobehu ventititora  Odponiéa sa®
Minimalne



Vysuvmy systém Mie je sticasfou vhavy® {pri pouZiti rdmu
a jednoducheho wsuvu)
Mie je stidastou vwhawy" (pri 2-ndsobnom
a Jndsobnom vysuve)

Nastavenie programu zapnuté

sabat vypruts*

Vyrobné nastavenia Obnovenie staw
neabnovit®

VWrobne nastavenie (v zavislosti od typu spotrebita sa miZu wyrob-

M8 Ndsiavenia

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukoveého
signalu tiadidiel a jasu displeja sa okamZite prejavia.
VEetky ostatne nastavenia az po ich uloZeni.

Vypadok elektrického prudu

Vami uskutoénené zmeny nastaveni zostand zachované
aj po vypadku pruadu.

Len nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky sa
musia po dihdom preruseni dodavky pridu nanovo
vykonat. Kratke prerudenie dodavky pridu dokaze
spotrebic premostit.

Zmena casu

Ked chcete prispdsobit ¢as, napr. z letného Sasu na
zimny, zmefite zakladné nastavenie.

Spotrebié musi byt wpnuty.

1. Pole | stladte cca na 3 sekundy.
MNa displeji sa objavia upozomenia tykajlce sa
priebehu.
2. Upozornenia potvrdte stladenim pofa @
Ma displeji sa objavi prvé nastavenie ,Jazyk".
3. Stlacte pole [E
Objavi sa nastavenie Gasu.
4. Cas zmenite otonym validom.
5. MNa potvrdenie stlagte pole | cca na 3 sekundy.
Ma displeji sa objavi upozornenie, Ze sa nastavenia
ulozili.

Program sabat sk

Program sabat

S programom sabat mdZete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostand tepleé bez
toho, aby ste museli riru vypnuf alebo zapndf.

Spustenie programu sabat

Prv nez budete méct pouzif program sabat, musite
aktivovaf zakladné nastavenia. — "Zdkladné
nastavenia" na strane 16

Ked je zakladneé nastavenie prisluéne zmenena,
program sabat sa pri druhoch chrevu uvadza ako
posledny.

Spotrebié hreje hornym/dolnym ohrevom. Mastavif sa
da teplota v rozsahu 85 °C az 140 °C.

1. Oto&nym volifom nastavte druh ohrevu Program
sabat [,

2. Tuknite na pole [E.
Ma displeji je teplota v popredi zobrazena bielou
farbou,

3. Oto&nym volidom nastavte poZadovand teplotu.

4. Pred spustenim fuknite na pole [El
Ma displeji je €as trvania v popredi zobrazeny bielou
farbou.

5. Oto€nym volitom nastavte pozadovany &as trvania.
Upozornenie: Cas skonéenia sa neda posunuf.

6. Spustite tlacidlom start/stop D.
Cas prevadzky na displeji plynie.

Spotrebic zadne hriat.

Fo uplynuti €asu trvania pregramu sabat zaznie signal.
Spotrebié prestane hriaf. Na displeji je éas trvania
00m 00s.

Tiagidlom on/off (U vypnite spotrebié.
Upozornenie: Ked otvorite dvierka spotrebida,
prevadzka sa neprerusi.

Zmena a zrusenie

Po spusteni sa uZ nastavenia nedajd zmenit.

Ked chcete zrusif program sabat, vypnite spotrebié
tlacidlern ondoff ). Tladidlom start/stop [ uZ nemdzete
prevadzku pozastavit.
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sk Cistiace prostriedky

Y Cistiace prostriedky

Pri starostlivom odetrovani a Gisteni zostane vas
spotrebic dliho pekny a funk&ny. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetroval a cistit va3 spotrebi.

Vhodne cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy nepokodili pouZitim
nespravneho gistiaceho prostriedkuy, dodrziavajte ddaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu na vaSom
spotrebidi nie sU k dispozicii vEetky rozsahy.

Pozor!

Poskodenie povrchu

Mepouzivajte

m ostré alebo abrazivne Eistiace prostriedhky,
Gistiace prostriedky s wsokym obsahom alkoholu,
tvrde abrazivne vankuisiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakowy Gistic alebo pamny Gistic,

Zpecidlne Sistite na cistenie za tepla.

Move Cistiace Spongie pred pouZitim dokladne premyte.

Tip: Prostrednictvo zakaznickeho servisu si mbZete
kupif supravy na éistenie a oSetrovanie, ktord zviast
odpordcame. Dodrziavajte prislugne pokyny wyrobcu,

/I\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!
Spotrebié sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebié nechajte vidy
wychladnut. Zabrante pristupu deti.

Vonkaijsie plochy spotrebica

Cela Hortici umyvaci roztok:

z nehrdzavejlce]  VySistite handrickou a potom osuste makkou

ocele utierkou.
Vidy hned odstrafite vdpenate, tukove, Skrobove
skurmy a Skvrny od bielka Pod takymito Skvrnami
mibie kov zatat korodovat
V zdkaznickom servise alebo Specializovane] pre-
daini mozno zakupif Speciding Sistiace pro-
striedky na nehrdzavejucu ocel, ktoré s vhodng
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenke;
vrstve mikkou utierkou.

Plast Hortci umyvaci roztok:
VyCistite handrickou a potom osuste mdkkou
utierkou,
NepouZivajte Gistiaci prostriedok na sklo alebo
gkrabku na sklo.

Lakovane plochy  Horlci umyvaci roztok;

VyEistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Horici umyvaci roztok;

VyCGistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

NepouZivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
skrabku na skio.

Owiddaci panel
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Skid dvierok Hordci umyvaci roztok:
Vygistite handritkou a potom osuste mékkou
utierkai.
Nepouzivajte Skrabky na sklo alebo dritenky
z nehrdzavejice] ocele.
Dverova rGcka  Horlcl umyvaci roztok:
Vyistita handrickou a potom osuste mékkou
utierkow
Ked =4 odvipiovaci prostriedok dostane na
riitku, okamfite ricku utrite. Indé sa tieto Skvrny
uZ nedait odstranit.
Vnitro spotrebica
Smaltovang Dodrziavajte upozomenia tykajice sa ploch var-
asamodistiace  ného priestoru uvedene za tabulkami.
plochy

Skieny kryt osvet- Horici umyvaci roztok:

lenia varného \yistita handrickou a potom oswste mékkou
priestoru utierkow
Prisilnom znedisteni pouite Cistiaci prostriedok
N rary.

Tesnenie dvierok  Hordel umyvaci roztok:
Neodoberajte ho!  VyCistite handrickou.

NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejicu ocel:
znehrdzavejice] Dodriiavajte pokyny wrabcay.
ocele Nepouivajte oSetrujice prostriedky na nehrdza-
vajuicu ocel.
Pred istenim opatrne adaberte kryt dvierok.
Ry Horici umyvaci roztok:

Namodte a wydistite handridkou alebo kefkou.

System wtahova- Hondci umyvaci roztok:

cich kolgjniciek.  Vycistite handritkou alebo kefkou.

Meodstranujte mastiaci tuk z wishovacich kolajni-
gigk, Cistita ich zasunuté. Neurmyvajte v umyvatke
riadu.

Horici umyvaci roztok:

Mamotte a vytistite handrickou alebo kefkou.

Pri silnom znecistend pouzite drdtenku
z nehrdzavejice] ocele.

Prislugenstvo

Upozornenia

s Malé farebné rozdiely na Sele spotrebica vzniknd
kvtli zloZeniu z réznych materidlov, napr. skio, plast
alebo kowv.

= Tiene na sklach dvierck, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

s Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M&Zu
tak vzniknuit malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju dplne smaltovat.
Preto mdZzu byt drsné. Antikordzna ochrana sa tym
nenarusi.



Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samodcistiaca. Zistite
to podfa drsného povrchu.

Dno, horna stena a boéné steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povreh.

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy wycistite handrickou
a hordcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuite makkou utierkou.

Pripalené zvy3ky jedal namodte vihkou handrou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znedisteni pouZite
drdtenku z nehrdzavejuce| ocele alebo Cistiaci
prostriedok na rary.

Varny priestor nechajte po &isteni vyschnut otvoreny.

Cistenie samocistiacich pléch

Samodistiace plochy si potiahnuté vrstvou poreznej,
matne| keramiky. Tato vrstva pocas prevadzky
spotrebiéa nasava a odburava striekance z pecenia.

Ked sa u? samocistiace plochy samé nedostatoéne
Gistia a vznikaju tmawvé Skvrny, mdZete ich vydistit
cielenym rozohrievanim.

Mastavenie
Predtym vyberte z varmého priestoru ramy, vyiahovacie
kolajnicky, prisluSenstvo a riad. Dékladne wydistite
hladké smaltované plochy varného priestoru, vnitoné
dvierka a skleny kryt osvetlenia varneho priestoru.
1. Nastavie druh ohrevu 40 horidci vzduch.
2. Mastavte maximalnu teplotu.
3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezaf minimalne

1 hodinu.
Keramicka vrstva sa zregeneruje.

Ked je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele
zvysky odstrafite vodou a makkou Epongiou.

Upozornenie: Pofas prevadzky a funkcie istenia sa
méZu na plochach vytvorit dervenkasté Skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvysky potravin. Tieto Skvrny nechrozujd
zdravie a neobmedzuju Eistiacu schopnost
samocistiacich ploch,

Pozor!

MNa samogistiace plochy nikdy nepouZivajie gistiaci
prostriedok na rdry. Povrchy sa poSkodia. Ak sa Gistiaci
prostriedok na rury dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Epongiou. Medlchajte a nepouzivajte
abrazivne pomdcky na gistenie.

Udrziavanie Cistoty spotrebica

Aby sa newytvorila nepoddajna &pina, spotrebic vidy

udrZiavajte isty a necistoty hned odstrante.

Tipy

= Vyéistite varny priestor po kaZdom pouZiti. Mecistoty
sa tak nepripalia.

s Vidy hned odstrante vapenaté, tukove, Skrobove
Skwrny a skvrny od bielka.

= Ma pecenie velmi vinkych kolacov pouZivajte
univerzalny pekad.

s Na pefenie pouZivajte vhodny riad, napriklad pekac.

Ramy sk

=] Ramy

Pri starostlivorm ofetrovani a isteni zostane vas
spotrebi diho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mbzete vyvesit a wyéistil ramy.

Vyvesenie a zavesenie ramov

/\\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popélenia!

Ramy sa velmi zohreji. Nikdy sa nedotykajte hortcich
ramov. VZdy nechajte spotrebi¢ vychladnut. Deti
udrZiavajte v bezpednej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov

1. Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
{obrazok H).

2. Potom cely ram wytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok E).

Ramy vygistite Eistiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.

Zavesenie ramov

Ramy patria len doprava alebo dofava. Vyfahovacie
koflajnicky sa musia daf vytiahnut dopredu.

1. Ram zasufite najprv do stredu do zadného otvoru a
tak, aby ram doliehal na stenu varneho priestoru
a potomn potladte dozadu b (obrazok H).

2. Potom ram zasunte do predného otvoru © tak, aby
ram aj tu doliehal na stenu vameho priestoru
a potlaéte nadol d (obrazok H).
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sk Dvierka spotrebida

ElDvierka spotrebica

Pri starostlivom odetrovani a Gisteni zostane vas
spotrebié dlho pekny a funkény, Tu sa dozviete, ako
mozete vyvesit a vyCistil dvierka spotrebica.

Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica

Pred Gistenim a vybratim skiel dvierok mézZete dvierka
spotrebiéa vyvesit.

Zavesy dvierok spotrebiGa majl zaistovaciu packu,
Ked sii zaisfovacie packy sklopené (obrazok H),
dvierka spotrebita s zaistené. Nedajd sa vyvesif.
Ked s zaistovacie packy kvoli vyveseniu dvierok
spotrebi¢a vyklopené (obrazok H), vetky zavesy si
zaistené. Nedajl sa zaklapnuf.

&Farn\ranie - Nebezpecenstvo poranenia!

s Ked zavesy nie suU zaisteng, mdzu zapadnut s velkou
silou. Dbajte na to, aby zaistovacie packy vidy Uplne
sklopené, prip. pri wvyveseni dvierok spotrebica
celkom vyklopene.

m Zavesy dvierok spotrebita sa pri otvarani a zatvarani
zatvarajli a mdZete sa privrief. Nesiahajte do
priestoru zavesow,

Vyvesenie dvierok spotrebica

. Uplne otvorte dvierka spotrebica.

2. Obidve zaisfovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok H).

3. Zatvorte dvierka spotrebita aZ na doraz a. Obidvomi

rukami viavo a vpravo chyfte b a wytiahnite nahor

(obrazok H).

—h

20

Zavesenie dvierok spotrebica
Dwvierka spotrebiga znova zaveste v opatnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok spotrebi¢a dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obrazok H).
ZaloZte obidva zavesy dolu k vonkajSiemu sklu
a pouzite ich ako vedenie.

Dbajte na to, aby sa zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. Zastvanie musi ist lahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, Gi sU zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

2 Uplna otvorte dvierka spotrebiéa. Obidve zaistovacie
packy znova skiopte (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka varngho priestoru.

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejlcej ocele v kryte dvierok sa maze
sfarbif. Aby bolo gistenie dékladné, méZete odstranif
kryt.

i. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlaéte na kryt viavo a vpravo (obrazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebiéa.

Upozornenie: Viozku z nehrdzavejlcej ocele v kryte
vycistite Sistiacim prostriedkom na nehrdzavejicu
ocel. Zvysok krytu dvierok vyéistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handrickou.



4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebiéa. Nasadte
kryt a pritladte, aby pocutelne zapadal (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.

DemontaZz a montaZ skiel dvierok

Aby sa dal spotrebig lepBie wyistit, sklo dvierok
spotrebica sa da vybrat.

DemontaZ na spotrebici

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

4. Ma dvierkach spotrebica skrutky vlavo a vpravo
povolte a odstrarite (obrazok H).

5. Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zloZzenu
kuchynski utierku (obrazok H).
Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ruckou nadol
na rovnd plochu.

VyCistite skia Gistiacim prostriedkom na sklo a makkou
utierkouw.

&\Famvanie — Nebezpeéenstvo poranenia!l

s Poskriabane skio dvierok spotrebita méZe prasknut.
MepouZivajte Skrabky na sklo, ostre alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebiCa sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a moZete sa privrief. Nesiahajte do
priestoru zavesow.

Dwvierka spotrebica sk

Montaz na spotrebici

1. Celné skio zavedte dolu do driakov (obrazok ER).
2. Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné hadiky boli
oproti otvoru (obrazok H).

pr

3. Cealné sklo dolu pritlagte tak, aby pocutelne zapadlo
(obrazok H)

4. Dwierka spotrebica znova mierne otvorte a odstrante
kuchynski utierku.

5. Obidve skrutky vlavo a vpravo opéat zaskrutkuijte.

6. Masadte kryt a pritlacte, aby podutelne zapadol
{obrazok ).

7. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mbzete pouzivat znova az viedy, ked su
skia spravne namontované.
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Porucha - o robit?

sk

Zd Porucha - ¢o robit?

Ak sa vyskytne porucha, Easto je spdsobena len
nejakou maliGkosfou. Skor ako zavolate zakaznicky
servis, skdste sami odstranif poruchu pomocou tejto
tabuliy.

Porucha Mozna pricina

Poruchy odstranite sami

Technicke poruchy na spotrebitu si moZete Casto velmi
jednoducho odstranit sami.

Ked sa jedlo nevydari optimalne, na konci navadu na
pouZivanie najdete vela tipov a upozorneni tykajlcich
sa pripravy jedal. — "Testovane pre vds v nasom
kuchynskom studiu” na strane 24

Naprava/upozomenie

Spotrebic nefunguje.

Chybné poistka.

Skaontrolujte poistku v poistkave] skrini.

Vypadok elektrického pridu  Skontrolujte, & kuchynske svetlo alebo ostané kuchynské spotrebice fun-
QUL
Na displeji je ,Sprache Deutsch”. Vypadok elekirického pridu  Nastavte jazyk a Gas znova.
Cas sa neabjavi, ked je spatrebic vwyp-  Zakladng nastavenie jezme-  Zmente zakladné nastavenia zobrazenia Gasu,
nuty. NENe.
Spotrebi sa nerazohrieva, na displeji - Demonstradny rezim Odpojte na chvilu spotrebié od siete (vwpnite poistku v poistkove| skrini)
svieti symbol [Z). v zdkladnych nastaveniach je  a potom do 3 mindt deaktivujte demonstraény refim v zdkladnych nastave-
aktivovany. riach.
Ctotny woli wpadol z ulozeniana  Otoény volic omylom vypadol  Otoény volit je odoberatelny. Jednoducho vieite otoény valié naspét do jeho
ovlddacom poli 70 zaistenia. ulaZenia na ovladacom paneli 4 vilagte ho dovnitra tak, aby zapadal a dal =4
otacat ako zvytajne.
Dtodny valis sa uz neda lshko otadat.  Nedistoty pod otodnym voli-  Otogny valic je odoberatelny. Otofny voli¢ jednoducha vytiahnite z jeha uloZe-
com. nia. Alebo stlacte vonkajsi okra) otogneho woliCa tak, aby sa preklopil a aby sa

&\hmmnie — Nebezpecenstvo elektrického vyboja!
Je nebezpeéné vykonaval neodborné opravy. Opravy
a vymeny chybnych privodnych kablov smie vykonaval
len naleZite pouceny pracovnik zakaznickeho servisu,
Ak je spotrebi¢ poskodeny, wytiahnite zastréku

z elekiricke| siete alebo vypnite prisluny istic

v poistkovej skrinke. Obratte sa na odborny
autorizovany servis,

Hiasenia chyb na displeji

Ked sa na displeji objavi hlasenie chyby D" alebo E",
napr. DO111 alebo EO111, vypnite a znova zapnite
spotrebié tladidlom on/off (0.

Ak iZlo o jednorazovl poruchu, zobrazenie zhasne. Ak
sa hlasenie chyby znova objavi, zavolajte zakaznicky
servis a uvedte presné hlasenie chyby.
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dal fahko uchopit.

Otoény volic a jeho uloZenia na spotrabii opatrne wygistite umyvacim rozto-
kom a handritkou. Osuste mékkou utierkou. Nepoufivajte ostre aleba abra-
zivme prostriedky. Nenamddajte alebo neumyvajte v umyvacke na riad.
Otoény valic nevytahuite prilis casto, aby jeho uloZenie zostalo stabilng.

Maximalny cas prevadzky

Ked ste nastavenia vasho spotrebiéa nezmenili
niekolko hodin, spotrebié automaticky prestane hriaf.
Zabrani sa tak neZelanej trvalej prevadzke.

Kedy sa dosiahne maximalna doba prevadzky, to sa
riadi podla prisludnych nastaveni druhu prevadzky.
Maximalny ¢as prevadzky dosiahnuty

Ma displeji sa objavi upozornenie, je dosiahnuty
maximalny ¢as prevadzky.

Ked cheete, aby prevadzka pokracovala, fuknite na
[ubovolne pole alebo otodte otoény volié.

Ked spotrebié nepotrebujete, vypnite ho tladidiom on/

off (1.

Tip: Aby sa spotrebi¢ nevypol nechcene, napr. pri velmi
dlhom pedeni, nastavie ¢as trvania. Spotrebic hreje,
kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.



Vymena Ziarovky osvetlenia varného
priestoru na hornej stene

Ked sa Ziarovka osvetlenia varneho priestoru wypalila,
musi sa vymenif. Ziaruvzdorné halogénové Ziarovky,
230V, 400 W dostanete v zakaznickom servise alebo
v Specializovane] predajni,

Halogénowvi Ziarovku chyfte suchou utierkou. Predizi sa
tak Zivotnosf Ziarovky. PouZivajte len tieto Ziarovky.

/!\ Varovanie — Nebezpeéenstvo trazu elektrickym
ridom!
ri vymene Ziarovky osvetlenia varného priestoru su
kontakty objimky Ziarovky pod pradom. Pred vymenou
vytiahnite siefovii zastréku alebo vypnite poistku
vpoistkovej skrinke.

/\ Varovanie - Nebezpe&enstvo popélenia!
Spotrebic sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
hordcich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebic nechajte vidy
vychladnuf. Zabrarite pristupu deti.

1. Utierku na riad poloZte do studeného varneho
priestoru, aby ste zabranili pogkodeniu,

2. Skleny kryt vyskrutkujte dofava (obrazok ).

3. Ziarovku vytiahnite, neotaéajte (obrazok H).
Vioite novd Earovku, pricom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.

4. Skleneny kryt znowa zaskrutkujte.
5. Utierku na riad vyberte a zapnite poistku.

Skleneny kryt

Ked sa skleny kryt halogenovej Ziarovky poSkodi, musi
sa vymenif. Novy kryt si mdZete kdpit v zakaznickom
servise. Uvedte, prosim, &islo wwrobku (E-Nr.) a vwwrobne
Gislo (FD) vasho spotrebica.

Sluzba zakaznikom sk

V& Sluzba zakaznikom

Ked si vas spotrebid vyZaduje opravy, je tu pre vas nad
zakaznicky servis. Vidy najdeme vhodné rieSenie, aby
sme zabranili aj zbytotnym navitevam personalu
zakaznickeho servisu.

Cislo E a éislo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte dplne Cislo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné gislo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby
sme vas mohli kvalifikovane obsldzif. Vyrobny Stitok

s Cislami najdete, ked otvorite dvierka spotrebica.

1 s i 7 T P O O ) D O L G 1 T I Y Y I
N Y O D AN N W

@ [““INNINEENEEE “ENNE ““RENNE

Tyek NN N

Aby ste v pripade potreby nemuseli diho hfadat, mézete
sem vpisat udaje o vafom spotrebidi a telefdnne &islo
zakaznickeho servisu,

Cislo vyrobku Vyjrobné gislo
it ity
Zakaznicky servis T

Upozomiujerme vas, Ze naviteva personalu
zakaznickeho servisu je v pripade nespravnej obsluhy
spoplatnena aj podas zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontakiné lidaje vietkych krajin najdete v priloZenej
zozname sluZieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnosf vyrobcu. Zabezpeéite
tym, aby aprava bola vykonana vySkolenymi servisnymi
technikmi, ktorf s vybaveni origindlnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebic.
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sk  Testovane pre vas v naSom kuchynskom Stddiu

=il Testovane pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Majdete tu vyber roznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepsie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prislusenstve a wyike
zasunutia. Dostanete tipy na pouZitie riadu a pripravu.

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

Va5 spotrebié je energeticky uéinny a podas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnitrom spotrebica

a vonkajgimi ¢astami spotrebitta sa mdZe na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych celach kuchynskej
linky wytvarat vodny kondenzat. Je to normalny,
fyzikalne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrmym otvorenim dvierok sa moZe kondenzat
eliminovat.

Silikénové formy

Pre optimalny wysledok peéenia odporiéame tmave
formy na pedenie z kovu.

Ak vEak napriek tomu cheete pouZit silikdnove formy,

orientujte podla udajov a receptov wrobcu, Silikonove
formy s0 dasto mensie ako normalne formy. MnoZstva
a udaje receptov mdzu byt odlisné.

Kolace a drobné pecivo

\Vas spotrebid vam ponuka mnoZstvo druhov ohrevu na
pripravu koladov a drobného peciva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

Dodriiavajte upozomenia uvedeng v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebiéu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedeneg vwyiky zasunutia.

Pecenie na jedne] Grovni

Ma pedenie na jednej urovni pouZite nasledujice vysky
zasunutia:

s Vysoka pedivo: vyska 2

m Ploche pedivo: vwika 3

Pecenie na viacerych drovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pedivo na plechoch alebo vo
formdch zasunuté suéasne do spotrebiéa nemusi byt
hotove sacasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
s Univerzalny pekad: vyska 3
Plech na pecenie: wika 1
s Formy na rodte
Prvy rogt: vyika 3
Druhy rost: wwika 1
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Pecenie na troch drovniach:

s Plech na pedenie: vy3ka 5
Univerzalny pekad: vwwika 3
Plech na pefenie: vyska 1

Peenie na Styroch Urovniach:
= 4 rodty s papierom na peéenie

Prvy rogt: wyika 5

Druhy rost: wwika 3

Treti rost: vyska 2

Stvrty rost: wyika 1
Stéasnym pedenim jeddl mézete uetrf aZ 45 percent
energie. PoloZte formy do varmého priestoru vedla seba
alebo uhlopriene nad seba.

Prislusenstvo

Davaijte pozor, aby ste vidy pouZili vhodne
prisludenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na pedenie opatrne
zasUvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebiéa az na doraz.

Pri pedeni koldéov so &favnatym obloZenim pougite
univerzalny pekad, aby sa vytetenou 3tavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie

Majvhodnejsie si tmave formy z kowvu.

Biele formy, keramicke formy a formy zo skla predlzuju
¢as pedenia a petivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a cheete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do wvwiky 1.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouZivajte len viedy, ked je vhodny
pre zvolend teplotu. Papier na pedenie vidy vhodne
pristribnite.

Odporuéane hodnoty nastavenia

V tabufke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a drobné pecivo. Teplota a ¢as pedenia zavisia
od mnoZstva a viastnosti cesta. Preto s0 uvedené
rozsahy hodndt nastavenia. Skiste zacat najprv

& niz&mi hodnotami. Nizéia teplota zaisti
rovnomermejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabudice nastavie vyE5iu hodnotu,

Upozornenie: Casy pedenia nemoZno skratif
nastavenim vysse] teploty. Kolate a drobne pecivo by
boli upedené len zvonku, ale neboli by prepecene
vnitr.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie jedla do
studeného varneho priestoru. USetrite az 20 percent

energie. Pri pouiti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pedenia o niekolko mindt.

Pre vybrane jedla je potrebne predhrievanie a je
uvedene v tabulke.
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Ked chcete piect podlfa viastného receptu, orientujte sa PouZité druhy ohrevw:
podla podobného petiva v tabulke. Dalgie informacie m [@ 4D horlci vzduch
ndjdete v tipoch pedenie na koladov a drobného pediva s [E Homy/dolny ohrev
za tabulkou nastaveni. [ MNastavenie pre pizzu

Pred pougitim vyberte z varneho priestoru prislusenstvo,
ktore nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pedenia a usetrite az 20 percent energie.

PrisluSenstvolriad vyskaza- Druh Teplota v°C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.
Koldge vo formach
Jednaduchy treny kolad Vencova/obdiznikava forma 2 = 150170 50-70
Jednaduchy kold? 7 treného cesta, 2 drovne  Vencowd/obdlznikovd forma 3+1 Z8) 140-160 5070
Kolat z trengho cesta, jemmy Vencova/obdiznikava forma 2 = 150170 G080
Ovaeny kolds, z treného cesta, jemny Forma na babovhku 2 =l 160-180 4060
Tortowy korpus z trengho cesta Forma na tortovy korpus 3 = 160180 20-30
Ovacni alebo tvarohova torta s korpusom Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 170190 6080
2 krehkeho cesta
Svaltiarsky kolat Plach na pizzu 3 = 220240 3545
Kol tarta Forma na tartu, biely plech 3 @ 190-210 3045
Kysnuté babovka Forma na babovku 2 EI 150170 5070
Kysnuty kolag Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 = 160170 20-30
Kmrms 7 piskotoveho cesta, 2 vajcia Formana tm'tw_.' ir.mpus 3 EI 150-170° 2030
Torta z piskdtoveho cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm i = 160170 2535
Torta z piskdtoveého cesta, 6 vajec Forma s vyberacim driom @ 28 cm 2 ] 150170 3050
Koléce na plechu
Kola® z trenéha cesta s oblazenim Plach na pecenia 3 =3 160-180 2040
Kolat z treného cesta, 2 dravne Plech na pecenig + univerzainy pekat 1+3 = 140-160 30:50
Kolat z jemneho cesta so suchym oblozenim  Plechna ﬁe;fmie 3 E 170-190 2030
Kolat 2 jérn ného cesta so suchym obloZenim,  Plech na pedenia + univerzilny pekéd 1+3 = 160170 3545
2 urovme
Kolat z jemneho cesta so Stavnatym obloze-  Univerzainy pekdd 3 = 160-180 5565
nim
Svajiiarsky kolaé Univerzalny pekat 3 = 200-210 4050
Kysnuty kolas so suchym obloZanim Univerzalny pekad 3 = 160-180 1520
Kysnuty kolaé so suchym oblozenim, 2 drovne  Plech na pedenie + univerzalny pekat 143 J=] 150170 2030
Kysnuty kolas so Stavnatym oblozenim Univerzalny pekad 3 = 180-200 3040
Kysnuty koldé so Stavnatym oblozenim, Plach na pedenie + univerzilny pekad 143 j=] 150170 4560
2 urovme
Vianotka, kysnutd pletanka Plach na pecenis 2 = 160-170 2535
Piskotova rolada Plech na pecenie 3 B 1802000 815
St6la 2 500 g miky Plech na petenie 2 O 150170 4560
Zavin, sladky Univerzalny pekat 2 B 190210 5565
Stridla, zmrazend Univerzalny pekdc 3 B 200220 3645
Drobné petivo
Koldgiky (small cakes) Plech na pecenie 3 [= 150" 9535
Koladiky (small cakes) Plech na pecenie 3 1= T 2535
Kolatiky (small cakes), 2 trovne Plech na pecenie + univerzilny pekat 143 =] 150" 3040
_Kaéﬁ:lk_y[sﬁall cakes), 3 Urovne _ﬁlachy na pecenie + univerzalny pekad 5+3+1 _@ 140° 3555

* Predhriat
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Teplotav*C Cas trva-

Prislusenstvalriad vyska za- Druh

Mufiry

Mufiny, 2 trovne

Drobné kysnuté peciva

Drabné kysnuté pediva, 2 trovne
Pediva 7 listkoveha cesta

Pedivo z listkoveho cesta, 2 urovne
Drobné kysnuté pecivo, 3 drovna

Drabng kysnuté peciva, ploché, 4 trovne

Pedivo 2 pdlengho cesta
Pecivo z odpalovangha cesta, 2 Grovne
Plundrove pedivo '
Placky

Striekane pedivo

Strigkané peﬁiﬁu

Striekané pecivo, 2 Grovne
Striakané peﬁiﬁu. 3 trovne
Placky

Suché pE[‘:i".ll:l. 2 lrowne
Suché pedivo, 3 drovne
Penove zakusky

Fenove zdkusky, 2 drovne
Makrdnky

Makronky, 2 drovne
Makranky, 3 irovne

* Predhriat

sunutia ohrevu nia v min.
Plech na mufiny 3 ] 170-190 1520
Plechy na mufiny 31 B 160180° 1540
Plech na pecenie 3 = 160-180 2535
"Plech na pecenie + univerzalny pekac 143 B 150170 2540
Plech na pecenie 3 B 170190 2035
Plech na pecenie + univerzalny pekac 143 B 1701900 2045
Plechy na pecenie + univerzlny pekas 5+3+1 B 170-190* 2045
4 rodty 5+3+2+1 @ 1802000 2035
Plech na peéenie 3 8 200220 3040
‘Plech na pecenie + univerzalny pekdt 148 B 180210 3545
Plech na pedenie 3 B 160180 20-30
Plech na pecenie E B 140-150* 2540
Plech na pecenie 3 B 140150 2540
Plech na pecenie + univerzalny pekac 143 B 140150° 3040
Plechy na pecenie + univerzainy pekac §+3+1 =] 130-140° 3555
Plech na pegenie : 3 3] 140-160 1530
Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 B 140160 1530
Plechy na pecenie + univerzalny pekad 5+3+1 = 140160 1830
Plech na pedenie 3 ez 80-90" 120-150
Plech na pecenia + univerzalny pekad 1+3 & 80-90° 120-180
Plech na pecenie 3 B 90-110 2040
Plech na pecenia + univerzalny pekad 1+3 & 90-110 2545
i'l’|lE1C.:|'T'_|' na péﬁenia + urﬁerzéhy pakfiﬁ B+3+1 & 90-110 3045

Tipy na pecenie kolacov a drobneho petiva

Cheete zistit, & je kaldg prepeceny.

Pichnita drevenou Spajlou do koldga v mieste, kde je najvy 58l Ak sa cesto neprilapi na dreva, kaolde je hotowy,

Kolac je splasnuty.

Kolat je v strede wysoky 4 na okraji
MiZ&i.

Nabudtice poufite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C niZSiu teplotu a predite éas pedenia. Dodriiavajte
uvedene suraviny & pokyny uvedene v recepte.

Vymastite len wyberacie dna farmy. Po pedeni kolag opatrne uvolnite noZom.

Owocnd Stava preteka,

Nabudice poutite hibsi univerzainy pekac.

Drabne petiva sa pri peceni po stra-
ndch zlepuje.

Jednotlive kusky peciva by od seba mali byt vzdialens cca 2 em, Bude tak dostatok miesta, aby pedivo mahio
pekng wkysnuf a zo vietkych stran zhnednudt.

Koldt je prilis suchy.

Alabio nastavte o 10 °C vysiu teplotu a skrafte Cas pedania

Ak je vyika zasunutia a prisluSenstvo spravne, potom prip. zvwySte teplotu alebo prediite éas pecenia

Kola je navrchu prilis svetly a zdola
prilig tmawy.
Kola je navrchu prilis tmavy a zdola
prili suetly.

Nabudiice viozte kolas na vyESiu drover.

‘Nabudce viozte kol4g na nizsiu roven. Zvofte nizSiu teplotu a predizte éas pedenia

Kolat: vo forme alebo pozdlinej forme
je vzadu prilis tmavy,

Formu na pecenie nedavaite priamo k zadnej stane, ale do stredu na prisluéenstvo,

Kol je prilis tmavy.
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Nabudtice zvalte nizSiu teplotu a prip. prediite ¢as pecenia.
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Pedivo hnedne nerovnomearne. Zvofte trachu niZsiu teplotu.

Aj precnievajuci papier na pecenie moze maf vplyv na cirkuléciu vzduchu. Papier na pedenie vidy vhodne pri-

strihnite.

Dbajte na to, aby forma na pedenia nestéla priama pred otvormi zadnej steny vamého priestary,
Pri padeni drobnaha petiva by sa mala podla moinost poufif rownaka velkost a hnibka

Piekli ste na viacerych drowniach.

Pediva na hornom plechu na pedenie  zasunuté suasne do rury nemusi byt hotové v rovnakom Ease.

je tmavéie ako na dolnom.

KolaE wyzerd dobre, ale nie je prepe-  Pecte pri nizsej teplote a dihiie a pridajte menej tekuting. Ak pediete kolag so &favnatym oblozenim, pred-

Ceng ynutri.

pecte najpry korpus. Posypte ho mandlami alebo stribankou a na to nakladte obloZenie.

Kolds =a po potrasani newvolni

Po upeceni nechajte kola¢ eSte na 5 az 10 mintt vychladnut. Ak by sa este stile nedal uvolnit, okraj uvolnite

este raz opatrne noZom. Koldé znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkow. Nabuddce formu

vymastita a vysypte strihankou.

Chlieb a pecivo

Vag vam spotrebié pondka mnoZzstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a pediva. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedeng v odseku na
kysnutie cesta.

Foufivajte len originalne prislusenstvo k vagmu
spotrebiéu. Optimalne je prispdsobena varmému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedene wyiky zasunutia.

Pecenie na jednej arovni
Ma pecenie na jednej drovni pouzite nasledujuce vySky
zasunutia:
m Vysokd pedivo: vwika 2
s Ploché pedivo: vwika 3
Pecéenie na dvoch drovniach
PouZite 40 hordci veduch. Pedivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebita nemusi byt
hotove sucasne.
s Univerzalny pekad: vyika 3

Plech na pecenie: wyika 1
s Formy na roste

Prvy rost: vwwika 3

Druhy rost: vyika 1
Sucasnym pedenim jeddl mbzete udetrif az 45 percent
energie. Polozte formy do varneho priestoru vedia seba
alebo uhlopriecne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vidy pouZili vhodne
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost
Host zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebia
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pedenie opatrne

zasuvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebiéa az na doraz.

Formy na pecenie

Majvhodnejgie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramickeé formy a formy zo skla predlZujd
¢as pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a chcete pouZit homy/dolny
ohrev, zasunte formu do wiky 1.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouZivajte len viedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vZdy vhodne
pristrinnite.

Zmrazene vyrobky

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

Zmrazene vyrobky so Ciastotne nerovnomerne
predpedene. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upecen.

Odporucane hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pedivo. Teplota a &as pedenia zavisia od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto sd uvedené rozsahy
hodndl nastavenia. Skiste zaéat najprv s niz&imi
hodnotami. MiZsia teplota zaisti rovnomernejSie
zhnednutie. ¥V pripade potreby nabudice nastavie
vyS&iu hodnotu.

Upozornenie: Casy petenia nemoZno skratif
nastavenim vyssej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upacene len zvonku, ale neboli by prepecene vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie jedla do
studengho varmého priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pousiti predhrievania sa skratia uvedene
casy pecenia o niekolko mindt.

Pre vybrane jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie,
ked sa pecu vo viacerych krokoch. Tieto su uvedene
v tabulke.

Hodnoty nastavenia pre chlebove cesto platia pre cesto
na plechu na pedenie, ako aj cesto v podlhovasts|
forme.

kKed chcete piect podia viastného receptu, orientujte sa
podfa podobného pediva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
kioré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pedenia a usetrite az 20 percent energie,
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Pozor!

Do horuceho vameho priestoru nikdy nenalejte vodu
dlebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa mdZe poskodit smalt.

Prislugenstvo

Pouzité druhy ohrevu:

s B 4D hortci vaduch

El Horny/dolny ohrev

[Z] Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
[C] Gril, velka plocha

[ Mastavenie pre pizzu

Cas trva-
nia v min.

vyEkaza- Druh
sunutia ohrevu

Teplota v *C

Chlieb
Biely chiieb, 750 g Univerzalny pekaé alebo pozdina forma 2 & 1802000 - 2540
PSenitnorazny chiieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 & 290" : 10
180 z 20:30
Pgenitnorazny chlieb, 1,5 kg Univerzlny pekac 2 B 200210° - 4050
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekas 2 = 200210° - 4050
Chlebova placka Univerzlny pekac 3 g 250270 - 2025
Zemle
Zemle alebo bageta pripravend na zape-  Univerzdlny pekad 3 @ 180-200 - 10-15
canie, predpedend
Temle, stadke, cerstvé Plech na petenie 3 g 170-190° - 1520
Zemle, sladke, Serstvé, 2 Grovne Plech na pecenie + univerzainy pekaé 1+3 & 180-170° - 2030
Zemle, Gerstve Plech na petenie 3 B 180200 - 2030
Bageta, predpecend, chladens Univerzainy pekad 3 @ 180-200 - 20:30
Zemle, zmrazené
Zemie alebo bageta pripravend na zape-  Univerzalny pekag 3 @ 180-200 - 10-15
cenie, predpecens
Malg petivo z kysnutého cesta, paloto-  Univerzalny pekad 3 @ 180200 - 2025
vary
Croissanty, polatovary Univerzalny pekas 3 & 170-190 - 30:35
Toasty
Zapetent toasty, 4 kusy Rost 3 & 190210 - 1015
Zapecent toasty, 12 Kusov Rost 3 & 230250 - 1015
Opecené toasty (nepredhrievat) Rogt 5 ] E 3 46

* Predhriaf

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebié vam pondka mnozstvo druhov ohravu na
pripravu pizze, quiche a pikantnych kolacowv.

W tabulkach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnoZstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

PouZivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiéu. Optimalne je prispdsobeng varmnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
PouZivajte uvedené vyiky zasunutia.
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Pecenie na jednej arovni

Ma pecenie na jednej drovni pousite nasledujuce wyiky
zasunutia:

s Vysoka pedivo: vyika 2

s Plocheé pedivo: vwika 3

Pecenie na viacerych drovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté suasne do spotrebia nemusi byt
hotove siucasne.
Pecenie na dvoch Urovniach:
s Univerzainy pekaé: vwwika 3
Flech na pecenie: vyska 1
= Formy na roste
Prvy ro3t wyika 3
Druhy rost: wika 1



Pecenie na Styroch drovniach:
m 4 rosty s papierom na pedenie
Prvy rost vyska 5
Druhy rost: wyEka 3
Treti rost: vyska 2
Sturty rost: vyska 1

Sucasnym pedenim jeddl mbdzete udetrif aZ 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vidy pouzili vhodne
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

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

Ma pecenie pizze s bohatym obloZenim pouZivajte
univerzalny pekac.

Formy na pecenie
Majvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramicke formy a formy zo skla predlzuju
cas pedenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
peciete s takymito formami a cheete pouZit horny/dolny
ohrev, zasufite formu do vySky 1.

Papier na pecenie

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

Prislusenstvo

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Zmrazené vyrobky

MepouZivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante fad.

Zmrazené vyrobky s0 Siastoéne nerovnomerne
predpedeng. Nerovnomerng zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporucane hodnoty nastavenia

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

a vlastnosti cesta. Preto sd uvedené rozsahy hodnat
nastavenia. Skdste zadaf najprv s niz&imi hodnotami.
MNiZ&ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

W pripade potreby nabudice nastavie vy5Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemoZno skratif
nastavenim vyEsej teploty. Jedlo by bolo upeceneé len
zvonku, ale nebolo by prepedeneg vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie jedla do
studeného vameho priestoru. UsSetrite az 20 percent
energie. Pri poufiti predhrievania sa skratia uvedene
casy pecenia o niekolko mindt.

Pre vybrané jedla je potrebneé predhrievanie a je
uvedane v tabulke.

Ked chcete piect podfa vlastneho receptu, orientujte sa
podlfa podobného pediva v tabulke.

Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prisluSenstvo,
ktoreé nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite az 20 percent energie.

Pouzite druhy ohrevw:

™ 4D hordci vzduch

s [O Hormy/dolny ohrev

™ Mastavenie pre pizzu

Teplota v°C Cas trva-

vyskaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Pizza
Pizza, terstva Plech na pecenia = 200-220 2535
Pizza, Gerstvd Plach na pedenia @ 200-220 25635
Pizza, Gerstva, 2 trowne Plech na pedenie + univerzilny pekad 143 J=] 180-200 3545
Pizza, Garstvd, tanky korpus Plech na pizzu 2 @] 220-230 20-30
Pizza, chladend Rost 3 190210 1015
Pizza, mrazena
Pizza s tenkym korpusom, 1 kus Aot 3 190210 1520
Pizza s tenkym korpusom, 2 kusy Univerzélny pekat + rost 3+1 ) 190210 2025
Pizza s hrubym korpusom, 1 kus Aot 3 180200 2025
Pizza s hrubym korpusom, 2 kusy  Univerzalny pekaé + rost 3+ B 190210 2080
Pizzova bageta ' Rost 3 B @ 20220 1520
Minipizze Univerzilny pekad N @ 80200 1520
Mini pizze, @ 7 cm, 4 trovne 4 rosty 5+3+2+1 @ 180200 2030
Pikantné kolace a quiche
Pikantné koldge vo forme Forma s vyberacim dnom @ 28 cm B 170190 6575
Kola quiche ‘Formanatartu, biely plech 3 @ 190210 3545
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Teplotav*C Cas trva-

vyska za- Druh

Prislusenstvo
Alsasky kaldd Univerzdlny pekacd
Firchy Nékypova forma
Empanada (plneng tasticky) Univerzalny pekad
Burek Univerzalny pekad

* Predhriaf

sunutia ohrevu nia v min.
K| B 260-280* 10-15
2 B 170190 5090
3 &= 180-190 3045
2 B 180200 3545

Nakyp a sufle

\Vas spotrebié vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZstvo jedal.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vagmu
spotrebicéu. Optimalne je prispGsobene varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Vidy pouzite uvedene vyiky zasunutia.

Na dvoch wEkach méZete piect vo formach alebo

5 univerzalnym pekacom.

s Formy na roste: vyska 2

s Univerzalny pekac: vyska 3

Sufle mézete pripravovaf aj vo vodnom kupeli

v univerzalnej panvici. Univerzalny pekac vtedy zasunte
do vysky 2.

Sugasnym peéenim jedal mdZete usetnit az 45 percent
energie. Formy poloZte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusensivo

Davajle pozor, aby ste vidy pouzili vhodng
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac

Univerzalny pekac opatrne zasufite az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rdry.

Prislusenstvoiriad

Nakypy a sufié

Riad

Ma nakypy a gratinovane jedla pouZivajte Sirokd, plochd
nadobu. V Uzkej, vysoke] nadobe potrebuju jedla viac
&asu a zhora viac zhnednud.

Odporacéane hodnoty nastavenia

W tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a Cas pecenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav pedenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vySky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zacaf
najprv & niz&imi hodnotami. MNiz&ia teplota zaisti
rovnomemejsie zhnednutie. V' pripade potreby
nabudice nastavte vyE5iu hodnotu.

Upozornenie: PouZitim vyS&ich tepldt sa Sasy petenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotove, ale
vntr by boli surove.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie jedla do
studeného varneho priestoru. Usetrite az 20 percent
energie. Pri poufiii predhrievania sa skratia uvedene
casy pecenia o niekolko minut.

Ked choete jedlo pripravit podfa vlastného receptu,
arientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouZitim vyberte z vameho priestoru prislugenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny wysledok
pedenia a udetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrewvu:

s & 4D hortici vzduch

s ] Horny/dolny ohrev

™ Mastavenie pre pizzu

vyska za- Druh Teplotav*C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Nakyp, pikantny, uwarena suroviny Nakypova forma 2 = 200220 3050
Nakyp, sladky - Nékypova forma 2 =B 170-190 4060
Lasagne, cerstvé, 1 kg  Nakypova forma ] ‘B 160180 5060
\Lasagne, zmrazeng, 4009 Rost 2 190210 3035
Gratinované zemiaky, surové prisady, wika  Nakypova forma 2 = 160190 5090
max. 4 cm

Gratinovang zemiaky, surove prisady, wika  Nakypovd forma 3+1 == 150170 B0-80

mex 4 cm, na 2 urovniach

Suflé Nékypova forma [ 170-190 3545
Suflé Porcioveé formy 22} 190-210 2530
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Hydina

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

Pecenie na roste

Pectenie na roste je mimoriadne vhodneé pre velku
hydinu alebo viac kusov sucasne,

Zasunte univerzalny pekad s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenegj vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

— "Prisiugenstva” na strane 10

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekaga az 'z | vody. Kvapkajlei tuk sa zachyli. Z tohio
vypeku mdze pripravit omadcku. NavySe vznikne mengj
dymu a varny priestor zostane Zistejsi

Pecenie v riade

PouZivajte len riad, ktory je vhodny do riry na peéenie.
Skontrolujte, &i sa riad zmesti do varného priestoru.
Majvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odloite
na suchu podlozku. Ked je podloZzka mokra alebo
studena, sklo moze prasknuf.

Lesklé pekade z nehrdzavejice| ocele alebo hlinika
odrazajl teplo ako sklo, preto sd len vwwnimoéne
vhodné. Hydina sa pedie pomaliie a mene| zhnedne.
Pouzite vy3Siu teplotu afalebo dihEi cas pedenia.

Dodrziavajte pokyny wwrobcu vasho riadu na pecenie.

MNezakryta nadoba

Ma pecenie hydiny je najvhodnejsia vysoka forma na
pedenie. Polozte formu na roét. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peéeni v zakrytej nadobe
podstatne Eistejsi. Dbaijte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Madobu postavie na rost.

Pri odobrati pokrievky po upeceni mdZe unikaf velmi
horica para. Pokrieviku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortica para unikat.

Hydina mdZze byt chrumkava aj v zakryte] nadobe.
PouZite pekad so sklenou pokrievkou a nastavie wiSiu
teplotu.

Grilovanie

Potas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvoreng.
Mikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.
Zasurite univerzalny pekad s rostom, kiory je na fiom
polozeny, do uvedenegj wyiky zasunutia. Kvapkajici tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby rost dosadal na univerzalny
pekac. — "Prislusenstvo” na strane 10

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi Stavnate,
univerzalny pekadé nezasunte rovno pod rogt, ale do

wiky 2.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

5 podobnou hribkou a hmotnosfou. Tak rovnomerne
zhnednud a zostanu krasne Stavnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilované potraviny obrafte grilovacimi kliegtami. Ked
do mésa pichnete vidlicku, strati Sfavu a vysusi sa.

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Upozornenia
m Ohrevné teleso grilu sa vidy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castosf zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfa grilovania.
s Pri grilovani méZe vznikat dym.

Odporicane hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a &as pedenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedene rozsahy
hodnét nastavenia. Skiste zaéaf najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabudidce nastavte
vy35iu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladnicky do studengho varného
priestoru. UZetrite aZ 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedene casy pecenia

0 niekolko mindt

V tabufke najdete ddaje pre hydinu s ndavrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit faZsi kus hydiny,

v kaZdom pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najfazdieho kusa,
aby ste zistili 2as pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velkéa.

V&eobecne plati: Cim je hydina vadsia, tym niZdiu
teplotu a dih&i as pefenia pouZite.

Hydinu obratte asi po uplynuti Y& aZ % uvedengho dasu.

Upozornenie: Papier na pecenie pouzivajte len viedy,
ked je vhodny pre zvolend teplotu. Papier na pecenie
vidy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pr pedeni kadice alebo husi prepichnite koZu pod
kridlami. Tuk tak bude méct odiekat.

s Majprv narezte koZu na prsiach kacky. Prsia kalky
necbracaijte.

s Ked bude hydinu obracaf, dajte pozor, aby bola dolu
najprv strana s prsami, prip. koZow.

m Hydina bude obzviast chrumkava, pokiafl ju ku koncu
pecenia potriete maslom, stanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.

Pred poufitim vyberte z vameho priestoru prislusenstvo,
kiore nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pedenia a udetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu:
s [ Horny/dolny ohrev
n [E Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

Prislusenstvolriad

s [] Gril, velka plocha
s [@] Nastavenie pre pizzu

Cas trva-
nia v min.

vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Teplotav°C  Stu-

Kuréa
Kuréa, ﬁ-{g Rost 2 @ 200220 - BO70
Filé 7 kuragich pi pi's, po 150 g o (arilovat) Rost 4 __I_fl—- 53 1520
Malé porcie kurcata, pa 250 g Roit 3 & 220230 - 3035
Kuracie prsty, nugety, amrazené  Univerzalny pekad 3 @ 190210 - 2025
Velke kuréa, 1,5 kg Roét 2 @ 200220 - 7030
Katka a hus

Katka, 2 kg Rost 1 & 180200 - 90-110
Katacie prsia, po 300 g Rogt 3 &= 230250 - 1720
Hus, 3 kg Rost 2 & 160-180 - 120-150
Husacie stehnd, po 350 g Rost 2 & 210230 - 4050
Morka

Miadd marka, 2,5 kg Rost 2 &= 180200 - 7090
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad e E 240-260 : a0-100
Morcacie harng stehng, s kosfou, 1 kg Rost 2 =l 180-200 - a0-100

* Predhriaf

Maso

Vas spotrebié vam pondka mnozstvo druhov ohravu na
pripravu masa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozte
platkami slaniny.

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

Ked je petené maso hotové, malo by edte odpocival
10 minut vo wypnutom, zatvorenom vamom priestore.
Stava z pefenia sa tak lepgie rozlo#i. Upedené méso
zavinte prip. do alobalu. V uvedenom ¢ase pedenia nie
je zahrnuty ¢as odpocivania.

Pecenie na roste

MNa ro&te sa méaso upedie zviasdt chrumkavo zo vaetkych
stran.

Podla velkosti a druhu masa dajte do univerzalneho
pekada aZ V= | vody. Kvapkajlci tuk alebo Stava z masa
sa zachytia. Z tohto vwpeku méZe pripravif omadéku.
Mavyse vznikne mene| dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedene] vyEky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekac.

—s "Prisiusenstvo” na strane 10
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Pecenie a dusenie v riade

Pecenie a dusenie v riade je komfortnejie. Maso
s nadobou moZete jednoduchsie vybral z varneho
priestoru a omadku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouZitie v rire na
pedenie. Skontralujte, &i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Majvhodnejsi je riad zo skla. Hordci riad zo skla odlozte
na suchi podiozku. Ked je podlozka mokra alebo
studenad, skio maZe prasknot.

K. chudemu masu pridajte trochu tekutiny. V skleng
nadobe by dno malo byt zakryté do vyiky cca Y cm.

MroZstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby a od toho, &i pouZivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pekadi, treba viac tekutiny ako v sklengj
nadobe.

Pogas peenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekade z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika
odrazajd teplo ako sklo, preto su len vwwnimodne
vhodneé. Mdso sa peéie pomalsie a mengj zhnedne.
PouZite wyiSiu teplotu a/alebo dihsi cas pecenia.
DodrZiavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.
Nezakryta nadoba

Ma pedenie misa je najvhodnejiia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost Ked nemate vhodny
riad, pouzZite univerzalny pekac.



Zakryta nadoba

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

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso mdZe zvalsitl svo| objemn.

Pri odobrati pokrievky po upeceni moZe unikaf velmi
hortica para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
horica para unikat.

Pred dusenim vZdy maso podla potreby opecte. Aby
vznikol zaklad Stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do wiky 1 az
2 om.

Potas pecCenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Maso mdZe byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
PouZite pekac so sklenou pokrievkou a nastavie wiSiu
teplotu.

Grilovanie

Pocas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorene.
Mikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunte univerzalny pekaé s rostom, kiory je na fiom
poloZzeny, do uvedenej vysky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby rost dosadal na univerzalny
pekac. — "Prislusenstvo" na strane 10

Upozornenie: Ak sU grilované kusky velmi Stavnate,
univerzalny pekad nezasufite rovno pod rogt, ale do
wySky 2.

Zoberte podla moznost rovnakeé kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednud a zostanu krasne Stavnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilované potraviny obrafte grilovacimi kliestami. Ked
do mésa pichnete vidlitku, strati Stavu a vysusi sa.

Prislugenstvolriad

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Upozornenia
m Ohrevné teleso grilu sa vidy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castosf zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupfa grilovania.
s Pri grilovani méZe vznikat dym.

Odporicane hodnoty nastavenia

WV tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z masa. Teplota a Sas pedenia zavisia od mnoZstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto su uvedeneé rozsahy
hodnét nastavenia. Skiste zaéaf najprv s nizsimi

hodnotami. V pripade potreby nabudidce nastavte
vy35iu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie masa

s teplotou z chladnicky do studengho varmeho
priestoru. Usetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedene Casy pecenia

o niekolko mint.

V tabufke najdete udaje pre kusy masa s navrhom
hmotnosti. Ak choete piect {a#3i kus mdasa, v kafdom
pripade poufite nizSiu teplotu. Ak mate viac kiskov,
orientujte sa podfa hmotnosti najtazsieho kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

VEeobecne plati: Cim va&5i kus méasa, tym niZsia teplota
a tym dih&i éas pedenia.

Obratte pedené maso a grilovanég kisky asi po 'z a 35
uvedengho casu.

Ked checete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného pediva v tabulke. Dalie informacie
najdete v tipoch na pedenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

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

PouZité druhy ohrewvw:

s [ Horny/dolny ohrev

e [Z Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
[T Gril, velka plocha

Cas trva-
nia v min.

vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Teplota v °C

Bravéové pecend bez koze, Nezakryty riad 2 = 180-190 - 110130
napr, krkovicka, 1,5 kg

Braviove pecend s kozou, napr. pliecko,  Rost 2 & 100-200 - 130-140
2 kg

Bravtova panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2 = 220-230 - 7080
Bravfové fil, 400 g Rodt 3 220-230 - 2025
Udené karé s kostou, 1 kg (s pridanim Zaknyty riad 2 & 210-230 - 7080
vody)

Bravtové steaky, hnibka 2 cm Rost 5 CJ ] - 2 1620
Bravéove medailoniky, hribka3em  Rost 5 i - @3 B2

zasunte univerzdlny pekad do wsky zasunutia 2
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Prislusenstvoiriad vyskaza- Druh Teplota v °C - Castrva-
sunutia ohrevu i nia v min.

Hovadzie méso

Hovadzie filé, medium, 1 kg Rost 2 = 210220 - 4050
Dusené hovadzie maso, 1,5 kg Zakryty riad 2 = 200220 - 130-160
Roastbeaf, medium, 1,5 kg Rost 2 ] 220230 - BO-70
Steak, hrabka 3 cm, medium Rost & I - 3 1520
Burger, wika 3 - 4cm Rost 4 i 3 2530
Telacie maso

Telacie peteng, 1,5 kg Mezaknyty riad 2 [ 160-170 - 100120
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 g 200210 - 100-120
Jahnacie médso

bez kosti, jahfacie stehno stredne prepe-  Nezakryty riad 2 Izl 170-190 - 5080
feng

Jahfaci chrbat s kosfou (bez Sliach, Rost 2 = 180-190 - 4050
pozdizne okalo kosti narezany, bez obra-

cania)

Jahnacie kotlety™ Rost 5 & - 3 12-16
Klobasy

Grilovana klobasa Rost 4 (i - 3 10-15
Masové jedla

Fasirka, 1 kg Nezakryty riad 2 i) 170-180 - BO-70

* Predhriaf

** Dolu zasurite univerzainy pekac do vySky zasunutia 2

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno znedisteny. Jedlo pripravujte v zakrytam pakﬁﬁi alabo poudite grilovaci plech. Ked poudijete grilovaci plech, docielite opti-
maing vysledky. Grilovaci plech si méZete dokipit ako osobitné prisluSanstvo.

Méso i pril'i'.t“"; tmaveé a korka e Ekunlmlulte wsku zasunutia a thIﬂtu Nabudiice zvofte nizSiu tﬂ-plutu a pripdﬁna skrafte éas paﬁ&m&.
miestami spalend afalebo miso je pri-

li§ spélene.

Karka je prilis tenka. Zwyste teplotu alebo na konci petenia na chvilu zapnite gril.

Méso wyzerd dobre, ale &fava je pripg-  Nabuddce pougite mengiv nadobu na pedanie a pripadne pridajte viac tekutiny,
lend.

Maso vyzerd dobre, ale Stava je prilié  Nabudtice pougite vacsiu nadobu na petenie a pripadne pridajte menej tekutiny.
svetid a vodnata.

Pri duseni za maso pripali Nadoba na pecenia a pokrievka musia byf prisposobene a pokrievka musi dobre dosadat.
Znifte teplatua v pnpada potreby pﬂc&a dusenia eite Fll'lﬂﬂjlﬁ tekutinu,

Grilovans piﬁrrauiﬁy sipriis suché.  Mésoosolte ai po gnlwam Saf ndabera vodu z mésa. Pri obracani nﬂpia'rajta do gnlumnm puh"awny Pouzite
grilovacie kliesie.
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Ryby

Was spotrebi¢ vam ponuka rozne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnoZstvo jedal.

Celd rybu nemusite obracaf. Zasurite celd rybu

v polohe na bruchu (plavajica poloha), chrbtovou
plutvou nahor, do varneho priestoru. Zrezany zemiak
alebo mala, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda
stabilitu.

Ci je maso uZ hotové, zistite podla toho, #e sa chrbtova
plutva da lfahko uvolnit,

Pecenie a grilovanie na roste

Zasufite univerzalny pekadé s roitom, ktory je na fiom
poloZeny, do uvedenej vyiky zasunutia. Dbajte na to,
aby ro&t dosadal na univerzalny pekac.

— "“Prisluzenstvo” na strane 10

Upozornenie: Ak sd grilovang kusky velmi Stavnaté,
univerzalny pekac nezasufite rovno pod rost, ale do

wysky 2.

Podla velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekaca af 'z | vody. Kvapkajuca tekutina sa zachyti.
Wznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Pocgas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorene.
Mikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebiéa.

Zoberte podlfa mozZnost rovnake kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednd a zostanu krasne &favnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilovane potraviny obrafte grilovacimi kliestami. Ked
do ryby pichnete vidliGku, strati 8favu a vysui sa.

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

a vypinania zavisi od nastaveneho stupfa grilovania.

m Pri grilovani mdZe vznikaf dym.

Pecenie a dusenie v riade

Poufivajte len niad, ktory je vhodny na pouzitie v rire na
pedenie. Skontrolujte, & sa riad zmesti do varného
priestoru.

MNajvhodnejsi je riad zo skla. Hordci riad zo skla odloZte
na suchu podioiku. Ked je podloZka mokra alebo
studena, sklo moZe prasknut.

Leskle pekace z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika
odraZzaji teplo ako sklo, preto sd len wynimoéne
vhodne. Ryba sa ped&ie pomaliie a mengj zhnedne.
PouZite vyssiu teplotu afalebo dihsi ¢as pecenia.

Prislusenstvolriad

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Dodrziavajte pokyny wyrobcu vagho riadu na pedenie.
Nezakryta nadoba

Ma pripravu ryby v celku je najvhodnejia vysoka forma
na pedenie. PoloZte formu na rodt. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny pekad.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peéeni v zakryte] nadobe
podstatne Eistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Ma dusenie pridajte dve az tri polievkoveé lyzice tekutiny
a trochu citrdnove| Stavy alebo octu.

Pri odobrati pokrievky po upedeni mdZe unikaf velmi
horica para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
horiica para unikat.

Ryba mdze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. PouZite
pekaé so sklenou pokrievkou a nastavte wwESiu teplotu.

Odporucane hodnoty nastavenia

V tabufke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a as pedenia zavisia od mnoZstva, viastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodnét
nastavenia. Skdste zacaf najprv s niz&imi hodnotami.

V pripade potreby nabudice nastavte vy55iu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie ruby

s teplotou z chladnigky do studengho varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZiti
predhrievania sa skratia uvedene casy pedenia

0 niekolko minut.

V tabulke najdete Gdaje pre kusy rybu s navrhom
hmotnosti. Ked cheete pripravit faZ8iu rybu, v kafdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsej ryby, aby ste
zistili #as pedenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazke.

VEeobecne plati: Cim vacésia ryba, tym nizsia teplota
a tym dlh&i éas pedenia.

Rybu, kiora nie je v polohe na bruchu (plavajica
poloha), po uplynuti cca & aZ % uvedeného Casu
obratte.

Upozornenie: Fapier na pecenie pouZivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolend teplotu. Papier na pedenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouZitim vyberte z vameho priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a udetrite az 20 percent energie.

PouZité druhy ohrevu:

s [E Horny/dolny ohrev

™ Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

s [7] Gril, velka plocha
vyskaza- Druh Teplota v°C  Stupen Cas trva-

sunutia ohrevu

Ryby
Ryba, grilovana, celd, 300 g, napr. pstruh Rost

grilovania nia v min.

170190 - 2030

Ft"_'.iha_,_gﬁlmrdn_'é. celd, 15 Fr.g nahr. losos  Rost
* Predhriaf

170180 - 3040

** Dolu zasurtte univerzalny pekad do wiky zasunutia 2
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Prislugenstvolriad

Teplotav®C Stuped  Cas trva-
grilovania nia v min.

vyska za- Druh
sunutia ohrevu

Ryhbie filé

Rybie file, prirodng, grilovangé “Roét 4 - i 1525
Rybie kotlety

Rybie kotlety, hribka 3 cm** “Rost 4 = - a2 1020
Ryba, zmrazena

Rybie file, prirodné Zakryty riad 2 B 2123 - 2030
Rybie filé, zapeteng ‘Rost 2 = 200220 - 4560
Rybie prsty (priebezne obrafte) Univerzalny pekad 3 B 200220 - 2030

* Predhriaf

** Dol zasunte univerzalny pekad do wwiky zasunutia 2

Zelenina a prilohy

Majdete tu udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakowych wyrobkow.
Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prislugensivo,

kiore nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené wysky zasunutia.

Priprava na jednej irovni
Pridrziavajte sa udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 40 horici vzduch. Suc¢asne zasunute plechy
nemusia byl sicasne hotove.

s Univerzalny pekad: vy8ka 3

s Plech na pedenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vidy pouZili vhodngé
prislufenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunte otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecenie opatme
zastUvajte do rdry skosenou stranou k dvierkam
spotrebica az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouZivajte len viedy, ked je vhodny
pre zvolend teplotu. Papier na pecenie vidy vhodne
pristrihnite.

Odporuacane hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a Gas pedenia zdvisia od mnozZstva

a vlastnosti potravin. Preto sd uvedené rozsahy hodndt
nastavenia. Skdste zadat najprv s niz&imi hodnotami.
Mizgia teplota zaisti rovnomernegjie zhnednutie.

V pripade potreby nabudidce nastavte vyS5iu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vidy pre vsunutie jedla do
studeného varngho priestoru. Pri pouziti predhrievania
sa skratia uvedeng Casy o niekofko mindt.

Ked chcete jedlo pripravif podlfa viastného receptu,
orientujte sa podfa podobnych jedal v tabulke.

Pouzité druhy ohrevu;

e & 4D horici vzduch

e [ Gril, velka plocha

® MNastavenie pre pizzu

Prisiusenstvo vyska za- Druh Teplotav"C Stupen Cas trva-
sunutia ohrevu grilovania nia v min.

Zeleninové jedla
Grilovand zelenina Univerzainy pekag 5 Fl L 3 10:15
Zemiaky
Pecens zemiaky, polovice Univerzainy pekad 3 ) 160-180 - 4560
Zemiakove vyrobky, zmrazené
Zemiakove rost (zemiakove placky) Univarzainy pekag 3 @] 200220 - 2535
Zemiakavé tasticky, pinené Univerzalny pekad 3 @ 190210 - 2030
Krokety I Univarzainy pekaé 3 = 200220 - 2535
Zemiakave hranoléeky Univerzalny pekas 3 @ 120 -0 2535
Zemiakove hranaléeky, 2 trovne Plach na pecenie + univerzainy pekad 1+3 & 190210 - 3040
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Jogurt
S vagim spotrebifom si mézete sami vyrobit jogurt.

Priprava jogurtu

Z varneho priestoru vyberte prislusenstvo a ramy. Varny
priestor musi byl prazdny.

1. 1 I mlieka (3.5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 *C a ochladte na 40 "C.
Trvanlivé miieko staci zohriaf na 40 °C.

Prislusenstva

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

2. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladnicky).
3. Maplite do Salok alebo malych poharov a zakryte
otravinovou fdliou.
4. Salky a pohare polofe na dno varneého priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.
5. Po priprave dajte jogurt schladif do chladnicky.

PouZité druh ohrevu:
m 4D hordci vzduch

vyska zasunutia Druh Teplotav °C  Cas trvania

ohrevu v hodindch

Jogurt Porciove formy

dna varméha ] 40-45 78
priestaru

Uspora energie s druhmi ohrevu eco

S energeticky Uginnymi druhmi ohrevu hordci vzduch
eco a homy/dolny ohrev eco mdzete pri peceni jedal
ugetrif energiu.

Jedla zasufite do chiadneho, prazdneho vamsaho
priestoru. Len tak bude energeticka optimalizacia
ucinna. Podas pecenia majte dvierka spotrebica
zatvorene.

Pred pouZitim vyberte z varného priestoru prisluenstvo,
kitoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a usetrite energiu.

PouZivajte len originalne prisludenstvo k vadmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobeng varnemu
priestoru a druhom prevadzky.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vidy pouzili vhodné
prisludenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na petenie
Univerzalny pekat alebo plech na pecenie opatrne
zasivajte do riry skosenou stranou k dvierkam
spotrebita aZ na doraz.

Formy na pecenie a riad
MajvhodnejSie su trmavé formy z kovu. Mazete tak
ugetrif az 35 percent energie.

Prislugenstvoiriad

Riad z nehrdzavejice] ocele alebo hlinika odraZa teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo z hlinika,
Ziaruvzdorného skla alebo hlinikoveho odliatku je
vhodnegjsie.

Formy z bieleho plechu, keramicke formy alebo formy
zo skla predlzuji ¢as pedenia a kolaé nezhnedne
rovnomerne,

Papier na pecenie

Fapier na pecenie pouZivajte len viedy, ked je vhodny
pre zvolend teplotu. Papier na pecenie vidy vhodne
pristrinnite.

Odporaéane hodnoty nastavenia

Tu najdete dudaje o réznych jedlach pripravovanych.
Teplota a €as pedenia zavisia od mnozstva a viastnosti
cesta. Preto sl uvedené rozsahy hodndt nastavenia.
Skaste zadat najorv s niZSimi hodnotami. MiZsia teplota
zaisti rovnomernejSie zhnednutie. V pripade potreby
nabudice nastavte vy&Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy petenia nemozno skratif
nastavenim vy&Sej teploty. Kolaée a drobné pedivo by
boli upegené len zvonku, ale neboli by prepedena
vntri.

Pouzité druhy ohrewvw:
e [E Horlci vzduch eco
s [J Hormy/dolny ohrev eco

Teplotav®C Cas trva-

vyikaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.

Kolage vo formach

Kola z trenéha cesta vo forme Vencova/obdiinikova forma 2 B 140160 6080
Tortawy korpus z treného cesta Forma na tortowy korpus 2 ' 150170 2030
Korpus z piskotovéha cesta, 2 vajcia Forma na tortowy korpus 7 B 150170 2030
Torta z piskdtoveho cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 ¢m 2 160170 2540
Torta z piskdtového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 @ 150160 5060
Kysnutd babovka - Forma na babovku 2 ] 150170 5070
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Prislusenstvairiad

vyska za- Druh

Teplotav*C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.
Koldte na plechu
Kol4Z z transho cesta so suchym oblozenim  Plech na pedenie El ‘B 150170 2540
Kolat: z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 3 170180 2535
Pisktova rolada  Plech na pecenie 3 ‘B 180190 1520
Vianotka, kysnutd pletenka Plech na pedenie 3 160170 2535
Kysnuty kol so suchym cblozenim Plech na pecenig ¥ ‘B 160180 1520
Drobné petivo
Mufiny Plech na mufiny 2 ‘B 160180 1525
Koldiky (small cakes) Plech na pedenie 3 @ 1501160 2535
Kolagiky (small cakes), 2 Grovne Plech na pecenie + univerzalny pekac 1+3 ‘B 150160 3040
Pecivo z listkovéha cesta Plech na pecenie 3 170190 2035
Pecivo 7 palenéha cesta Plech na pecenie 3 ‘B 200220 3545
Placky Plech na pedenie 3 - 140180 1530
Strigkané pecivo Plech na pecenie 3 B 140150 2535
Drobné kysnuteé pecivo Plech na pecenig 3 i 160-180 25-35
Chlieb a petivo
Pseniénoainy chiieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 = 200210 3545
Chlebova placka Univerzalny pekad 3 e 260275 1620
Zemie, sladke, cerstvé Plech na pecenie 3 0 170-190 1520
Zemle, erstvé Plech na pecenie 3 = 180200 2030
Maso
Braviove petené bez koze, napr. krkovicka,  Nezakryty riad 2 =] 180190 120-140
1,5kg
Dusené hovédzie mdso, 1,5 kg Zakryty riad 2 ] 200-220 140-160
Telacie pecend, 1,5 kg Nezakryty riad 2 ] 170-180 110:130
Ryby
Ryba, dusend, celd 300 g, napr. pstruh Zakryty nad 2 = 190210 2535
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. losos Zakryty riad 2 = 190210 4555
Rybie filé, priradné, dusené Zakryty riad 2 = 190-210 1525

sU napr. zemiakove Cipsy, zemiakove hranolCeky,
toasty, pecivo, chlieb alebo jemneé pedivo z krehkeého
cesta (keksy, pernik, korenené keksy).

Akrylamid v potravinach

Akrylamid vznika najma v obilnych a zemiakowych
wrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

\Seobecne » (asy pecenia zachovivajte o najkratsie.
m Opekajte jedld do zlata, nie prili da hneda.
m Velké, husteé jedlo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenia S hornym/dalnym ohrevam max, 200 °C.
5 hortcim vzduchom max. 180 °C.
Placky S harnymy/dolnym ohrevom max. 190 °C
S horticim vzduchom max. 170 °C.
Vajicko alebo Zitok znizuji tvorbu akrylamidu.
Zemiakave hranoléely na pripravu v rare  V jadnej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pecte min. 400 g, aby sa hranol-
na pecenie Celey nevysusili,
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Susenie

Wynikajico sa dad pouZif s pouFitim 40 hordceho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromaticke
latky koncentrujd odvodnenim.

PouZivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dékladne ich umyte. Kot vylozte papierom na
pecenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkaf a osute ho.

Makrajajte ho na rovnako velké kisky alebo tenké
platky, Meosipané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby ovocie a huby nelezali na
rodte na sebe.

Zeleninu nastrihajte a potom ju blangirujte.
Blansirovany zeleninu nechaijte dobre odkvapkat
a rovnomeme ju rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozlozte rovnomerne,
mierne nahromadens, na rost.

Ma suSenie pouZite nasledovne wyiky zasunutia:
m 1 rost vyika 3
m 2 rosty: vyska 3+1

Ovocie, zelenina a bylinky

Prislugenstvo

Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Velmi &favnaté ovocie a zeleninu viackrat obrafte.
UsuZené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysudeni
uvolnite z papiera.

Odporucane hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na sufenie réznych
potravin. Teplota a ¢as trvania zavisia od druhu,
vihkosti, zrelosti a hrubky suSenych surovin. Cim dihsie
nechate potraviny susif, tym budd lepsie
zakonzervovang. Cim tensie sa nakrajaju, tym rychlejdie
sa ususia a tym aromatickejSie zostanud. Preto su
uvedene rozsahy hodndt nastavenia.

Ked choete susif dalSie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzite druh ohrevu:
m 4D horici vaduch

Teplotav:C Cas trvania
v hodinach

Jadrowé ovocie (kolieska jablk, hribka 3 mm, na rost 200 g) 1 -2 rosly 2] a0 53
Kdstkove ovocie (shivky) 1-2 rodly H 80 810
Korenova zelenina (karotka), strohand, blansirovana 1 -2 rosly 80 54
Platky hib 1- 2oty H 60 69
Bylinky, odistene 1 -2 rosly ] 60 26
Zavaranie Ovocie

Vo vafom spotrebiti moZete zavarat ovocie a zeleninu.

& Varovanie — Nebezpedensivo poranenia!
Ked sa potraviny zavarajd nespravne, zavaracie pohare
mdZu prasknuf. Drite sa ddajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len Gisté a neposkodeng zavaracie pohare.
PouZivajte Ziaruvzdorng, éisté a nepodkodens zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskiSajte.

Ma jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej

velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mozete sifasne zavarat obsah maximalne Siestich

zavaracich poharoy s objemom Ve, 1 alebo 1% |
MepouZivajte va&Sie alebo vyESie pohare. Viecka mdzu
prasknut,

Zavaracie pohére sa podas zavarania nesmu dotykat
varmeého priestoru.

Priprava ovocia a zeleniny
Pouzivajte len kvalitne ovocie a zeleninu. Dakladne ich
umyte.

Owvocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oZdpte,
odkdstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do wEky cca 2 cm pod okraj.

Zavaracie pohare naplite hordcim cukrovym roztokom
bez peny {cca 400 ml na litrovy pohar). Na jeden liter
vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, 2k je ovocie kysle

Zelenina
Zavaracie pohare naplite hordcou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Giste. Na kaidy pohar
polo&te mokrd gumidku a viecko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavie do univerzalneho pekada
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekaca nalejte
500 ml hordce] vody (cca 80 °C). Nastavte podfa
Udajov tabulke.

Ukoncenie zavarania

Ovocie

Po &ase zaénu v kratkych intervaloch stipaf nahor
bublinky. Ked za&nu vietky pohare perlif, spotrebid
vypnite. Po uvedenom Case vyuZitia zvyskoveho tepla
vyberte pohare z varmneho priestoru.

Zelenina

Po &ase zacénd v kratkych intervaloch stipat nahor
bublinky. Ked vSetky zavaracie pohare perlia, znizte
teplotu na 120 *C a pohare nechajte este perlit

v Fatvorenom varnom priestore podla Gdajov v tabulke.
Fo uplynuti uvedeneho casu spotrebic vypnite a vyuéite
eite, ako je uvedene v tabulke, niekolko mindat
zvyskove teplo.
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sk  Testovane pre vas v naSom kuchynskom Stddiu

Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru

a postavie ich na Sistd utierku. Hondce pohdre
neukladajte na studenu alebo moknd podlozku, mohli by
praskndf. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranene
pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az vtedy,
ked su studene.

Odporicané hodnoty nasiavenia

Casy uvedené v tabulke nastaveni si orientadné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. M&zu byf

ovplyvnené teplotou okolia, podtom poharov, ;
mnoZstvomn, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vzfahuju na 1itrové pohare s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrelujte, &i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zagina asi po 30 -
60 mindtach.

PouZité druh ohrevu:
s & 4D horici vzduch

Teplotav °C Cas trvania v min.

vyikaza- Druh
sunutia ohrevu

Zavaranie

Zelenina, napr. karotka 1-litrove zavaracie pohére 1 2} 160170 Do perlenia: 30-40
120 0d perlenia: 30-40
5 Zyskové teplo: 30
Zelenina, napr. uhorky {-litrové zavdracie pohdre 160170 Do perlenia: 30-40
5 Zvyskove teplo: 30
Kostkave ovocie, napr. Geresne,  1-itrové zavdracie pohare 160-170 Do perlenia: 30-40
sliviy : Zvyskove teplo: 35
Jadrove ovocia, napr. jablkd, 1Hitrové zavaracie pohdre 160-170 Do perlenia: 30-40
jahody Zvyskove teplo: 25

Kysnutie cesta

Cesto mdZe vo vasom spotrebici vykysnut rychlejie
ako pri izbove| teplote. Pougite druh ohrevu horny/dolny
ohrev. Prevadzku spustite len vtedy, ked je varny
priestor Uplne wychladnuty.

Cesto nechajte vidy dvakrat vwkysnuf. DodrZiavajte
Udaje v tabulkdch nastaveni 1. a 2. kysnuiie.

Prvé kysnutie

Spotrebic nastavte a rozohrejte podfa Odajov v tabulke.
Polozte misu s cestom na ro&t.

Poas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebiéa, inac
unikne vihkosf. Cesto zakryte.

PrisluSenstvalriad

Druhé kysnutie
Petivo polozte do wyiky zasunutia, ako je uvedené
v tabulke.

Ked chcete rdru predhriaf, druhé kysnutie musi
prebehnit na teplom mieste mimo spotrebiéa.

Odporacéane hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pedenia zavisia od druhu a mnoZstva
surovin. Preto su tdaje v tabulke nastaveni orientacne
hodnoty.

Pouzité druh chrevu:
m O] Horny/dolny chrev

Teplotav*C Cas trva-

vyikaza- Druh Krok

sunutia ohrevu nia v min.
Kysnute cesto, fahks Miska 2 = Prvé kysnutie  35-d( 2530
Plech na pecenie 2 | Druhg kysnu- 3540 10-20
tie
Kysnuté cesto, fafke a tukové Miska 2 = Prvé kysnutie. 3540 2040
Plech na pecenie 2 = Orung kysnu- 3540 1525
tie
Rozmrazovanie Odporuéané hodnoty nastavenia

Druh ohrevu Rozmrazovanie je vhodny na rozmrazenie
zmrazeného ovocia, zeleniny a pediva Hydinu, méso
a ryby rozmrazujte podfa moznosti v chladnicke.

Ma rozmrazovanie pouZivajte nasledujuice wysky
zasunutia:

m 1 rost wika 2

u 2 rosty: vySka 3+1
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Casové Udaje v tabulke si orientaéné hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C) a vlasinosti
potravin. Uvedene su Casove rozsahy. Majskor nastavie
kratsi cas a predfite ho, ak je to potrebne.

Tip: Maplocho zmrazene kisky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejdie ako cely kus.

Zmrazene potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavie na rost.



Testované pre vas v nasom kuchynskom Stddiu sk

Jedla priebezZne obrafle alebo premieiajte. Velke kisky Pouzite druh ohrewvu:
by ste mali obratif viackrat. Jedlo priebezne oddelte, s [ Rozmrazovanie
prip. rozmrazené kusky vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpodivat eSte 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebiéi, aby sa vyrovnala

teplota.
PrisiuSenstvo vyikaza- Druh Teplotav®C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.
Chlieb, pecivo
Chlieb a pediva véeobecne Plech na pedenia 2 [l 50 4070
Kolace
Kolds, stavnaty Plachna pedenia 2 il 50 7080
Kolag, suchy Plech na pecenia Tl 60 6075

Udrziavanie teploty

5 druhom ohrevu Hormy/dolny ohrev méZete uvareng
jedla udrziavaf teplé. Zabranite tak wytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utieraf.

Hotove jedla neudrziavajte teplé dlh&ie ako dve hodiny.
Myslite na to, Ze niektoré jedla sa udrZiavanim teploty
dalej pecl. Jedla prip. zakryte.
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Skusobné jedia Zakryty jablkowy kolad na dvoch Grovniach: Tmaveé
. . . formy s vyberacim dnom poloZte uhloprieéne nad seba.
Tieto tabulky boli zostavene pre skusSobne pracoviska, 3 K ;
aby sa ulahéilo testovanie nasich spotrebiGov. ESEGE ""r? fmf_”é;éh IS ?yt:ELacim dnom z db'e,la,hﬂ plechu:
; e s hornym/dolnym ohrevom na jednej drovni.
Podfa EN 60350-1:2013, prip. IEC 680350-1:2011. Namiesto rodtu pouzite univerzalny pekac, na kiory
Pt polozite formu s vyberacim dnom,

Vodova piskota
Vodova piskdta na dvoch Grovniach: Formy 5 wberacim
dnom poloZie na rosty uhloprieéne nad seba.

Petivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
suicasne do spotrebica nemusi byt hotové sucasne.

\y5ky zasunutia pri peéeni na dvoch drovniach:

. i Upozornenia

w Univerzalny E"Ek.éc: “f'-"i%ka 3 ] p?-iludnl::ty nastavenia platia vidy pre vsunutie do
Plech na pacenie. vyska 1 studeneého varngho priestoru.

- FD”:"? ':'E_' rqate m [Dodriiavajte upozornenia v tabulkach tykajuce sa
Prvy rost. wé‘.‘k:a 3 predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
Druhy rost: vyska 1 rychleho rozohrievania.

Vij&ky zasunutia pri pedeni na troch drovniach: s Na pe€enie pouZite najprv niz8ie uvedené teploty.

= Plech na pecenie: vyska 5 Pouzité druhy ohrevu:

s Univerzalny ;':neklé&: xf'jréka 3 = @ 4D horuci vzduch

m Plech na pecenie: wika 1 « [ Horny/dolny ohrev

Zakryty jablkovy kolaé s [@] Nastavenie pre pizzu

Lakryty jablkovy kolac na jednej drovni: Tmave formy
s vyberacim dnom poloZte uhlopriecne vedla seba.

Prislusenstvo viskaza- Druh Teplotav®C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.

Striekang pedivo (5 min. pradhriaf) Plech na pecenie 3 = 140-150* 2540
Striekane pedivo (5 min. pradhriaf) Plech na pecenia 3 = 140-150" 2540
Striekané pedivo, 2 Urovne (5 min. predhriaf)  Plech na peéenie + univerzilny pekdé 1+3 & 140-150" 3040
Striekane pedivo, 3 drovne (5 min. predhriaf) — Plechy na pedenie + univerzalny pekas 5+3+1 [ 1301407 3555
Koldtiky (small cakes), 5 min., predhriat Plech na pecenia 3 = 150 2535
Koladiky (small cakes), 5 min., preghriat Plech na pecenia 3 =) 150" 2535
Kolatiky (small cakes), 2 drovne, Smin, pred-  Plech na pecenie + univerzalny pekdd 1+3 &= 1650 3040
hriat

Eqﬁﬁgky'ismall cakes'],- 3 Urovne, 5 min.,, pred- F'|IEG|'T'_|' nd pﬁﬁéﬁi-a + m'n-'v'er'zé'm? ﬁakfiﬁ 5+3+1 Ei_ 140 3555

ri

Vodova piskata Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 160-170" 20:35
Vodova piskata Farma s vyberacim dnom @ 26 em 2 = 160-170" 2635
Vodova piskdta, 2 drovne Farma g vyberacim dnom 8 26 cm 3+1 ) 1650170° 3050
Zakryty jablkovy koldd 2 formy z Eierneho plechu, @ 20 cm 2 170180 B0-80
Zakryty jablkovy koldd 2 formy z Gierneho plechu, @ 20 cm 2 = 180-200 G080
Zakryty jablkovy koldd, 2 Grovne 2 formy z Giermeho plechu, @ 20 cm 3+1 = 170180 7080

* Predhriaf
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Pouzite druh ohrewvu:

Grilovanie
m [T] Gril, velka plocha

MavySe zasufte univerzalny pekad. Tekutina sa zachyti
a varny priestor zostane gistejsi.

Priglusenstvo vyikaza- Druh Stupen Cas trva-

sunutia  ohrevu  grilovania nia v min.

Grilovanie
Opeakanie toastov® Rost 5 ] 3 445
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 T 3 2530

* Wepredhrievaf

** Po uplymut 2/3 celkoveho £asu obratte
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