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MYSLIME NA VAS

Dakujeme, Ze ste si kipili spotrebi¢ znacky Electrolux. Vybrali ste si vyrobok,
ktory v sebe skryva desatrocCia odbornych skusenosti a inovacii. Je démyselny a
Stylovy a pri jeho navrhovani sme mysleli predovSetkym na vas. Pri kazdom
pouziti si tak mozete byt isti, ze dosiahnete vynikajuce vysledky.

Vitajte vo svete Electrolux.

Navstivte nasu internetovu stranku, kde najdete:

G Tipy na pouzivanie, brozury, pokyny na rieSenie problémov a informacie o
@ udrzbe:
www.electrolux.com/webselfservice

g Zaregistrujte si vyrobok a vyuzivajte este lepSie sluzby:
a/ www.registerelectrolux.com

Mbzete si kupit' prisluSenstvo, spotrebny material a originalne nahradné diely
% pre vas spotrebic:

www.electrolux.com/shop

STAROSTLIVOST A SLUZBY ZAKAZNIKOM

Odporucame, aby ste pouzivali originalne nahradné diely.

Ked budete kontaktovat’ autorizované servisné stredisko, nezabudnite si pripravit’
nasledujuce Udaje: Model, Cislo vyrobku, sériové Cislo.

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

AN Varovanie/upozornenie — Bezpecnostné pokyny
(® v&eobecné informacie a tipy
Ochrana zivotného prostredia

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.



SLOVENSKY 3
1. A BEZPECNOSTNE INFORMACIE

Pred instalaciou a pouzivanim spotrebiCa si pozorne
precitajte prilozeny navod na pouzivanie. Vyrobca
nezodpoveda za telesnu ujmu ani za Skody spdsobené
nespravnou montazou alebo pouzivanim. Tieto pokyny
uskladnite na bezpeCnom a pristupnom mieste, aby ste
do nich mohli v buducnosti nahliadnut’.

1.1 Bezpeénost deti a zranitelnych oséb

- Tento spotrebi¢ smu pouzivat’ deti starSie ako 8 rokov
a osoby so znizenou fyzickou, zmyslovou alebo
psychickou spdsobilostou alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, iba ak su pod dozorom
zodpovednej osoby alebo ak boli zodpovednou
osobou poucené o bezpecnom pouzivani spotrebica a
rozumeju pripadnym rizikam.

- Nedovolte, aby sa deti hrali so spotrebi¢om.

- Obaly vzdy uschovajte mimo dosah deti a nalezite ich
zlikvidujte.

- Nedovolte detom ani domacim zvieratam priblizit' sa k
spotrebicu, ked pracuje alebo ked sa chladi.
Pristupné Casti su horuce.

- Ak ma spotrebi¢ detsku poistku, mala by byt zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
ziadnu udrzbu na spotrebidi.

- Deti do 3 rokov vratane sa nesmu nikdy priblizovat’ k
spotrebicu, ked je v prevadzke.

1.2 VVSeobecné bezpecCnostné pokyny

- Nainstalovat tento spotrebi€ a vymenit’ kabel smie iba
kvalifikovana osoba.

- VAROVANIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa
poCas pouzivania mézu znacne zahriat. Nedotykajte
sa ohrevnych ¢lankov. Deti do 8 rokov nesmu mat’
pristup k spotrebicu, iba ak su nepretrzite pod
dohladom zodpovednej osoby.
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- Pri vyberani alebo vkladani prislusenstva alebo nadob

na pecenie vzdy pouzivajte kuchynské rukavice.

Pred udrzbou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.
Dbaijte na to, aby bol spotrebi¢ pred vymenou Ziarovky
vypnuty, aby bolo vyluCené nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prudom.

Na Cistenie spotrebi¢a nepouzivajte parné Cistice.

Na Cistenie skla dvierok nepouzivajte abrazivne
prostriedky ani ostré kovové Skrabky, pretoze by monhli
poSkrabat’ povrch, ¢o méze spdsobit’ rozbitie skla.
Ak je poskodeny elektricky napajaci kabel, musite ho
dat’ vymenit’ u vyrobcu, v autorizovanom servisnom
stredisku alebo u kvalifikovanej osoby, aby sa predisio
nebezpecenstvu.

Ak chcete vybrat’ zasuvacie listy, najprv potiahnite
prednu Cast’ zasuvacich list a potom zadny koniec
smerom od bocnej steny a vyberte ich. Pri inStalacii
zasuvacich list zvolte opacny postup.

Pouzivajte iba originalnu teplotnu sondu alebo
prislusny nahradny diel.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Instalacia + Uistite sa, Ze zariadenia a nabytok,
pod ktorymi a vedla ktorych je
VAROVANIE! spotrebi¢ nainstalovany, su bezpec¢né.
Tento spotrebi¢ smie * Po bokoch spotrebi¢a musia byt
nainstalovat’ iba umiestnené spotrebiCe alebo
kvalifikovana osoba. zariadenia nanajvys rovnakej vysky.
Odstrarite vSetok obalovy material. 2.2 Zapojenie do elektrickej

Poskodeny spotrebi¢ neinstalujte ani :
nepouzivajte. siete

Dodrziavajte pokyny pre instalaciu VAROVANIE!

dodané so spotrebi¢om. Hrozi nebezpedenstvo
Vzdy davajte pozor, ak presuvate poziaru a zasahu
spotrebi¢, pretoze je tazky. Vzdy elektrickym pradom.
pouzivajte ochranné rukavice a

uzavretu obuv. » VSetky prace spojené so zapojenim
Spotrebi€ netahajte za rukovat'. do elektrickej siete smie vykonat’
Dodrziavajte pozadovant minimalnu vyluéne kvalifikovany elektrikar.
vzdialenost’ od inych spotrebi¢ov a + Spotrebi¢ musi byt uzemneny.
nabytku. » Uistite sa, ze elektrické udaje

uvedené na typovom Stitku spotrebica



zodpovedaju parametrom elektrickej
siete. Ak nie, kontaktujte elektrikara.
Vzdy pouzivajte spravne instalovanu
uzemnenu zasuvku.

Nepouzivajte adaptéry, rozdvojky ani
predizovacie privodné kable.

Uistite sa, ze zastrcka a privodny
elektricky kabel nie su posSkodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebica
treba vymenit’, tuto operaciu smie
urobit’ iba pracovnik autorizovaného
servisného strediska.

Nedovolte, aby sa napajacie
elektrické kable dotkli alebo dostali do
blizkosti dvierok spotrebi¢a najma
vtedy, ked su dvierka horuce.
Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych Casti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’
tak, aby sa nedalo odstranit’ bez
nastrojov.

Zastrcku zapojte do zasuvky az na
konci instalacie. Uistite sa, ze
napajaci elektricky kabel je po
inStalacii pristupny. y

Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.
Pri odpajani spotrebi¢a od elektrickej
siete netahajte za privodny kabel.
Vzdy tahajte za zastrcku.

Pouzite iba spravne odpajacie
zariadenia: ochranné istice alebo
poistky (skrutkovacie poistky treba
vybrat' z drziaka), uzemnenia a
stykace.

Elektricka siet’ v domacnosti musi
mat’ odpajacie zariadenie, ktoré
umozni odpojenie spotrebica od
elektrickej siete na vSetkych pdloch.
Vzdialenost’ kontaktov odpajacieho
zariadenia musi byt minimalne 3 mm.
Tento spotrebi€ splfia smernice EHS.

2.3 Pouzitie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
zranenia, popalenin, zasahu
elektrickym prudom alebo
vybuchu.

Tento spotrebic je urceny iba na
pouzitie v domacnosti.

Nemente technické charakteristiky
tohto spotrebica.

SLOVENSKY 5

Zabezpecte, aby boli vetracie otvory
voiné.

Pocas Cinnosti nenechavajte
spotrebi¢ bez dozoru.

Po kazdom pouziti spotrebic vypnite.
Ked je spotrebic v €innosti, pri
otvarani dvierok postupujte opatrne.
Méze dojst’ k uniku horuceho
vzduchu.

Spotrebi¢ nepouzivajte, ked mate
mokré ruky, ani ked je v kontakte s
vodou.

Na otvorené dvierka netlacte.
Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovny
ani odkladaci povrch.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzitim prisad s obsahom alkoholu
modze vzniknut’ zmes alkoholu so
vzduchom.

Pri otvarani dvierok sa do kontaktu so
spotrebiCom nesmu dostat’ iskry ani
otvoreny plameri.

Horlavé latky ani predmety, ktoré su
nasiaknuté horlavymi latkami,
nekladte do spotrebica, do jeho
blizkosti ani nan. .
Nepouzivajte funkciu mikrovin na
predhriatie rary.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poskodenia spotrebica.

Aby ste predisli poSkodeniu alebo
zmene farby smaltu:

— nadoby na pecenie ani iné
predmety nekladte priamo na dno
spotrebica,

— na dno spotrebi¢a nedavajte
alobal,

— do horuceho spotrebica nelejte
vodu,

— nenechavaijte v rare vihky riad ani
potraviny po ukon&eni pripravy
jedla,

— pri vyberani alebo vkladani
prisluSenstva postupujte opatrne.

Zmena farby smaltu nema ziadny
vplyv na funkciu spotrebica.

Na pripravu vihkych kolacov
pouzivajte hiboky pekac. Ovocné
St'avy spdsobuju Skvrny, ktoré mézu
byt trvalé.

Tento spotrebi¢ je uréeny iba na
varenie. Nesmie byt pouzity na iné
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ucely, napriklad na vykurovanie
miestnosti.

* Rdru pouzivajte vzdy so zatvorenymi
dvierkami.

» Pri instalacii spotrebi¢a za nabytkovy
panel (napr. dvere) zabezpecte, aby
dvere neboli po¢as prevadzky
spotrebiCa nikdy zatvorené. Za
zatvorenym nabytkovym panelom sa
moze vytvorit’ teplo a vihkost' a mézu
sposobit’ nasledné poskodenie
spotrebica, kuchynskej jednotky alebo
podlahy. Nabytkovy panel
nezatvarajte, kym spotrebic po pouziti
Uplne nevychladne.

2.4 Parné pecenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
popalenin a poskodenia
spotrebica.

+ Uvolnena para moze sposobit’
popaleniny:

— Ked je zapnuta funkcia, pri
otvarani dvierok spotrebica
postupujte opatrne. Para moéze
uniknut’.

— Po parnom peceni opatrne otvorte
dvierka spotrebica.

2.5 OSetrovanie a Cistenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo

zranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

* Pred vykonavanim udrzby spotrebic
vypnite a vytiahnite jeho zastr¢ku zo
sietovej zasuvky.

» Skontrolujte, Ci je spotrebic studeny.
Hrozi riziko, Zze sklenené panely
prasknu.

» Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obrat'te sa na autorizované
servisné stredisko.

* Pri vyberani dvierok spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!

« Spotrebic pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

» Spotrebic¢ &istite vihkou makkou
handri¢kou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
prostriedky, drétenky, rozpustadla ani
kovové predmety.

* Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpecnostné pokyny na
obale.

« Katalyticky smalt (ak je k dispozicii)
necistite ziadnym Cistiacim
prostriedkom.

2.6 Vnutorné osvetlenie

« Ziarovka alebo halogénova Ziarovka
pouzivana v tomto spotrebici je
uréena len pre domace spotrebice.
Nepouzivajte ju na osvetlenie
domacnosti.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo Urazu
elektrickym pradom.

* Pred vymenou ziarovky odpojte
spotrebi€ od zdroja napdjania.

* Pouzivajte ziarovky s rovnakymi
technickymi parametrami.

2.7 Likvidacia

VAROVANIE!
Nebezpecenstvo poranenia
alebo udusenia.

» Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

* Privodny elektricky kabel odrezte
blizko pri spotrebici a zlikvidujte ho.

» Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu deti a domacich
zvierat v spotrebici.

2.8 Servis

* Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit',
obrat'te sa na autorizované servisné
stredisko.

« Pouzivajte iba originalne nahradné
suciastky.



3. POPIS VYROBKU
3.1 Celkovy prehiad

AN AN

3.2 Prislusenstvo

Droéteny rost

Na kuchynsky riad, formy na kolace,
pecené pokrmy.

Plech na pecenie

Na kolace a susienky.

Hiboky pekaé

<

SLOVENSKY

Ovladaci panel
Elektronicky programator
Zasuvka na vodu

Zasuvka teplotnej sondy
Ohrevny ¢&lanok

A Osvetlenie

Ventilator

Bl Vyvod odvapriovacej rarky
El Zasuvacie listy, vyberateiné
Urovne v rire

Na pecenie mésa a muénych pokrmov
alebo ako nadoba na zachytavanie tuku.

Teplotna sonda

Na meranie, do akej miery je pokrm
upeceny.

Teleskopické listy

Pre rosty a plechy.
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Parna suprava

Parna suprava odvadza skondenzovanu

N—

vodu mimo pokrmu pocas parného
pecenia. Pouzite ju na pripravu jedla,
ktoré nema byt poc€as pripravy vo vode
(napr. zelenina, kusky ryby, kuracie
prsia). Suprava nie je vhodna pre
pokrmy, ktoré maju nasiaknut’ vodou
(napr. ryza, polenta, cestoviny).

Jedna nadoba na pokrmy bez otvorov a
jedna s otvormi.

4. OVLADACI PANEL

4.1 Elektronicky programator

ol

- e

|
ol
O < %

N | &R
V-4 Q- ok

Spotrebi¢ sa ovlada senzorovymi tlacidlami.

Senzor- Funkcia
ové tla-
¢idlo

Poznamka

Zapinanie a vypinanie spotrebica.

ZAP | VYP
O,
Funkcie ohrevu  Jednym dotykom senzorového tlagidla zvolte
alebo Vario- funkciu ohrevu alebo ponuku: VarioGuide. Dal-
O Guide Sim dotykom senzorového tlacidla prepnite
B:3s medzi ponukami: Funkcie ohrevu, VarioGuide.
Ak chcete zapnut’ alebo vypnut’ osvetlenie,
dotknite sa tladidla na 3 sekundy.
Tlacidlo Spat’ Navrat o jednu Uroven v ponuke. Ak chcete zo-
=] brazit' hlavnu ponuku, dotknite sa tlacidla na 3
sekundy.
Nastavenie te- Nastavenie teploty alebo zobrazenie aktualnej
ﬂ ploty teploty v spotrebici. Dotknite sa tlacidla na 3
3335 sekundy, ak chcete zapnut’ alebo vypnut funk-
ciu: Rychle zohrievanie.
Q Oblubené Ukladanie a pristup k obltibenym programom.

- Displej

Zobrazuje aktualne nastavenia spotrebica.




SLOVENSKY 9
Senzor- Funkcia Poznamka
ové tla-
cidlo
Tlacidlo na pos- Pohyb nahor v ponuke.
un nahor
Tlacidlo na pos- Pohyb nadol v ponuke.
8 | un nadol
Casové a dopln- Nastavenie roznych funkcii. Ked je zapnuta
kové funkcie funkcia ohrevu, dotknite sa senzoroveho tlaci-
a dla a nastavte Casovac alebo funkcie: Blok. ov-
E @? ladania, Oblubené, Ohrev a uchovanie teploty,
Nastavit’ a ist. M6zete zmenit' aj nastavenie te-
plotnej sondy.
Casomer Ak chcete nastavit’ funkciu: Casomer.
OK Potvrdenie vyberu alebo nastavenia.
OK
4.2 Displej A. Funkcia ohrevu
B. Presny Cas
A B C C. Ukazovatel ohrevu
| | | D. Teplota
E u 16:30 | (mm ) E. Cas trvania alebo skon&enia funkcie
(=2 )
. 4 b1 0015 | » 140C
| |
E D

Iné ukazovatele na displeji:

Symbol Funkcia

Q Casomer Funkcia je spustena.

@) Presny Cas Na displeji sa zobrazi aktualny ¢as.

=l Trvanie Na displeji sa zobrazi potrebny ¢as
pecenia.

—)| Koniec Na displeji sa zobrazuje ¢as skon-
¢enia pecenia.

i) Teplota Na displeji sa zobrazi teplota.

Casové udaje

Na displeji sa zobrazuje, ako dlho je
spustena funkcia ohrevu. Ak chcete

vynulovat’ ¢as, stlacte sucasne V

a/\.
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Symbol

Funkcia

Vypocet

Spotrebic vypocita ¢as pecenia.

Ukazovatel ohrevu

Na displeji sa zobrazi teplota v spo-
trebici.

revu

Ukazovatel rychleho oh-

Funkcia je zapnuta. Skracuje dobu
zohrievania rdry.

Hmotnostny program

Na displeji sa zobrazuje, Ze je aktiv-
ny automaticky program so zadava-
nim hmotnosti alebo ze je mozné
zmenit’ hmotnost..

ik

ploty

Ohrev a uchovanie te-

Funkcia je zapnuta.

5. PRED PRVYM POUZITIM

VAROVANIE! y
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

5.1 Prvé distenie

Zo spotrebiéa vyberte vyberateiné
zasUvacie listy a prisluSenstvo.

Pozrite si kapitolu
,OSetrovanie a Cistenie®.

Pred prvym pouzitim spotrebi¢ a
prisluSenstvo vycistite.

PrisluSenstvo a zasuvacie listy dajte spat’

na pévodné miesto.

5.2 Prvé zapojenie

Po zapojeni spotrebi¢a do elektrickej
siete alebo po preruseni napajania je

potrebné nastavit' jazyk, kontrast
displeja, jas displeja a denny cas.

1.

2.

Stlagenim 7\ alebo \V4 nastavte
pozadovanu hodnotu.
Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK.

5.3 Nastavenie urovne tvrdosti
vody
Po zapojeni spotrebi¢a do elektrickej

siete je potrebné nastavit’ uroven tvrdosti
vody.

Dole uvedena tabuika vysvetiuje vztah
medzi Skalou tvrdosti vody, prislusnymi
usadeninami vapnika (mnol/l) a kvalitou
vody.

Tvrdost’ vody

Usadeniny vapni-

Usadeniny vapni- Kilasifikacia

Trieda o ka (mmol/l) ka (mgl/l) vody
1 0-7 0-1.3 0-50 Makka
2 7-14 1.3-25 50 - 100 Stredne
tvrda
14 - 21 25-3.8 100 - 150 Tvrda
4 vyse 21 vyse 3,8 vyse 150 Velmi tvrda




Ked tvrdost’ vody prekroCi hodnoty v
tabulke, napliite zasuvku na vodu
flaSkovou vodou.

1.

2,

Vezmite pasik so Styrmi farbami
dodany s parnou sadou v rure.
Vlozte vSetky reakéné zény pasika
do vody priblizne na 1 sekundu.
Pasik nedavajte pod tecicu vodu!
Potraste pasikom, aby ste odstranili
nadbytocnu vodu.

Po 1 minate skontrolujte tvrdost’ vody
podla dole uvedenej tabulky.

Farby reakénych zén sa menia aj po
uplynuti 1 minaty. Neberte to do
uvahy pri merani.

Tvrdost’ vody nastavte v ponuke:
Zakladné nastavenie.

Testovaci pasik  Tvrdost’ vody

L 1 !
[ I

6. KAZDODENNE POUZIVANIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

6.1 Navigacia v ponukach

SLOVENSKY 11

Testovaci pasik  Tvrdost’ vody
L1 2
(11 9
[TET] “

Cierne $tvoréeky v tabuike symbolizuju
Cervené Stvor¢eky na testovacom pasiku.

Uroven tvrdosti vody mozete zmenit' v
ponuke: Zakladné nastavenie / Tvrdost’
vody.

Po vypadku prddu nemusite tvrdost’ vody
nastavovat’ znova.

3. Ak chcete prejst’ do podponuky alebo
potvrdit’ nastavenie, stlacte tlacidlo

oK.

Kedykolvek sa mozete vratit
do hlavnej ponuky pomocou

1. Zapnutie spotrebica. tlagidla <=.
2. Stlacenim tlacidla V alebo /\
vyberte moznost’ ponuky.
6.2 Prehlad ponuk
Hlavna ponuka
Sym- Polozka ponuky Pouzitie
bol
@] Funkcie ohrevu Obsahuje zoznam funkcii ohrevu.
&> Varenie metodou SousVide Obsahuje funkciu ohrevu a zoznam automa-
- tickych programov.
@  Recepty Obsahuje zoznam automatickych programov.
Obiubené Obsahuje zoznam oblubenych programov pe-

¢enia vytvorenych pouzivatelom.

Cistenie Obsahuje zoznam Cistiacich programov.
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Sym-
bol

Polozka ponuky

Pouzitie

©

Zakladné nastavenie

Pouziva sa na Upravu dalSich nastaveni.

A

Specialne

Obsahuje zoznam doplnkovych funkcii ohrevu.

VarioGuide

Obsahuje odporucané nastavenia pre mnoho
pokrmov. Zvolte pokrm a zacnite proces pece-
nia. Udaje o teplote a ¢ase su iba orientacné v
zaujme dosiahnutia ¢o najlepsieho vysledku a
modzete ich upravit. Skutoc¢né hodnoty zavisia
od konkrétneho receptu a mnozstva a kvality
pouzitych prisad.

Podponuka pre: Zakladné nastavenie

Sym-
bol

Podponuka

Popis

Nastavit’ denny ¢as

Nastavenie aktualneho ¢asu na hodinach.

Casové udaje

Ak je funkcia ZAPNUTA, na displeji sa zobra-
zuje aktualny Cas, aj ked' je spotrebic vypnuty.

Rychle zohrievanie

Ak je funkcia ZAPNUTA, skracuje &as zahrie-
vania rury.

Nastavit’ a ist’

Na nastavenie funkcie a jej neskorsie aktivova-
nie stlacte ktorykolvek symbol na ovladacom
paneli.

Ohrev a uchovanie teploty

Po skonceni cyklu pe€enia uchova pripravené
jedlo teplé po dobu 30 minut.

PrediZenie doby peéenia

Zapina a vypina funkciu predizenia peéenia.

Kontrast displeja

Upravuje kontrast displeja po stuprioch.

Jas displeja

Upravuije jas displeja po stuprioch.

W ol@ O

Jazyk

Nastavuje jazyk displeja.

1
n

Hlasitost’ zvuk. signalizacie

Upravuje hlasitost’ tonov tlacidiel a zvukovej
signalizacie po stupnoch.

Tony tlacidiel

Zapina a vypina tony dotykovych tlacidiel. Ton
dotykoveho tlacidla ZAP/VYP nie je mozneé
vypnut.

Alarm/Vystrazny ton

Zapina a vypina vystraznu zvukovu signaliza-
ciu.

Tvrdost’ vody

Nastavuje Uroven tvrdosti vody (1 - 4).

H B | O

Pripomienka Cistenia

Pripomina, ze je potrebné vycistit' spotrebic.
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Sym-
bol

Podponuka

Popis

Rezim DEMO

Aktivacény/deaktivacny kod: 2468

Servis

Zobrazuje verziu softvéru a konfiguraciu.

Pbvodné nastavenie

(Q

Obnovuije vSetky pévodné nastavenia.

6.3 Podponuka pre: Varenie
metddou SousVide

Tato metdda pochadza z technologie
Sous-vide, €o po francuzsky znamena

,vo vakuu”. Nazov sa vztahuje na
spOsob varenia vo vzduchotesne
uzavretych plastovych vreckach pri
nizkych teplotach.

Symbol Polozka ponuky Popis
3 Rezim varenia SousVide Pouziva paru na pripravu masa, ryb,
morskych plodov, zeleniny a ovocia.
Nastavte teplotu 50 °C - 95 °C.
Recepty SousVide Obsahuje zoznam automatickych progra-
mov.
B SousVide VarioGuide Obsahuje odporucané nastavenia pre

mnoho pokrmov. Zvolte pokrm a zacnite
proces peéenia. Udaje o teplote a ¢ase
su iba orientacné v zaujme dosiahnutia
¢o najlepsieho vysledku a mézete ich up-
ravit. Skutocné hodnoty zavisia od konk-
rétneho receptu a mnozstva a kvality
pouzitych prisad.

6.4 Podponuka pre: Cistenie

Symbol Polozka ponuky

Popis

Parné cistenie

Postup na vycistenie mierne znecistené-
ho spotrebica, ked' sa necistoty este ne-
pripalili.

Odvapnovanie

Postup na Cistenie systému vyrobnika
pary od zvyskového vodného kamena.

Preplachovanie

Postup na preplachnutie a vycistenie
systému vyrobnika pary po ¢astom pou-
zivani parnych funkcii.

Parné cistenie Plus

Postup na Cistenie zaschnutych necistot
pomocou Cistiaceho prostriedku pre rary.
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6.5 Funkcie ohrevu

Funkcia ohrevu Pouzitie

e Teplovzdusné pecenie Ak chcete piect’ az na 3 urovniach a susit’ po-
( 0 ) traviny.Nastavte teplotu o0 20-40 °C nizSiu ako
pre funkciu: Horny/Dolny ohrev.

o Pizza Na pecenie pokrmu na jednej urovni, pri ktor-

( 0 ) om chcete dosiahnut intenzivne zhnednutie na
povrchu a chrumkavu kérku naspodku. Nas-
tavte teplotu o0 20-40 °C nizSiu ako pre funkciu:

Horny/Dolny ohrev.
o Pomalé pecenie Na pripravu jemného a Stavnatého peceného
( ] masa.
_ Horny/Dolny ohrev Na pecenie mucénych jedal a masa na jednej
drovni.
A\ Mrazené pokrmy Na pripravu chrumkavych polotovarov, napri-
0 klad zemiakovych hranolekov, americkych ze-
miakov alebo jarnych zavitkov.
weww  Cril Na grilovanie plochych jedal a na pripravu hria-
nok.
yove Rychly gril Na grilovanie plochych jedal vo vacésich
mnozstvach a pripravu hrianok.
A 92 Turbo gril Na pecenie vacsich kusov masa alebo hydiny
0 s kostami na jednej urovni. Tiez na gratinova-
nie a zapekanie.
Dolny ohrev Na pecenie kolacov s chrumkavym korpusom a
na zavaranie.
A0\ Rozmrazovanie Tuto funkciu mbzete pouzivat’ na rozmrazova-
i nie mrazenych potravin, ako napr. zeleniny a
ovocia. Cas rozmrazovania zavisi od mnoZzstva
a velkosti mrazenych potravin.
~ VIhky horuci vzduch Na pripravu pecenych pokrmov vo forme na
(%) jednej trovni. Na Usporu energie po¢as pece-
nia. Aby ste dosiahli pozadované vysledky pe-
Cenia, musi sa tato funkcia pouzivat’' v sulade s
tabulkami pecenia. Viac informacii o odporuca-
nych nastaveniach najdete v tabulkach pece-
nia. Tato funkcia sa pouzila na definovanie en-
ergetickej triedy podla normy EN 60350-1.
¥99¥  Zapecené jedlo Na pripravu jedal, ako su lasagne ¢i zapekané

zemiaky. Tiez na gratinovanie a zapekanie.
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Funkcia ohrevu

Pouzitie

D\ Chlieb

Tato funkcia sa pouziva na pripravu chleba a
chlebového peciva a z hladiska chrumkavosti,
farby a lesku kérky dosahuje velmi dobré vy-

sledky ako od profesionalov.

VIhké pecenie
(| i 1
1

Mézete si vybrat’ medzi tromi funkciami man-
ualnej pripravy pokrmu s réznymi Urovhiami
vlhkosti. Tieto funkcie kombinuju paru a horuci
vzduch. Umoziuju pripravu pokrmov s réznymi
uroviami pary.

Vlhka para
A

Na parné pecenie zeleniny, priloh alebo ryb.

Podponuka pre: Vlhké pecenie

Funkcia ohrevu

Pouzitie

Nizka vlhkost’
1( )1
1

Tato funkcia je vhodna na maso, hydinu, jedla
pripravované v rdre a zapecené pokrmy. Vda-
ka kombinacii pary a tepla ziska maso jemnu a
Stavnatu konzistenciu a zaroven chrumkavy
povrch.

Stredna vihkost’

l(:‘)l

Tato funkcia je vhodna na pripravu duseného
masa, ako aj chleba a sladkého kysnutého
cesta. Vdaka kombinacii pary a tepla ziska
maso jemnu a St'avnatu konzistenciu a pecivo
z kysnutého cesta bude mat’ chrumkavy a lesk-
ly povrch.

Vysoka vihkost’
1( i )1 :
1

Tato funkcia je vhodna na pripravu citlivych je-
dal ako réznych druhov nakypov, terin a ryb.

Pri niektorych funkciach rary
sa osvetlenie mbze
automaticky vypnut’ pri
teplote pod 60 °C.

@

6.6 Specialne

Funkcia ohrevu

Pouzitie

Uchovat' teplé

Na udrziavanie teploty pokrmov.

Ohrev tanierov

(%)

Na predhriatie tanierov pred podavanim jedla.

Zavaranie

Na zavaranie zeleniny, napriklad nakladanych
uhoriek.
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Funkcia ohrevu

Pouzitie

(Qué) Susenie

hribov).

Na susenie platkov ovocia (napr. jabik, sliviek,
broskyn) a zeleniny (napr. paradajok, cukiet,

AC0)2\ Funkcia Jogurt

Tato funkciu pouzite na pripravu jogurtu. Pri

tejto funkcii je osvetlenie vypnuté.

Parné zvlhdovanie zlepSuje a urychiuje kysnu-

tie cesta, zabraruje vysychaniu povrchu a udr-
Zuje cesto elasticke.

Opatovné zohrievanie jedla parou zabraruje

vyschnutiu povrchu. Teplo sa distribuuje jemne
a rovhomerne, o umozfuje obnovit’ chut’ a ar-
omu jedla, ako keby bolo prave pripravené. Tu-
to funkciu mézete pouzivat’ na priame zohrie-
vanie jedla na tanieri. Naraz mozete zohrievat’
viac tanierov na réznych urovniach rary.

6.7 Podponuka pre: VarioGuide

Kategoria pokrmu: Ryby/Morské

Plody

Pokrm

Ryby

Pecena ryba

Rybie Prsty

Pokrm

Garnaty, Cerstvé
Garnaty

Garnaty, mrazené
Musle -

Tenké rybie filety

Kategoria pokrmu: Hydina

Hrubé rybie filety

Pokrm

Rybie filé, zmra-
zené

Hydina bez kosti

Cela mala ryba

Hydina bez kosti

/?

Celaryba v pare

Cela mala ryba,
grilovana

Cela ryba, grilova-
na

Cela ryba, grilova-

né/‘?

Pstruh

Losos

Losos, filety

Losos vcelku

Kurcéa

Kuracie kridla,
cerstvé

Kuracie kridla,
mrazené

Kuracie stehna,
Cerstveé

Kuracie stehna,
mrazené

Posirovana kura-
cie prsia

Kurca, 2 polovice

Celé kura Bl
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Pokrm Pokrm
Cela katka Bl - Klobasy Chipolata
- Rebierka
Cela hus O3
Brav. koleno, pre-
Cela morka Ll B dvarené
Kategéria pokrmu: Miso Bravcové Stehno
Pokrm Bravéové zadné
Tafelspitz, dusené Brav€ove zadné
hovadzie 2
Hovadzie Dusené maso & Bravéoveé Bravéové karé,
udené
Sekans
exana Bravéové karé,
Neprepeceny po$irované
Neprepeceny /2 Krkovicka
Stredne prepedeny Bravcové plece
Hovédzie pecené  Stredne prepeéeny Pecené bravCoveé
|
Prepegeny Varena Sunka
Telacie koleno
Prepeceny M
Telacie Hovadzia rostenka
Neprepeceny M -
. Pecené telacie m|
Hovadzie po $kan- Stredne prepeceny —
dinavsky Jahnacie stehno
Prepegeny Vol Pecené jahnacie |
Jahnaci chrbat
Jahnacie

Jahnacie pecené,
stredne

Jahnacie pecené,

stredne /?
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Pokrm Pokrm
Zajac Alsasky slany ko- -
* Noha zajaca lac
» Zajaci chrbat = -
- Zajagi chrbat SptEeyics -
7
Slany lotrinsky ko- -
, Srngie/Jelenie lac
Zverina

* Srncie stehno
» Srnéiljeleni
chrbat

Slany kola¢

Kategoria pokrmu: Kolac/Susienky

Pecena zverina Ifl

Pokrm

Karé z diviny Vli

Kysnuta babovka

Kategoéria pokrmu: Pecené jedla

Jablkovy kolac, ob-
loZzeny

Pokrm

Piskétovy kolac

Lasagne

Jablkovy kola¢

Lasagne/cannello-
ni, zmraz.

Tvarohovy kolac,
forma

Cestoviny

Brioska

Zapecené zemiaky

Kola¢ Madeira

Gratinovana zele-
nina

Torta

Sladkeé jedla

Svajciarsky kolag,
sladky

Kategoéria pokrmu: Pizza/Slany kola¢

Mandiovy kolaé

Muffiny

Jemné pecivo

Pruzky peciva

Kolaciky plnene
Slahackou

Pokrm
Pizza, tenka
Pizza, extra oblo-
zenie
Pizza, mrazena
Pizza

Americka pizza,
mrazena

Pecivo z listkové-
ho cesta

Pizza, chladena

Veterniky

Malé pizze, mra-
zené

Mandiové susien-
ky

Bageta s roztop.
syrom

Susienky z krehke-
ho cesta

Vianocka
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Pokrm Pokrm
Jablkovy zavin, - Veniec z kysnuté-
zmrazeny ho cesta

PisSkétove cesto Biely chlieb
Kola¢ na plechu

Kysnuté cesto Vianocka
Tvarohovy kolag, - Cierny chlieb
plech Chlieb

= Razny chlieb
Brownies - Cok. -
sugienky Celozrnny chlieb
Pigkotova rolada - MY ElEs
Kysnuty kolad _ Chlieb/Pecivo,
zmrazené

Kola¢ s mrvenick- -
ou Kategoria pokrmu: Zelenina
Cukrovy kolac - Pokrm

Krehké cesto Brokolica, ruzicky -
Korpus z cesta Pigkotovy korpus Brokolica, cela -

na kolac

Karfiol, ruzi¢ky -

Ovocny kolac z

krehkého cesta Karfiol, veelku 3

Ovocny kolag Pigkotovy kolag s Mrkva -
ovocim Cukina, platky -
Kysnute cesto Spargla, zelena -

Kategéria pokrmu: Chlieb/Peéivo Spargia, biela =

Pokrm Paprika, pruzky -
Pedivo Spenat, gerstvy -

Pedivo l?e(:iyo, predpe- Por, krazky -
gené

Zelené fazuiky =

Pecivo, mrazené o
Huby nakrajané na -

Ciabatta - platky
Bagety, predpe- Lupané paradajky -
Bageta cene Ruzickovy kel ;

Baget :
agety, mrazené 25t Locls i

Hrasok -

Baklazan -

Fenikel -
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Pokrm

Pokrm

ArtiCoky

Cervena repa

Kysnuté knedle, -
slané

Hadomor Spaniel-
sky

Kysnuté knedle, -
sladké

Kalerab, pruzky

Ryza -

Biela fazula

Cerstvé tagliatelle

Kel

Polenta -

Kategoéria pokrmu: Nakypy a teriny

Pokrm

Vajecny nakyp

Karamelovy nakyp

Terina

Vajcia

Vajcia namakko

Ked je potrebné zmenit’
hmotnost alebo vnutornu
teplotu pokrmu, pomocou

tiagidiel 7\ alebo V

nastavte nové hodnoty.

@

6.8 Podponuka pre: SousVide
VarioGuide

Vaijcia stredne

Vajcia natvrdo

Pecené vajcia

Kategoria pokrmu:

Prilohy

Pokrm

HranolCeky, tenké

HranolCeky, hrubé

Hranol¢eky, mra-
zené

Americké zemiaky,
krokety

Americké zemiaky

Opecené zemia-
kové pyré

Var. zemiaky, na
1/4

Varené zemiaky

Zemiaky v Supke

Zemiakové knedle

Zemiova knedia

Kategoéria pokr- Pokrm

mu

Fileta z morske;j
prazmy

Fileta z morského
vika

Treska

Filet truh
Ryby/Morské Plo- 2 20 PSTTUna

dy Losos, filety

Hrebenatky

Musle s lasturou

Garnaty bez Skru-
piny

Chobotnica

Kuracie prsia, vy-
kostené

Kacacie prsia, vy-

Hydina kostené

Morcacie prsia, vy-
kostené
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Kategoéria pokr- Pokrm Kategoria pokr- Pokrm
mu mu
Hovadzie Jablka
* Hov. filety, .
str.prepedené Hrusky
* Hovadzie filety, Broskyne
prepecene
Ovocie Nektarinky
Jahnacie :
Maso » Jahnacie, str. Sk
prepecené Ananas
» Jahnacie, pre-
pecené Mango
Zve[;i_n_a ) 6.9 Zapnutie funkcie ohrevu
» Divia B )
- Kralik bezkosti 1. Spotrebic zapnite.
2. Zvolte ponuku: Funkcie ohrevu.
Mrkva 3. Nastavenie potvrdte stlacenim
_ - tlacidla OK.
Cukina, platky 4. Vyberte funkciu ohrevu.
Spargla, zelena 5. Nastavenie potvrdte stlacenim
Soarda biel tlacidla OK.
[PEIgEED e 6. Nastavte teplotu.
Paprika, prizky 7. Nastavenie potvrdte stlacenim
gidla OK
Pér, krizky tlacidla .
Zelenina Korerfovy zeler @ Ak zostanu zachovane
y pbvodné nastavenia,
Zeler spotrebi€ sa zapne
automaticky.
Baklazan
Fenikel
Srdiecka Arti¢ok
Zemiaky

Tekvica
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6.10 Zasuvka na vodu

Zo spotrebia moézete vybrat’ zasuvku na
vodu. Jemne ju zatlaéte za predné
tlacidlo.

Po zatlaCeni zasuvky na vodu sa
zasuvka vysunie zo spotrebica.

Zasuvku na vodu mozete naplnit’ dvoma
sposobmi:

* nechajte zasuvku na vodu vnutri
spotrebica a naplrite ju pomocou
pohara na vodu,

+ vyberte zasuvku na vodu zo
spotrebica a napliite ju z
vodovodného kohutika.

Ked naplnite zasuvku na vodu z
vodovodného kohutika, prenasajte
zasuvku vo vodorovnej polohe, aby ste
nevyliali vodu.

Veko

VInolam

Teleso zasuvky
Otvor na doliatie vody
Mierka

Predné tlacidlo

mmoow>

Ked naplnite zasuvku na vodu, vlozte ju
do rovnakej polohy. Tlac¢te na predné
tlacidlo, kym nebude zasuvka na vodu
vnutri spotrebica.

Zasuvku na vodu vyprazdnite po kazdom
pouziti.

é UPOZORNENIE!
Zasuvku na vodu umiestnite
v dostatoCnej vzdialenosti od
horucich povrchov.

6.11 Pecenie s parou

Kryt zasuvky na vodu sa nachadza v
ovladacom paneli.

é VAROVANIE!
Pouzite iba studenu vodu z

vodovodu. Nepouzivajte
filtrovanu (demineralizovanu)
ani destilovanu vodu.
NepouZivajte iné kvapaliny.
Do zasuvky na vodu nelejte
horlavé kvapaliny ani
kvapaliny s obsahom
alkoholu.
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Zatlacenim krytu zasuvky na vodu
otvorte zasuvku na vodu a vyberte ju
z0 spotrebica.

Zasuvku na vodu naplrite studenou
vodou po maximalnu uroven
(priblizne 950 ml).

Toto mnozstvo vody vystaci priblizne
na 50 minut.

Pouzite mierku na zasuvke na vodu.
Zasuvku na vodu zasunte do jej
pbévodnej polohy.

@ Ak je zasuvka na vodu

po pridani vody mokra,
skor ako ju zasuniete do
spotrebica, utrite ju
vlhkou handri¢kou.
Pokrm pripravuijte v spravnej
kuchynskej nadobe.
Zapnutie spotrebica.
Zvolte funkciu ohrevu v pare a
teplotu.
Ak je to potrebné, nastavte funkciu

Trvanie [ alebo Koniec .

Para sa zacne tvorit’ priblizne po 2
minutach. Ked spotrebic priblizne
dosiahne nastavenu teplotu, zaznie
zvukovy signal.

Zvukovy signal zaznie po uplynuti ¢asu

pecenia.
8. Spotrebi€ vypnite.
9. Po dokonéeni pecenia s parou

vyprazdnite zasuvku na vodu.

é UPOZORNENIE!

Spotrebic je horuci.
Hrozi riziko popalenia.
Ked vyprazdnujete
zasuvku na vodu, budte
opatrni.

@ Ked sa minie voda v
zasuvke na vodu, zaznie

zvukovy signal a je potrebné
pridat’ vodu podla vyssie
uvedenych pokynov, aby ste
mohli pokracovat' v peceni s
parou.
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@ Dvierka spotrebic¢a nechajte
otvorené, aby Uplne vyschol.
Ak chcete urychlit’ susenie,
modzete spotrebic zohriat’
hordcim vzduchom na
teplotu 150 °C na priblizne
15 minat.

Na dne dutiny spotrebi¢a moze
kondenzovat’ para a vo vnutri dutiny rary
moze byt obmedzena viditelnost’. V
takomto pripade vysuste dutinu, ked
spotrebi¢ vychladne.

@ Na konci cyklu pec¢enia s
parou pracuje chladiaci
ventilator spotrebica na
vySSie otacky, aby ucinnejSie
odvadzal prebyto¢nu paru.
Je to normalne.

6.12 Varenie metddou
SousVide

* Pretoze nedochadza k strate
prchavych chuti a Stiav odparovanim,
jedlo si zachovava svoju pIna arému

* Jemna Struktdra méasa a ryb

» Jedlo si zachovava vsetky mineraly a
vitaminy ]

» Nie je potrebnych tolko korenin,
pretoze jedlo si zachova svoju
prirodzenu chut’

* Lepsi postup pripravy, pretoZe nie je
nutné jedlo pripravovat’ a podavat' v
rovnakom ¢ase a na rovnakom mieste

* NizSie teploty pri priprave
minimalizuju riziko nadmerného
uvarenia B

* Rozdelenie jedla na porcie ulahcuje
manipulaciu

Priprava pokrmu

1. Ocistite a nakrajajte prisady.

2. Ochutte prisady.

3. Prisady vlozte do vhodnych
vakuovych vreciek.

4. Odstrante ¢o najviac vzduchu a
vrecko vzduchotesne uzavrite.

5. Pokial ihned nezacnete varit, musite
vrecka bezpodmienecne ulozit' v
chlade.
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6. Pokracujte funkciou: Varenie
metoédou SousVide podla prislusnych
Udajov v tabulke pripravy pre dany
typ pokrmu alebo podla receptov
sprievodcu pecenim.

7. Otvorte vrecko a podavajte.

8. Volitelné: dokongite jedlo pedenim
alebo grilovanim, napr. aby maso
ziskalo chutnu kérku a typicku chut’
pecenia.

Aktivacia funkcie: Rezim
varenia SousVide

1. Spotrebi¢ zapnite.

2. Zvolte ponuku: Varenie metédou
SousVide.

3. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlagidla OK.

4. Nastavte funkciu: Rezim varenia
SousVide.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK.
6. Nastavte teplotu.
7. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK.

@

Varenie s touto funkciou ma
za nasledok zvySkovu vodu
na vakuovych vreckach a v
dutine. Po dokoncCeni
varenia opatrne otvorte
dvierka, aby ste predisli
vyliatiu vody na nabytok. Na
vybratie vakuovych vreciek
pouzite tanier a utierku.
Dvierka, odkvapkavac¢ vody
na dne a dutinu vycistite
jemnou handri¢kou alebo
Spongiou. Dvierka
spotrebi¢a nechajte
otvorené, aby Uplne vyschol.
Ak chcete urychlit susenie,
mozete spotrebi¢ nahriat’
hordcim vzduchom na
teplotu 150 °C na priblizne
15 minut.

6.13 Ukazovatel ohrevu

Ked zapnete funkciu ohrevu, rozsvieti sa
pasik na displeji. Tento pasik znazornuije,
ze teplota sa zvysuje. Po dosiahnuti
teploty 3-krat zaznie zvukovy signal a
pasik zablika a nasledne zmizne.

6.14 Ukazovatel rychleho
ohrevu

Tato funkcia skracuje dobu zahrievania
rary.

Pocas funkcie rychleho
zohrievania nesmie byt' v
rdre jedlo.

Ak chcete tuto funkciu zapnut, podrzte
tlacidlo H 3 sekundy. Ukazovatel ohrevu
sa meni.

6.15 Zvyskové teplo

Ked spotrebi¢ vypnete, na displeji sa
zobrazi zvyskové teplo. Teplo mbzete
pouzit’ na udrzanie teploty jedla.
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7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Tabulka s ¢asovymi funkciami

Casova funkcia Pouzitie

Q Casomer

Na nastavenie odpog¢itavania (max. 2 ho-
diny 30 minut). Tato funkcia nema vplyv
na prevadzku spotrebica.

Funkciu zapnite tlacidlom D Stlacenim
/\ alebo V nastavte &as v minttach a
stlagenim OK funkciu spustite.

Nastavenie trvania prevadzky (max. 23 h

4! Trvanie
59 min).

_)| Koniec Nastavenie ¢asu vypnutia pre funkciu oh-

revu (max. 23 h 59 min).

Ak nastavite ¢as pre ¢asovu funkciu,
odpocitavanie za¢ne po 5 sekundach.

Ak pouzijete funkcie hodin:
Trvanie, Koniec, spotrebic
vypne ohrievacie ¢lanky po
uplynuti 90 % nastaveného
Casu. Spotrebi¢ bude
pomocou zvyskového tepla
pokracovat' v peceni, kym
neuplynie doba pecenia (3
az 20 minut).

7.2 Nastavenie ¢asovych
funkcii

@

Skor ako pouzijete funkcie:
Trvanie, Koniec, musite
najprv nastavit' funkciu
ohrevu a teplotu. Spotrebi¢
sa vypne automaticky.
MozZete pouzit' funkcie:
Funkcie Trvanie a Koniec
mdzete pouzivat’ suCasne,
ak chcete, aby sa spotrebic
v neskorSom Case
automaticky zapol a vypol.
Funkcie: Trvanie a Koniec
nefunguju, ak pouzijete
teplotnu sondu.

1. Nastavte funkciu ohrevu.

2. Opakovane stlacajte @7, kym sa na
displeji nezobrazi pozadovana
Gasova funkcia a prislusny symbol.

3. Stlagenim /\ alebo V nastavte
pozadovany c¢as.
4. Nastavenie potvrdte stlatenim

tlacidla OK.
Ked doba pecenia uplynie, zaznie
zvukovy signal. Spotrebi¢ sa vypne. Na
displeji sa zobrazuje hlasenie.
5. Signal sa vypina stlacenim
lubovolného symbolu.

7.3 Ohrev a uchovanie teploty

Podmienky pre funkciu:

» Nastavena teplota je vySSia ako 80
°C.
* Funkcia: Trvanie je nastavena.

Funkcia: Ohrev a uchovanie teploty
uchova pripravené jedlo teplé pri 80 °C
poc¢as 30 minut. Zapina sa po skonceni
pecenia.

Funkciu mézete zapnut’ alebo vypnut' v
ponuke: Zakladné nastavenie.

1. Zapnutie spotrebica.

2. Vyberte funkciu ohrevu.

3. Nastavte teplotu nad 80 °C.
4

Opakovane stlacajte @?, kym sa na
displeji nezobrazi: Ohrev a
uchovanie teploty.
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5. Nastavenie potvrdte stlacenim 1. Ked uplynie Cas pecenia, zaznie

tlagidla OK. zvukovy signal. Stlacte lubovolny
Ked' sa funkcia ukonci, zaznie zvukovy s_ymbgl. e
signal. Na displeji sa zobrazi hlasenie.
Funkci o 2. Funkciu aktivujete stlacenim tlacidla
Funkcia zostane zapnuté aj po zmene @ alebo ju zrusite stiasenim tacidla

' “
7.4 Predizenie doby peéenia 3. Nastavte dizku trvania funkcie.
4. Stlacte OK.

Funkcia: PrediZenie doby pecenia

umozni pokracovat' vo funkcii ohrev aj po
skonc&eni Trvanie.

@

Funkciu nemozno pouzit’ pri
funkciach ohrevu s teplotnou
sondou.

8. AUTOMATICKE PROGRAMY

8.1 On-line recepty

@

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

Recepty pre automaticke 1.
programy pre tento spotrebi¢ 2.

najdete na nasej webovej

stranke. Pri hladani spravnej 3.

knihy receptov budete
potrebovat’ Cislo vyrobku
(PNC) uvedené na typovom
Stitku na prednom rame
vnutorného priestoru
spotrebica.

8.2 Recepty s Receptovy
program
Tento spotrebi¢ ponuka automatické

receptové programy. Nastavenia pre
recepty nie je mozné menit’.

Zapnite spotrebic.

Zvolte ponuku: Recepty. Stladte OK
a potvrdte.

Vyberte kategoriu a pokrm.
Nastavenie potvrdte stlacenim
tlagidla OK.

Zvolte recept. Nastavenie potvrdte

stlagenim tlagidla OK.

9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

9.1 Teplotna sonda

Treba nastavit’ dve teploty: teplotu rary a

vnutornu teplotu.

Teplotna sonda meria teplotu vo vnutri

masa. Ked méaso dosiahne nastavenu 1
teplotu, spotrebi¢ sa vypne. 2'
3.

A
@

UPOZORNENIE!
Pouzivajte iba dodanu
teplotnd sondu alebo
prislusné nahradné diely.

Pocas pecenia musi teplotna
sonda zostat' zasunuta v
mase a zapojena v zasuvke
na teplotnd sondu.

Zapnite spotrebic.

Spicku teplotnej sondy zapichnite do
stredu masa.

Konektor teplotnej sondy zapojte do
zasuvky v prednej asti spotrebica.
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Na displeji sa zobrazi symbol teplotnej
sondy.

4. Tiagidlo /\ alebo V stlacte do 5
sekund a nastavte vnutornu teplotu.

5. Nastavte funkciu ohrevu a v pripade
potreby zmente teplotu rury.

Spotrebi¢ vypocita priblizny ¢as

skoncenia pecenia. Cas skonCenia sa lisi

v zavislosti od mnozstva pokrmu,

nastavenych tepl6t rary (minimalne 120

°C) a prevadzkovych rezimov. Spotrebic

vypocita ¢as skoncenia priblizne do 30

minut.

6. Ak chcete zmenit' teplotu vnutri
masa, stladte tlagidio &',

Ked maso dosiahne nastavenu vnutornu

teplotu, zaznie zvukovy signal. Spotrebic

sa vypne automaticky.

7. Signal vypnete stlaCenim
lubovolného symbolu.

8. Konektor teplotnej sondy vytiahnite
z0 zasuvky a maso vyberte z rary.

VAROVANIE!

Teplotna sonda je horuca.
Hrozi riziko popalenia. Pri
vyberani $pi¢ky sondy a
odpajani konektora sondy
davajte pozor.

9.2 Vkladanie prislusenstva

Dréteny rost:

Rost zasurite medzi vodiace tyCe
zasuUvacich ist a uistite sa, Ze nozicky
smeruju nadol.

Hlboky pekac:

Hlboky pekac zasunte medzi vodiace
tyCe zasuvacich list.

\

Droéteny rost spolu s hibokym pekacom:

Hlboky pekac zasunte medzi vodiace
liSty drovne rary a dréteny rost na
vodiacich liStach nad nim a uistite sa, ze
nézky smeruju nadol.

”/////////%

N O I I

Malé zarazky na vrchu
zvySuju bezpecnost’. Tieto
zarazky zaroven zabranuju
prevrhnutiu. Vysoky okraj
okolo rostu zabranuje
zo$Smyknutiu kuchynského
riadu.

@
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9.3 Teleskopickeé listy —
vkladanie prisluSenstva

Pomocou teleskopickych list méZete
lah$ie zasuvat a vyberat’ rosty.

UPOZORNENIE!
Teleskopické listy
neumyvajte v umyvacke
riadu. Teleskopické listy
nemazte.

é UPOZORNENIE!
Pred zatvorenim dvierok rury
zatlacte teleskopické listy
uplne do spotrebica.

Dréteny rost:

Rost rury polozte na teleskopické listy
tak, aby nozicky smerovali nadol.

@ Vysoky okraj okolo
dréteného rostu rury je
Specialne zariadenie, ktoré
zabranuje zosunutiu varnej
nadoby.

Plech na pecenie alebo hlboky pekac:

Plech na pecenie alebo hlboky pekac
polozte na teleskopické listy.

\@

\
/

“\\

!

10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Obiubené

Svoje obiubené nastavenia, ako su
trvanie, teplota alebo funkcia ohrevu, si
moZete uloZzit. Nastavenia budu
dostupné v ponuke: Oblubené. Do
pamate mozete ulozit' 20 programov.

Ulozenie programu

1. Zapnutie spotrebica.
2. Nastavte funkciu ohrevu alebo
automaticky program.

)

Droteny rost spolu s hibokym pekacom:

Dréteny rost polozte na hlboky pekac.
Droteny rost a hiboky pekac polozte na
teleskopické listy.

/W////

3. Dotykajte sa @?,vkym sa na displeji
nezobrazi: ULOZIT.
4. Nastavenie potvrdte stlatenim

tlagidla OK. }

Na displeji sa zobrazi prva volna pozicia

v pamati.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

6. Zadajte nazov programu.

Prvé pismeno blika.

7. Dotykajte sa V alebo /\ kym sa
pismeno nezmeni.



8. Stlacte tlagidlo OK.

DalSie pismeno zacne blikat'.
9. V pripade potreby zopakujte krok €.

10. Nastavenle uloZite tak, ze stlacite a
podrzite tlacidlo OK,

Poziciu v paméti méZete prepisat. Ked

sa na displeji zobrazi prva volna pozicia

v pamati, dotknite sa\/ alebo /\, a

potom stlacte tlacidlo OK| ak chcete

prepisat’ aktualny program.

Mézete zmenit' nazov programu v
ponuke: Zmenit’ nazov programu.

Zapnutie programu

1. Zapnite spotrebiC.
2. Zvoite ponuku: Obitibené.
3. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlagidla OK.

4. Zvoite nazov svojho obitibeného
programu.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK.

Stlacenim tlacidla w prejdite priamo do
ponuky: Oblubené.

10.2 Pouzivanie detskej poistky

Ked je zapnuta detska poistka, nie je
mozné nahodné spustenie spotrebica.

1. Dotykom tlacidla ® zapnete displej.

2. Dotknite sa stéasne tlacidiel & a 7«'?
a podrzte ich, az kym sa na displeji
nezobrazi hlasenie.

Ak chcete vypnut funkciu detskej poistky,
zopakuijte krok €. 2.

10.3 Blok. ovladania

Tato funkcia zabranuje nahodnej zmene
funkcie ohrevu. Mézete ju aktivovat, iba
ak je spotrebi€ v €innosti.

1. Zapnutie spotrebica.
2. Nastavte funkciu ohrevu alebo iné
nastavenie.

3. Opakovane stlacajte @7, kym sa na
displeji nezobrazi: Blok. ovladania.
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4. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

Ak chcete tato funkciu vypnut, stlacte

symbol @ Na displeji sa zobrazi sprava.

Vyber potvrdte stlacenim tlacidla @?, a

potom tlagidla OK na potvrdenie.

Ak spotrebi¢ vypnete,
funkcia sa vypne tiez.

10.4 Nastavit’' a ist’

Funkcia vam umoznuje nastavit’ funkciu

(alebo program) ohrevu a neskor ju

pouzit' jednym dotykom lubovolného

symbolu.

1. Zapnite spotrebic.

2. Nastavte funkciu ohrevu.

3. Opakovane stlacajte @ kym sa na
displeji nezobrazi: Trvanie.

4. Nastavte Cas.

5. Opakovane stlacajte @ kym sa na
displeji nezobrazi: Nastavit' a ist’.

6. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

Ak chcete funkciu spustit,, stlacte symbol

(okrem @): Nastavit’ a ist. Zapne sa
nastavena funkcia ohrevu.

Ked sa funkcia ohrevu ukonéi, zaznie

zvukovy signal.
ked je zapnuta funkcia
ohrevu.

* Ponuka: Zakladné
nastavenie vam umozni
zapnut’ a vypnut’ funkciu:
Nastavit’ a ist’.

Blok. ovladania sa zapne,

10.5 Automatickeé vypnutie

Ak je zapnuta funkcia ohrevu a
nastavenie nezmenite, spotrebic sa z
bezpecénostnych dévodov po uréitom
Case vypne.



30

www.electrolux.com

Teplota (°C) Cas vypnutia

(hod.)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

@ Funkcia automatického
vypnutia nebude fungovat’
pri tychto funkciach:
Osvetlenie rury, Teplotna
sondaKoniec, Trvanie.

10.6 Jas displeja

Existuju dva rezimy jasu displeja:

* Nocny jas — ak je spotrebi¢ vypnuty,
jas displeja je nizsi v Case 22:00 az

11. TIPY A RADY

VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

@ Teploty a ¢asy pecenia
uvedeneé v tabulkach su iba
orientacné. Zavisia od
konkrétneho receptu,
mnozstva a kvality pouzitych

prisad.

11.1 Vnutorna strana dvierok
Pri niektorych modeloch mézete na
vnutornej strane dvierok najst

» gisla urovni rostov,

» informacie o funkciach ohrevu,
odporucané urovne a teploty pre
typické jedla.

11.2 Tipy pre Specialne funkcie
ohrevu rury

Uchovat’ teplé

Tuto funkciu pouzite, ak chcete jedlo
uchovat’ teplé.

Teplota sa automaticky nastavi na 80 °C.

* Denny jas:

— ked je spotrebi¢ zapnuty.

— ak sa dotknete symbolu pocCas
funkcie no¢ného jasu (s vynimkou
ZAP | VYP), displej sa na 10
sekund prepne spat’ do denného
jasu,

- ak je spotrebi¢ vypnuty a
nastavite funkciu: Casomer. Po
skonceni funkcie sa displej vrati
spat’ do rezimu no¢ného jasu.

10.7 Chladiaci ventilator

Ak je spotrebi¢ v prevadzke, automaticky
sa aktivuje chladiaci ventilator, aby
udrzal povrch spotrebica chladny. Ak
spotrebi¢ vypnete, chladiaci ventilator
pokracuje v ¢innosti, az kym sa spotrebi¢
neochladi.

Ohrev tanierov

Zohrievanie tanierov a riadu.

Na rost rovnomerne umiestnite taniere a
riad. Po uplynuti polovice ¢asu
zohrievania ich otocte (prevratte ich
dnom nahor).

Teplota je vopred nastavena na 70 °C.
Odporucana poloha v rure: 3.

Kysnutie cesta

Tuto automaticku funkciu mozete pouZit’
pri akomkolvek recepte na kysnutie
cesta. Poskytne vam dobré prostredie na
kysnutie. Cesto vlozte do dostatocne
velkej formy na vykysnutie cesta. Nie je
potrebné ho zakryt. Do prvej Urovne
zasunte droteny rost a polozte nan
nadobu. Zatvorte dvierka a nastavte
funkciu: Kysnutie cesta. Nastavte
potrebny Cas.

Rozmrazovanie

Pokrm vyberte z obalu a polozte ho na
tanier. Jedlo nezakryvajte miskou ani



tanierom, pretoze by sa tym mohol
predizit' €as rozmrazovania. V rure
pouzite prvu uroven zdola.

11.3 Varenie metdédou
SousVide

Tato funkcia pouziva nizSie teploty ako
pri normalnej priprave jedla. V zaujme
dosiahnutia vyssej kvality venujte
potravinam osobitl pozornost’

Odporucania tykajuce sa bezpecnosti

potravin:

« Pouzivajte vysokokvalitné suroviny.

* Vzdy pouzivajte ¢o mozno
najcerstvejSie suroviny.

* Pred varenim suroviny vzdy skladujte
pri spravnych podmienkach.

* Pred varenim potraviny vzdy o istite.

* Aby bol vysledny pokrm chutny a
bezpecny, vzdy si pozrite hodnoty v
tabulkach varenia. Skontrolujte ¢as
varenia, teplotu a rozmery pokrmu.

* Aby sa predislo problémom s
bezpecnostou, potraviny by nemali
byt dIhsi Cas pri teplote nizSej nez 60
°C.

* Nizke teploty pouzivajte len na
pripravu potravin, ktoré mozno
konzumovat' aj surové, a len na kratky
¢as.

» Jedla pripravené metédou Sous Vide
chutia najlepsie hned po dovareni. Ak
neplanujete jedlo skonzumovat’ hned
po dovareni, prudko ho schladte.
Dosiahnete to tak, Ze jedlo ponorite
do ladového kupela a vlozite do
chladnicky. V chladniCke mozete
takéto jedlo skladovat' 2 — 3 dni.

* Nepouzivajte funkciu varenie
metddou Sous Vide na ohrievanie
zvyskov jedla.

« Pocas pripravy a varenia zabrarnte
kontaktu medzi surovymi a uz
uvarenymi potravinami.

» Nepouzivajte rovnaké nastroje na
rézne Ukony bez toho, aby ste ich
najprv dokladne umyli.

» Pri priprave receptov so surovymi
vajcami zabrarite tomu, aby sa bielky
alebo zltky dostali do kontaktu s
vonkajSou €ast'ou Skrupin.

SLOVENSKY 31

Rady a tipy tykajuce sa

vzduchotesného balenia potravin:

* Nevyhnutnymi pomdckami na pouzitie
funkcie varenie metédou Sous Vide
su vakuova balicka a vzduchotesne
uzatvaratelné vrecka.

* Odporucany typ vakuovej balicky:
komorova vakuova bali¢ka. Iba tento
typ vakuovej balicky dokaze vakuovo
zabalit' kvapaliny.

+ Pouzivajte vzduchotesne
uzatvaratelné vrecka vhodné pre
funkciu varenie metédou Sous Vide.

» Vrecka nepouzivajte opakovane.

* Potraviny do vzduchotesne
uzatvaratelnych vreciek vkladajte len
v jednej vrstve, aby sa uvarili
rovnomerne.

» Potraviny sa uvaria rychlejSie a
rovnomernejsie, ak nastavite najvyssi
mozny stupen vakua.

* Aby ste zarucili bezpecné uzavretie
vakuového vrecka, uistite sa, ze je
oblast’ uréena na zatavenie Cista.

VSeobecné rady a tipy pre funkciu

Varenie metédou SousVide:

» Ak chcete predist’ uniku pary, pri
pouzivani funkcie varenie metddou
Sous Vide vzdy nechavajte dvierka
spotrebica zatvorené.

» Po dovareni dvierka otvarajte opatrne,
pretoze v spotrebici je nahromadena
para. B

* Do jedla mbzete podla chuti pridat’
olej a korenia. Olej zabraruje
prilepeniu jedla na vakuové vrecko.

» Jedlo na zadiatku zlahka ochutte,
kedZe nedochadza k nijakym stratach
chute vyparovanim.

* Aby sa vyparil alkohol z liehovin, pred
vakuovym balenim ich najprv nahrejte
a nechaijte vyvriet.

» Surovy cesnak mdzete nahradit’
praskovym.

* Olivovy olej mézete nahradit’
neutralnym olejom.

* Ak chcete jedlo uvarit’ rychlejSie a
rovnomernejsie, zachovajte ¢o mozno
najvyssi stupen vakua (99,9 %).

+ Casy varenia su len odporucané a
mdzete ich podla svojich potrieb
menit. .

» Casy uvadzané v tabulkach varenia
su stanovené pre 4 porcie. Ak je
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mnozstvo jedla vacsie, Casy varenia
mozu byt dlhSie.

* Ak su rozmery pokrmu iné nez
uvadzaju tabulky varenia, ¢as varenia
sa mdze zmenit'.

* Ak pouzivate viac vzduchotesne
uzavretych vreciek, kladte ich na rost
tak, aby sa neprekryvali.

11.4 Varenie metdédou
SousVide: Maso

» Pozrite sa do tabuliek, aby ste predisli
nedostatocnému uvareniu.

Nepouzivajte hrubSie porcie masa
nez uvadzaju tabulky. ;
Casy varenia uvadzane v tabulkach
sU minimalne potrebné Casy. Cas
varenia mozno predizit' podla
osobnych preferencii.

Pouzivajte iba vykostené maso, aby
ste predisli poSkodeniu vakuovych
vreciek.

Filety z hydiny budu chutnejsie, ak ich
pred vakuovym balenim aj po fiom
osmazite na strane s kozou.

Hovadzie

Pokrm Hribka po- Mnozstvo  Teplota (°C) Cas (min)  Uroveni
travin potravin pre v rure

4 osoby (g)

Hovadzie 4 cm 800 60 110 - 120 3

filety,

stredne pre-

pecené

Hovadzie 4 cm 800 65 90 - 100 3

filety, prepe-

céené

Telaci steak, 4 cm 800 60 110 - 120 3

stredne pre-

peceny

Telaci steak, 4 cm 800 65 90 - 100 3

prepeceny

Jahnacie / zverina

Pokrm Hribka po- Mnozstvo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
travin potravin Vv rure
pre 4 osoby
(9)
Jahnacie, 3cm 600 - 650 60 180 - 190 3
neprepe-
cené
Jahnacie, 3cm 600 - 650 65 105 - 115 3
stredne pre-
pecené
Maso z div- 3 cm 600 - 650 90 60 -70 3
iaka
Kralik, vy- 1,5cm 600 - 650 70 50 - 60 3

kosteny
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Hydina
Pokrm Hrabka po- Mnozstvo  Teplota (°C) Cas (min)  Uroveii
travin potravin v rare
pre 4 osoby
(9)
Kuracie 3cm 750 70 S
prsia, vykos-
tené
Kacacie 2cm 900 60 140 - 160 S
prsia, vykos-
tené
Morc€acie 2cm 800 70 8
prsia, vykos-
tené

11.5 Varenie metddou
SousVide: Ryby a plody mora

+ Pozrite sa do tabulky, aby ste predisli .
nedostato¢nému uvareniu.
NepouZivajte hrubsie porcie ryb nez
uvadza tabulka.

Rybie filety pred vioZzenim do
vakuového vrecka vysuste papierovou
utierkou.

Ak varite musle, pridajte do
vakuového vrecka pohar vody.

Pokrm Hrabka potra- Mnozstvo po- Teplota (°C) Cas Uro-

vin travin pre 4 (min) ven
osoby (g) Vv rire

Filetaz mor- 4 filety s hrib- 500 70 25 S

skej prazmy kou 1 cm

Fileta z mor- 4 filety s hrib- 500 70 25 3

ského vlka kou 1 cm

Treska 2 filety s hrab- 650 65 70-75 3
kou 2 cm

Hrebenatky velké 650 60 100-110 3

Musle s lastur- 1000 95 20-25 3

ou

Garnaty bez  velké 500 75 26-30 3

Skrupiny

Chobotnica 1000 85 100-110 3

Fileta zo 2 filety s hrab- 650 65 55-65 3

pstruha 1)

kou 1,5 cm
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Pokrm Hrabka potra- Mnozstvo po- Teplota (°C) Cas Uro-
vin travin pre 4 (min) ven
osoby (g) Vv rure
Fileta zloso- 3 cm 800 65 100-110 3
sal)

1) Ak chcete predist’ tniku bielkovin, namoéte rybu na 30 minut do 10 % soiného roztoku
(100 g soli v 1 litri vody) a pred vlozenim do vakuového vrecka ju osuste papierovou utier-

kou.
11.6 Varenie metddou dosiahnete, ak potraviny uvarite ihned
F A ; po priprave.
SousVide: Zelenina » Farba artiCok sa zachova, ak ich po
» Zeleninu v pripade potreby oSupte. ocisteni a nakrajani vlozite do vody s
* Niektoré druhy zeleniny po oSupani a citrénovou Stavou.
uvareni vo vakuovom obale mézu
zmenit' farbu. LepSie vysledky
Pokrm Hrabka potravin ~ Mnozstvo Teplota (°C) Cas Uro-
potravin pre (min) ven
4 osoby (g) v rare
Spargia, veelku 700 - 800 90 40-50 3
zelena
Spargia, veelku 700 - 800 90 50-60 3
biela
Cukina platky s hrubkou 1 700 - 800 90 35-40 3
cm
Por pruzky alebo kruz- 600 - 700 95 40-45 3
ky
Baklazan platky s hrubkou 1 700 - 800 90 30-35 3
cm
Tekvica kusky s hrubkou 2 700 - 800 90 25-30 3
cm
Paprika pruzky alebo Stvrti- 700 - 800 95 35-40 3
ny
Zeler kruzky s hrabkou 1 700 - 800 95 40-45 3
cm
Mrkva platky s hrubkou 700 - 800 95 35-45 3
0,5cm
Koren ze-  platky s hribkou 1 700 - 800 95 45-50 3
leru cm
Fenikel platky s hrubkou 1 700 - 800 95 35-45 3

cm
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Pokrm Hrubka potravin  Mnozstvo Teplota (°C) Cas Uro-
potravin pre (min) ven
4 osoby (g) Vv rure
Zemiaky platky s hrubkou 1 800 - 1000 95 35-45 3
cm
Srdiecka nakrajané na Stvrti- 400 - 600 95 45-55 3
articok ny

11.7 Varenie metdédou
SousVide: Ovocie a sladkosti

« Ovocie oSupte, v pripade potreby
odstrante semienka a jadra.

+ Farba jabik a hrusiek sa zachova, ak

ich po oCisteni a nakrajani vlozite do
vody s citronovou Stavou.

» Lepsie vysledky dosiahnete, ak

potraviny uvarite ihned po priprave.

Pokrm Hrabka potravin Mnozstvo po- Teplota (°C) Cas Uro-
travin pre 4 (min) ven
osoby (g) v rar

e

Broskyne rozpolené 4 plody 90 20 -25 3

Slivky rozpolené 600 g 90 10-15 8

Mango nakrajané na kocky 2 plody 90 10-15 3

priblizne 2 x 2 cm

Nektarinky rozpolené 4 plody 90 20 - 25 3

Ananas platky s hribkou 1 600 g 90 20-25 3

cm

Jablka rozdelené na Stvrtiny 4 plody 95 25-30 8

Hrusky rozpolené 4 plody 95 15-30 3

Vanilkovy 350 g v kazdom 700 g 85 20-22

krém vrecku

11.8 VIhka para

VAROVANIE!

Ked je zapnuta funkcia, pri
otvarani dvierok spotrebica
postupujte opatrne. Para
méze uniknat’.

Funkcia je vhodna pre vSetky typy
pokrmov, Cerstvé a mrazené. Mbzete ju
pouzit' na tepelnu Upravu, zohrievanie,
rozmrazovanie, varenie vo vodnom
kupeli alebo blansirovanie zeleniny,
masa, ryb, cestovin, ryze, kukurice,
krupice a vajec.

Mézete pripravit' naraz celé jedlo. Aby sa
kazdy pokrm pripravil spravne, zvolte
také pokrmy, ktoré maju takmer rovnaky
Cas pripravy. Zasuvku na vodu naplnte
na maximalnu uroven. Pokrmy dajte do
spravneho riadu a umiestnite na rosty
rury. Medzeru medzi riadom upravte tak,
aby mohla cirkulovat’ para.

Sterilizacia

» Pomocou tejto funkcie mbdzete
sterilizovat' nadoby (napr. detské
flasky).

» Cisté nadoby umiestnite do stredu
ro$tu zasunutého do 1. drovne. Uistite
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sa, ze otvory nadob su orientované * Do zasuvky na vodu pridajte
smerom nadol v miernom uhle. maximalne mnozstvo vody a nastavte
¢as 40 minut.
Zelenina
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
ArtiGoky 99 50 - 60 2
Baklazan 99 15-25 2
Karfiol, vcelku 99 35-45 2
Karfiol, ruzicky 99 25-35 2
Brokolica, cela 99 30-40 2
Brokolica, ruz- 99 13-15 2
icky1)
Huby krajané na 99 15-20 2
platky
Hrasok 99 20-30 2
Fenikel 99 25-35 2
Mrkva 99 25-35 2
Kalerab, prizky 99 25-35 2
Paprika, pruzky 99 15-20 2
Por, krazky 99 20-30 2
Zelené fazulky 99 35-45 2
Valerianka pol- 99 20-25 2
na, ruzicky
Ruzickovy kel 99 25-35 2
Cervenarepa 99 70-90 2
Hadomor Span- 99 35-45 2
ielsky
Zeler, kocky 99 20-30 2
Spargia, zelena 99 15-25 2
Spargia, biela 99 25-35 2
Spenat, gerstvy 99 15-20 2
Ldpané paradaj- 99 10 2
ky
Biela fazula 99 25-35 2

Kel 99 20-25 2
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rare
Cukina, platky 99 15-25 2
Strukoviny, 99 20-25 2
blanSirované

Zelenina, blan- 99 15 2
Sirovana

Sus$ena fazula, 99 55 - 65 2
namacana

(pomer vody a

fazule 2:1)

Cukrovy hrasok 99 20 - 30 2
Biela alebo ¢er- 99 40 - 45 2
vena kapusta,

pruzky

Tekvica, kocky 99 15-25 2
Kysla kapusta 99 60 - 90 2
Sladké zemiaky 99 20 - 30 2
Paradajky 99 15-25 2
Sladka kukurica 99 30-40 2
so Sulkom

1) Raru predhrievajte 5 minut.

Prilohy

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Urover v rare
Kysnuté knedle 99 25-35 2
Zemiakové kne- 99 35-45 2
dle

NeosSupané ze- 99 45 - 55 2
miaky, stredné

Ryza (pomer vo- 99 35-45 2
dy aryze 1:1)1)

Var. zemiaky, na 99 35-45 2
1/4

Zemiova knedia 99 35-45 2
Cerstvé taglia- 99 15-25 2
telle

Polenta (pomer 99 40 - 50 2

vody k polente
3:1)
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
Bulgur (pomer 99 25-35 2
vody a bulguru

1:1)

Kuskus (pomer 99 15-20 2
vody a kuskusu

1:1)

Specle (nem- 99 25-30 2
ecky typ cesto-

vin)

Ryza (pomer vo- 99 30-35 2
dy aryze 1:1)

Sosovica, erve- 99 20 - 30 2

na (pomer vody
a Sosovice 1:1)

Sosovica, hneda 99 55 - 60 2
a zelena (pomer
vody a Sosovice

2:1)

Ryzovy puding 99 40 - 55 2
(pomer mlieka a

ryze 2,5:1)

Semolinovy pud- 99 20-25 2

ing (pomer mlie-
ka a semoliny

3,5:1)

1) Pomer vody a ryze sa mdze zmenit podia druhu ryze.

Ovocie

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rare
Jablkové platky 99 10-15 2

Horuce bobule 99 10-15 2

Ovocny kompét 99 20-25 2

Roztopena ¢o- 99 10-20 2

kolada

Ryby

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rare
Pstruh, asi 250 g 85 20-30 2

Garnaty, Cerstvé 85 20-25 2




SLOVENSKY

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rare
Garnaty, mra- 85 30-40 2
zené

Filety z lososa 85 20-30 2
Pstruh oby¢ajny, 85 40 - 45 2

asi 1000g

Musle 99 20 - 30 2
Filety z halibuta 80 15 2
Maso

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveri v rire
Varena Sunka 1 000 99 55 -65 2
g

PoSirovana kuracie 90 25-35 2
prsia

Kurc¢a, poSirované, 1 99 60-70 2
000-1200g

Telacia rostenka/ 90 80 - 90 2
bravéové karé bez

nohy, 800 - 1 000 g

Udené maso (idené 90 70 -90 2
bravcové karé), pos-

irované

Tafelspitz - varené 99 110 - 120 2
hovadzie maso

Klobasy Chipolata 80 15-20 2
Bavorska telacia klo- 80 20 - 30 2
basa (biela klobasa)

Viedensky parok 80 20-30 2
Vajcia

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rare
Vaijcia varené 99 18 - 21 2
natvrdo

Vajcia varené 99 12-13 2
stredne

Vaijcia varené 99 10 - 11 2

namakko
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11.9 Turbo gril a nasledne
VIhka para
Ked funkcie vhodne skombinujete,

mdzete piect’ naraz maso, zeleninu a
prilohy. VSetky pokrmy budu pripravené

na podavanie v rovhakom ¢ase. .

» Na prvotné opecenie pokrmu pouZzite
funkciu: Turbo gril.

» Potom do kuchynského riadu
vhodného pre dany typ pripravy v rare

vlozte pripravenu zeleninu a prilohy a
potom ho dajte do rury k masu.

Ruru ochladte na teplotu priblizne 80
°C. Ak chcete spotrebi¢ ochladit’
rychlejSie, otvorte dvierka rury do
prvej polohy na priblizne 15 minut.
Zapnite funkciu: VIhka para. Varte
spolu, az kym nebude hotové.

Pokrm Turbo gril (prvy krok: upecte ma- Vihka para (druhy krok: pridajte

so) zeleninu)
Teplota Cas (min) Urovenn  Teplota Cas (min) Uroveii
(°C) V rure (°C) Vv rure
Hovadzie 180 60-70 maso: 1 99 40 - 50 maso: 1
pecené 1 zelenina:
kg 3
Ruzickovy
kel, polen-
ta
Pecené 180 60-70 maso: 1 99 30-40 maso: 1
bravéové zelenina:
1 kg, 3
Zemiaky,
zelenina,
omacka
Pecené 180 50 - 60 maso: 1 99 30 - 40 maso: 1
telacie 1 zelenina:
kg, 3
Ryza, ze-
lenina
11.10 VIhké pecenie - Vysoka vihkost’
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rare
Puding / nakypy 90 35-45 2
v jednotlivych
miskach1)
Pedené vajcia1) 90 - 110 15-30 2
Terinal) 90 40 - 50 2
Tenké rybie file- 85 15-25 2

ty
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rare
Hrubé rybie file- 90 25-35 2

ty

Mala ryba do 90 20-30 2

350 g

Celaryba do 1 90 30-40 2

kg

Knedle 120 - 130 40 - 50 2

1) Pokracujte dal$iu polhodinu so zatvorenymi dvierkami.

11.11 VIhké pecenie - Stredna vihkost’

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Urover v rare
Ro6zne druhy 180 - 190 45 - 60 2
chleba 500 -

10009

Pecivo z chlebo- 180 - 200 25-35 2
vého cesta

Sladky chlieb 160 - 170 30-45 2
Sladké pe¢ivoz 170 - 180 20-35 2
kysnutého cesta

Sladké pec¢ené 160 - 180 45 - 60 2
jedla

Dusené maso 140 - 150 100 - 140 2
Rebierka 140 - 150 75-100 2
Pecené rybie filé 170 - 180 25-40 2
Pecena ryba 170 - 180 35-45 2

11.12 VIhké pecenie - Nizka vihkost’

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Urove v rire
Bravcové pe- 160 - 180 90 - 100 2

¢ené, 1000 g

Hovadzie pe- 180 - 200 60 - 90 2

¢ené, 1000 g

Pedené telacie, 180 80 - 90 2

1000g

Sekana, nevare- 180 30 - 40 2

na 500 g




42  www.electrolux.com

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
Udené bravéové 160 - 180 60-70 2
karé, 600 — 1

000 g (nama-

cajte 2 hodiny)

Kur¢a,1000g 180-210 50 - 60 2
Kacica, 1 500 - 180 70-90 2
2000g

Hus, 3 000 g 170 130- 170 1
Zapeceneé ze- 160 - 170 50 - 60 2
miaky

Cestovinovy na- 170 - 190 40 - 50 2
kyp

Lasagne 170 - 180 45 - 55 2
Predpecené pe- 200 15-20 2
civo

Predpecené ba- 200 15-20 2
gety,40-50¢g

Predpecené ba- 200 25-35 2
gety, 40-50 g,

mrazené

11.13 Regeneracia

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rare
Jedla na tanieri 110 10-15 2
Cestoviny 110 10-15 2
Ryza 110 10-15 2
Knedle 110 15-25 2
11.14 Funkcia Jogurt Ak pouzijete surové mlieko, mlieko
. . .. . ) privedte do varu a nechajte vychladnut’
Tuto funkciu pouzite na pripravu jogurtu. na 40 °C. Potom zmiesaite jogurt s
Prisady: mliekom a zmes naplrite do jogurtovych
. poharov.
* 1Imlieka

+ 250 g prirodného jogurtu
Priprava:

Jogurt zmiesajte s mliekom a zmes
naplrite do jogurtovych poharov.
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Pokrm Teplota (°C) Cas (hod.) Uroveii v rare
Krémovy jogurt 42 5-6 2
Stredne husty 42 7-8 2

jogurt

11.15 Pecenie nemasovych
pokrmov

* VaS$a rdra moze pri peceni fungovat
inak ako spotrebi€, ktory ste pouzivali
doteraz. Prisposobte svoje zvycajné
nastavenia (teplota, Cas pripravy
jedla) a urovne v rare hodnotam v
tabulkach.

» Vyrobca odporuca, aby ste prvykrat
pouzili nizSiu teplotu.

* Ak nemate k dispozicii informéacie pre
konkrétny recept, riadte sa pokynmi
pre velmi podobny pokrm.

» Ak peciete kolace na viacerych
urovniach, ¢as pecenia mbzete
predizit o 10 az 15 minut.

11.16 Tipy na pecenie

Kolace a pecivo sa pri rdznych
urovniach spociatku neopec¢u rovnako
dohneda. V takomto pripade nemerite
nastavenie teploty. Rozdiely sa
vyrovnaju pocas pecenia.

Pri dlhSich ¢asoch pecenia mbdzete
priblizne 10 minut pred uplynutim
Gasu pecenia raru vypnut’ a vyuzit' tak
zvySkové teplo rary.

Ked pripravujete mrazeny pokrm, plechy
v rure sa mozu pocas pecenia
zdeformovat'. Ked plechy znova
vychladnu, deformacia zmizne.

Vysledok pecenia Mozné priciny

RiesSenie

Spodok kolaca nie je dos-

tatocne prepeceny. spravna.

Uroven rostu/plechu nie je

Kolac vlozte do nizSej ur-
ovne v rure.

Kolac je nizky a vlhky,
zvlneny alebo st na iom
vlhké pasy.

ka.

Teplota rury je prili§ vyso-

Pri dalSom peceni nas-
tavte o nieco nizsiu teplotu
v rare.

Kolac je nizky a vlhky,
zvlneny alebo st na niom
vlhké pasy.

Prilis kratky ¢as pecenia.

Nastavte dIhsi ¢as pece-
nia. Cas pecenia nie je

mozné skratit’ nastave-
nim vyssich tepl6t.

Kolac je nizky a vlhky,
zvineny alebo su na iom
vlhké pasy.

ny.

V ceste je prili$ vela tekuti-

Pouzite menej tekutiny.
Davajte pozor na ¢asy mie-
senia, predovsetkym pri
pouziti kuchynskych spo-
trebiCov.

Kolag je prilis suchy.

Teplota rury je prili§ nizka.

Pri dalsom peceni nas-
tavte vyssiu teplotu v rure.

Kolag je prilis suchy.

Prilis dihy ¢as pecenia.

Pri dalsom peceni nas-
tavte kratSi ¢as pecenia.
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Vysledok pecenia

Mozné priciny

RieSenie

Kola¢ zhnedol nerovno-

merne.

Teplota v rure je prilis vy-
soka a Cas pecenia je prilis

kratky.

Nastavte nizSiu teplotu pe-
cenia v rure a predizte ¢as
pecenia.

Kola¢ zhnedol nerovno-

merne.

Zmes nie je rovnomerne

rozlozena.

Zmes cesta rozotrite po
plechu rovhomerne.

Kola¢ sa za nastaveny ¢as Teplota rury je prili§ nizka.

Pri dalSom peceni nas-

neupedie. tavte o nieco vyssiu teplotu
v rure.

11.17 Pedenie na jednej Urovni:

Peéenie vo formach

Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveri v rare

Kysnuta babov- Teplovzdusné 150 - 160 50-70 1

ka/brioska pecenie

Kola¢ Madeira/ Teplovzdusné 140 - 160 70-90 1

ovocné kolace pecenie

Fatless sponge Teplovzdusné 140 - 150 35-50 2

cake / PiSkoto- pecenie

vy kolac¢ bez tu-

ku

Fatless sponge Horny/Dolny 160 35-50 2

cake / Piskéto- ohrev

vy kolac¢ bez tu-

ku

Korpus z kreh-  Teplovzdusné 450 _ 1501) 20 - 30 2

kého cesta pecenie

Korpus z pisko- Teplovzdusné 150 - 170 20 - 25 2

tového cesta pecenie

Apple pie / Teplovzdusné 160 60 - 90 2

Jablkovy kola¢ pecenie

(2 formy s prie-

merom 20 cm,

rozmiestnené

po uhlopriecke)

Apple pie / Horny/Dolny 180 70 -90 1

Jablkovy kola€ ohrev

(2 formy s prie-
merom 20 cm,
rozmiestnené
po uhlopriecke)




SLOVENSKY 45

Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveri v rire
Tvarohova tor-  Horny/Dolny 170 - 190 60 - 90 1
ta/kolac ohrev
1) Raru predhrejte.
Kolace/pecivo/zemliCky na plechoch
Pokrm Funkcia Teplota (°C)  Cas (min) Urovei v rire
Pletenec/ Horny/Dolny 170 - 190 30 - 40 3
veniec z Kysnu- ohrev
tého cesta
Vianocka Horny/Dolny 160 - 1801 50-70 2
ohrev

Chlieb (razny  Horny/Dolny 1. 2301 1. 20 1
Chlleb) ohrev 2. 160 - 180 2. 30-60
1. Prva Cast’

procesu pe-

cenia.
2. Druha Gast’

procesu pe-

cenia.
Veterniky/ Horny/Dolny 190 - 2101 20-35 &
odpalované ohrev
cesto
Piskotova rola-  Horny/Dolny 180 - 2001 10-20 3
da ohrev
Kola¢ posypa- Teplovzdusné 150 - 160 20 - 40 3
ny mrvenickou pecenie
(suchy)
Mandiovy mas- Horny/Dolny 190 - 2101 20-30 3
lovy kolac/ ohrev
cukrové kolace
Ovocné kolace Teplovzdusné 150 - 170 30 - 55 3
(z kysnutého/  pecenie
piskétového
cesta)z)
Ovocné kolace Horny/Dolny 170 35-55 B
(z kysnutého/  ohrev
piskotoveho
cesta)z)
Ovocné kolace Teplovzdusné 160 - 170 40 - 80 3

z krehkého
cesta

pecenie
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(20 ks/plech)

Pokrm Funkcia Teplota (°C)  Cas (min) Uroven v rure
Kysnuty kola€ s Horny/Dolny 160 - 1801 40 - 80 3
jemnou pinkou ohrev

(napr. tvaroho-

vou, smotano-

vou, pudingo-

vou)

1) Raru predhrejte.
2) pouzite hiboky pekad.
Susienky

Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveri v rire
Susienky z Teplovzdusné 150 - 160 15-25 3
krehkého cesta pecenie

Short bread / Teplovzdusné 140 20 -35 3
Linecké kolaci- pecenie

ky/ploché peci-

VO

Short bread / Horny/Dolny 1601 20 - 30 3
Linecke kolaci- ohrev

ky/ploché peci-

)

Pecivo z pisko- Teplovzdusné 150 - 160 15-20 3
tového cesta pecenie

Bielkové sus-  Teplovzdusné 80 - 100 120 - 150 3
ienky / pusinky pecenie

Mandiové sus- Teplovzdusné 100 - 120 30-50 3
ienky pecenie

Pecivo z kysnu- Teplovzdusné 150 - 160 20 - 40 3
tého cesta pecenie

Pecivo z listko- Teplovzdusné  17g _1801) 20 - 30 3
vého cesta pecenie

Pedivo Teplovzdusné  101) 10 - 25 3

pecenie
Pedivo Horny/Dolny 190 - 2101 10- 25 &
ohrev

Small cakes /  Teplovzdusne  4501) 20-35 8
Malé kolaciky  pecenie

(20 ks/plech)

Small cakes/  Horny/Dolny 1701 20-30 &
Malé kolaciky  ohrev

1) Raru predhrejte.
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Pokrm Funkcia Teplota (°C)  Cas (min) Uroven v rure

Cestovinovy Horny/Dolny 180 - 200 45 - 60 1

nakyp ohrev

Lasagne Horny/Dolny 180 - 200 25-40 1
ohrev

Gratinovana Turbo gril 170 - 190 156 -35 1

zeleninal)

Bagety oblo- Teplovzdusné 160 - 170 15-30 1

zené roztope-  pecenie

nym syrom

Sladké nakypy Horny/Dolny 180 - 200 40 - 60 1
ohrev

Zapecené ryby Horny/Dolny 180 - 200 30 - 60 1
ohrev

Plnena zeleni- Teplovzdusné 160 - 170 30 - 60 1

na pecenie

1) Raru predhrejte.

11.19 VIhky horuci vzduch

Pokrm Teplota (°C)  Cas (min) Uroveri

Vv rure

Zapecené cestoviny 200 - 220 35-45 3

Zapecené zemiaky 180 - 200 60 -75 3

Moussaka 170 - 190 55-70 8

Lasagne 180 - 200 60 - 75 3

Cannelloni 170 - 190 55-70 3

Chlebovy puding 180 - 200 45 - 60 3

Ryzovy puding 170 - 190 40 - 55 3

Jablkovy kola¢ z piskotové- 160 - 170 55-70 B

ho cesta (okruhla forma na

kolace)

Biely chlieb 190 - 200 40 - 50 8

11.20 Viacurovriové pecenie

Tuto funkciu pouzivajte: Teplovzdusné
pecenie.



48  www.electrolux.com

Kolace/pecivo/zemlicky na plechoch

Pokrm Teplota (°C)  Cas (min) Uroveii v rare

2 urovne 3 arovne
Vete[niky/ 160 - 1801 25-45 174 =
odpalované
cesto
Suchy kolacs 150 - 160 30 - 45 1/4 -
mrvenic¢kou

1) Raru predhrejte.

Susienky/small cakes/malé kolaciky/pecivo/rohliky

Pokrm Teplota (°C)  Cas (min) Uroveii v rare

2 urovne 3 drovne
Susienky z 150 - 160 20 -40 174 1/3/5
krehkého cesta
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5

Linecké kolaci-
ky/ploché peci-

Vo
Susienky z pis- 160 - 170 25-40 1/4 -
kotového cesta

Bielkové sus- 80 -100 130-170 1/4 -
ienky, snehové

pusinky

Mandiové sus- 100 - 120 40 - 80 1/4 -
ienky

Susienky z kys- 160 - 170 30 - 60 1/4 -
nutého cesta

Pecivo z listko- 170 - 1801) 30 -50 1/4 S
vého cesta

Pecivo 180 20-30 1/4 -
Small cakes /'  4501) 23-40 174 -
Malé kolaciky

(20 ks/plech)

1) Raru predhrejte.
11.21 Pizza

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveri v rire

Pizza (tenka) 210-2301)2) 15 - 25 2
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
Pizza (s bohatym 180 - 200 20-30 2
oblozenim)

Svajciarske pedivo 180 - 200 40 - 55 1
Wahe

Spenétovy kolaé 160 - 180 45 - 60 1
Slany lotrinsky ko- 170 - 190 45 - 55 1
lacé

Svajtiarska torta 170 - 190 45 -55 1
Jablkovy kola¢, ob- 150 - 170 50 - 60 1
loZzeny

Zeleninovy kolaé 160 - 180 50 - 60 1
Kolac z listkového 160 - 1801) 45 - 55 2
cesta

Flammekuchen 210 - 2301 15-25 2
(jedlo podobné

pizze z Alsaska)

Pirohy (ruska verzia 180 - 2001 15-25 2

calzone)

1) Raru predhrejte.
2) pouzite hiboky pekag.

11.22 Pedenie masa

Na pecenie pouzivajte teplovzdorny
riad urCeny do rury (pozrite si pokyny
od vyrobcu).

Velké kusy masa mozete piect priamo
v hibokom pekaci alebo na drétenom
roSte umiestnenom nad hlbokym
pekacom (ak je k dispozicii).

Chudé méaso pecte v pekaci s
pokrievkou. Takto zostane méaso
StavnatejSie.

VSetky druhy masa, ktoré maju
zhnednut’ alebo ziskat’ kdrku, mozno
piect’ v pekaci bez pokrievky.

V spotrebici odporiuc¢ame piect’ maso
a ryby s hmotnost'ou aspon 1 kg.

Aby ste zabranili pripaleniu Stiav
alebo tuku, prilejte do hlbokého
pekaca trochu vody.

Pecené maso po uplynuti 1/2 - 2/3
doby pecenia podla potreby obratte.
Velké kusy peceného masa a hydinu
niekolkokrat podlejte pocas pecenia
vlastnou Stavou. Vysledok pecenia sa
tym zlepsi.

Spotrebi¢ mbzete vypnut asi 10 minut
pred ukoncenim pecenia a vyuzit' tak
zvySkové teplo.
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11.23 Tabulky pre pedenie masa

Hovadzie
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota Cas (min) Uroven
(°C) v rare
Dusené madso 1-1,5kg Horny/Dolny 230 120 - 150 1
v pekadi ohrev
Hovadzie pe-  nacm hrdb- Turbo gril 190-2001) 9-6 1
¢ené alebo ky
hovadzie filety:
Neprepeceny
Hovadzie pe-  nacm hrub- Turbo gril 180 -1901) 6-8 1
¢ené alebo ky
hovadzie filety:
Stredne prepe-
éeny
Hovadzie pe-  nacm hrib- Turbo gril 170 - 1801 8-10 1
¢ené alebo ky
hovadzie filety:
Prepeceny
1) Raru predhrejte.
Bravéové
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota Cas (min)  Urovei
(°C) Vv rure
Pliecko, krko- 1 -1,5 kg Turbo gril 150 - 170 90 - 120 1
vicka, stehno
Kotleta/rebier- 1-1,5kg Turbo gril 170 - 190 30 - 60 1
ka
Fasirka 750 g—1kg Turbo gril 160 - 170 50 - 60 1
Bravcové kole- 750 g-—1kg Turbo gril 150 - 170 90 - 120 1
no (predvar-
ene)
Telacie
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota (°C) Cas (min)  Uroven
(kg) v rare
Pedené tela- 1 Turbo gril 160 - 180 90 - 120 1
cie
Telacie kole- 1.5-2 Turbo gril 160 - 180 120 - 150 1

no
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Jahnacie
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota (°C) Cas (min)  Uroveii
(kg) v rire
Jahnacie 1-15 Turbo gril 150 - 170 100 - 120 1
stehno/
pecena jah-
nacina
Jahnaci 1-1.5 Turbo gril 160 - 180 40 - 60 1
chrbat
Zverina
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota (°C) Cas (min)  Uroveii
Vv rure
Zajaci azdo1kg  Turbo gril 180 - 2001) 35-95 1
chrbat/Noha
zajaca
Srnciljeleni  1,5-2kg Horny/Dolny 180 - 200 60 - 90 1
chrbat ohrev
Srncie steh- 1,5-2kg Horny/Dolny 180 - 200 60 - 90 1
no ohrev
1) Raru predhrejte.
Hydina
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota (°C) Cas (min)  Uroven
Vv rure
Casti hydiny Porcia 200 - Turbo gril 200 - 220 30 - 50 1
250 g
Polovica Porcia 400 — Turbo gril 190 - 210 40 - 50 1
kurata 500 g
Kur€a, vykf- 1 -1,5 kg Turbo gril 190 - 210 50-70 1
mené
Kacka 1,5-2kg Turbo gril 180 - 200 80-100 1
Hus 3,5-5kg Turbo gril 160 - 180 120 - 180 1
Morka 2,5-3,5kg Turbo gril 160 - 180 120 - 150 1
Morka 4 -6 kg Turbo gril 140 - 160 150 - 240 1
Ryba (v pare)
Pokrm Mnozstvo  Funkcia Teplota (°C) Cas (min)  Uroveii
(kg) v rure
Celaryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50 1
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11.24 Gril

* Grilujte vzdy s maximalnou teplotou.

* Rost zasurite do Urovne rury

odportganej v tabuike grilovania.
+ Pekac¢ vzdy zasunte do prvej Urovne

rury, aby zachytaval tuk.

* Grilujte iba ploché kusky masa alebo

e Prazdnu ruru vzdy predhrievajte
pomocou funkcii grilu 5 minut.

UPOZORNENIE!
Grilujte vzdy pri zatvorenych

dvierkach rary.

ryby.
Gril
Pokrm Teplota (°C)  Cas (min) Uroveri v rare
1. strana 2. strana
Hovédzie pe- 210 -230 30-40 30-40 2
cené
Hovadzie filety 230 20 - 30 20-30 3
Bravcéovy 210-230 30-40 30-40 2
chrbat
Telaci chrbat 210 - 230 30-40 30-40 2
Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Cela ryba, 500 210 - 230 15 - 30 15 - 30 3/4
-1000g
Rychly gril
Pokrm Cas (min) Uroven v rare
1. strana 2, strana
Burgers / Fasirky 8-10 6-8 4
Bravcova fileta 10-12 6-10 4
Klobasy 10-12 6-8 4
Filety/telacie steaky 7 -10 6-8 4
Toast / Hrianky 1-3 1-3 5
Oblozené hrianky  6-8 - 4
11.25 Mrazené pokrmy
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americk'él pizza, 190 - 210 20 - 25 2
mrazena
Pizza, chladena 210 - 230 13-25 2
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroveii v rdre
Malé pizze, mra- 180 - 200 15-30 2
zené

Hranoléeky, tenké 190 - 210 15-25 3
HranolCeky, hrubé 190 - 210 20-30 8
Americké zemiaky, 190 - 210 20 - 40 3
krokety

Opecené zemia- 210 - 230 20-30 8
kové pyré

Lasagne/cannelloni, 170 - 190 35-45 2
Cerstve

Lasagne/cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2
zmraz.

Syr peeny vrare 170 - 190 20 - 30 3
Kuracie kridla 180 - 200 40 - 50 2

Mrazené hotové jedla

Pokrm Funkcia Teplota (°C)  Cas (min) Uroven v rare
Mrazena pizza Horny/Dolny podia pokynov  podia pokynov 3
ohrev vyrobcu vyrobcu
Hranoléeky1) Horny/Dolny 200 - 220 podia pokynov 3
(300 - 600 g) ohrev alebo vyrobcu
Turbo gril
Bagety Horny/Dolny podia pokynov  podia pokynov 3
ohrev vyrobcu vyrobcu
Ovocné kolace Horny/Dolny podia pokynov  podia pokynov 3
ohrev vyrobcu vyrobcu

1) Hranolky podia potreby 2 az 3-krat obratte.

11.26 Pomalé pecenie

Tato funkciu pouzite na pripravu
chudych, jemnych kuskov masa a ryb pri
maximalnej teplote 65 °C. Tuto funkciu
nemoOzete pouzit’ pre niektoré recepty
ako napr. dusené méaso alebo mastné

bravCové pecené. Pomocou teplotnej

sondy mozete zabezpedit’ spravnu

vnutornu teplotu masa (pozrite si tabulku

pre teplotnu sondu).

pri 80 °C. Pri priprave hydiny
nepouzivajte tato funkciu.

Pri pouziti tejto funkcie
pripravujte vzdy pokrm bez

pokrievky.

1. Maso prudko opecte na pekaci na

varnom paneli pri vysokej teplote —

asi 1 az 2 minuty zo vSetkych stran.

2. Maso vlozte do horticeho pekaca a
vlozte ho do rary na dréteny rost.

Pocas prvych 10 minut mézete nastavit’
teplotu rury v rozsahu od 80 °C do 150
°C. Predvolena teplota je 90 °C. Po
nastaveni teploty bude rdra dalej piect’

3. Do mésa zastrcte teplotnu sondu.
4. Zvolte funkciu: Pomalé pecenie a
nastavte spravnu koncovu teplotu..
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Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C)  Cas (min) Uroven v rure
Hovadzie pe- 1-15 120 120 - 150 1
cené
Hovadzie filety 1-1.5 120 90 - 150 3
Pedena telaci- 1-1.5 120 120 - 150 1
na
Steaky 0.2-0.3 120 20-40 3
11.27 Zavaranie * Pohare rovnomerne napliite a
L o i zatvorte.
* Pouzivajte len zavaracie pohare + Pohare sa nesmu navzajom dotykat'.
rovnakej velkosti dostupné na trhu. + Do plechu na pecenie nalejte priblizne
* NepouZzivajte pohare so skrutkovacim 1/2 litra vody, aby sa v rare vytvorila
vieCkom ani s bajonetovym uzaverom dostatoéna vihkost.
ani plechovky. + Ked tekutina v poharoch zaéne vriet’
 Pri tejto funkcii pouzite prvu Uroven (asi po 35 - 60 minttach pri
zdola. o o jednolitrovych poharoch), rdru vypnite
+ Na plech na pegenie nedévajte viac alebo znizte teplotu na 100 °C
nez Sest litrovych zavaracich (pozrite si tabulku).
poharov.

Makké ovocie

Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym  DalSie varenie pri
tekutina nezacne 100 °C (min.)
slabo vriet’ (v

min.)
Jahody/Cucoriedky/ 160 - 170 35-45 -
maliny/zrelé egrese
Koéstkovice
Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym DalSie varenie pri
tekutina neza¢éne 100 °C (min.)
slabo vriet’ (v
min.)
Hrusky/dule/slivky 160 - 170 35-45 10-15
Zelenina
Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym DalSie varenie pri
tekutina neza¢éne 100 °C (min.)
slabo vriet’ (v
min.)
Mrkval) 160 - 170 50 - 60 5-10
Uhorky 160 - 170 50 - 60 -

MieSana zelenina 160 - 170 50 - 60 5-10
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Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym DalSie varenie pri
tekutina nezacne 100 °C (min.)
slabo vriet’ (v
min.)

Kalerab/hrasok/ 160 - 170 50 - 60 15-20

Spargla

1) po vypnuti rary nechajte odstat.

11.28 Susenie

* Plechy pokryte papierom odolnym
voci tuku alebo papierom na pecenie.

« Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po
uplynuti polovice ¢asu suSenia ruru

vypnite, otvorte dvierka, pokrm
nechajte na jednu noc vychladnut' a
az potom dokoncite susenie.

Zelenina:

Pokrm Teplota (°C)  Cas (hod.) Uroven v rare

1 aroven 2 urovne

Strukoviny 60 - 70 6-8 3 1/4
Paprika 60 - 70 - 8 1/4
Zelenina na 60 -70 - 3 1/4
kvasenie

Huby 50 - 60 6-8 3 1/4
Bylinky 40 - 50 7 3 114
Ovocie

Pokrm Teplota (°C)  Cas (hod.) Urover v rire

1 droven 2 urovne

Slivky 60 -70 8-10 3 1/4
Marhule 60 - 70 8-10 3 1/4
Jablkové platky 60 - 70 6-8 3 1/4
Hrusky 60 - 70 6-9 8 1/4
11.29 Chlieb

Predhriatie sa neodporuca.

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rare
Biely chlieb 170 - 190 40-60 2

Bageta 200 - 220 35-45 2
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rure
BrioSka 180 - 200 40 - 60 2

Ciabatta 200 - 220 35-45 2

Razny chlieb 170 - 190 50-70 2

Tmavy chlieb 170 - 190 50-70 2

Celozrnny chlieb 170 - 190 40 - 60 2

Pecivo z chlebove- 190 - 210 20-35 2

ho cesta

11.30 Tabuilka vnutornej teploty pri pouziti teplotnej sondy

Hovadzie maso

Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Rebierko/steak: neprepecené 45 - 50
Rebierko/steak: stredne prepecené 60 - 65
Rebierko/steak: dobre prepecené 70-75

Bravéové maso

Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Bravcové pliecko, stehno, krkovi¢ka 80 - 82
Kotleta (chrbat)/idené bravéové 75-80
Fasirka 75-80

Telacie miso

Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Peéena telacina 75 -80
Telacie koleno 85-90

Baraninal/jahnacina

Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Jahnacie stehno 80 -85
Barani chrbat 80 -85
Pecené jahnacie/jahfacie stehno 70-75
Zverina
Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

Zajaci chrbat 70-75
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Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Zajacie stehno 70-75
Cely zajac 70-75
Srnci chrbat 70-75
Srncie alebo jelenie stehno 70-75
Ryba
Pokrm Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Losos 65-70
Pstruhy 65-70
11.31 Informécie pre skiSobne  Preskusania podia IEC 60350-1.
PreskuSania pre funkciu: Vihka para.
Pokrm Nadoba Mnozstvo Urovenn  Teplota Cas Poznamky
(Gastro- (9) v rare (°C) (min)
norm)
Brokolical) 1 x 1/2 per- 300 B 99 13-15 Plechna
forovana pecenie za-
surite do
prvej urovne
v rure.
Brokolical) 2 x 1/2 per- 2 x 300 2a4 99 13-15 Plechna
forovana pecenie za-
surite do
prvej urovne
v rure.
Brokolical) 1 x 1/2 per- max. ) 99 15-18 Plechna
forovana pecCenie za-
surite do
prvej urovne
v rure.
Mrazeny 2x1/2per- 2x1300 2a4 99 Az kym Plech na
hrasok forovana teplota  pecenie za-
naj- surite do
chladnej- prvej urovne
Sieho v rure.
miesta
nedo-
siahne
85 °C.

1) Raru predhrievajte 5 minut.



www.electrolux.com

12. OSETROVANIE A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

12.1 Poznamky k Cisteniu

* Prednu stranu spotrebica ocistite
makkou handrickou namocenou v
teplej vode s pridavkom Cistiaceho
prostriedku.

* Na Cistenie kovovych povrchov
pouzite prislusny Cistiaci prostriedok.

» Na Cistenie spodnej strany v pripade
usadenin vodného kamena pouzite
niekolko kvapiek octu.

* Vnutro spotrebica vycistite po kazdom
pouziti. Hromadenie tuku alebo
zvyskov jedal méze mat’ na nasledok
vznik poziaru. Riziko je vysSie pri
grilovacom pekadi.

* Odolné necistoty odstrarte
Specialnym Cistiacim prostriedkom pre
rdry na pecenie.

* Po kazdom pouziti vycistite vSetko
prisluSenstvo a nechajte ho uschnut.
Pouzite makku handri¢ku namocenu v
teplej vode s pridavkom Cistiaceho
prostriedku.

» Ak mate prisluSenstvo s nelepivym
povrchom, necistite ho agresivnymi
prostriedkami, ostrymi predmetmi ani
v umyvacke riadu. MéZe to sposobit’
poskodenie neprilnavého povrchu.

12.2 Odporucané distiace
prostriedky

Nepouzivajte abrazivne Spongie ani
agresivne Cistiace prostriedky. M6zu
spOsobit’ poSkodenie smaltovych a
nerezovych Casti.

NasSe produkty si mbzete kupit' na
stranke www.electrolux.com/shop a v
najlepsich maloobchodnych predajniach.

12.3 Vyberanie zasuvacich list

Pred udrzbou sa uistite, Ze je spotrebic
studeny. Hrozi riziko popalenia.

Ak chcete spotrebic vycistit', vyberte
zasuvacie listy.

1. Zasuvacie listy opatrne vytiahnite
nahor z predného zavesu.

2. Odtiahnite prednu Cast’ zasuvacich
list od bocnej steny.

3. Vytiahnite zasuvacie listy zo zadného
zavesu.

Pri instalcii zastvacich ligt zvolte

opacny postup.

12.4 Parné distenie

Odstrante ¢o mozno najviac necistot
manualne.

Ak chcete vycistit' bocné steny, vyberte
prisluSenstvo a zasuvacie listy.

Funkcie Cistenia parou podporuju
Cistenie dutiny spotrebi¢a parou.

@

LepSie vysledky dosiahnete,
ak funkciu Cistenia spustite
vtedy, ked je spotrebic
vychladnuty.

Uvedeny Cas sa tyka trvania
funkcie a nezahfna Cas
potrebny na Cistenie dutiny
pouzivatelom.

@

Pocas funkcie Cistenia parou je
osvetlenie vypnuté.

1. Zasuvku na vodu naplrite na
maximalnu Urover.

2. V ponuke zvolte funkciu Cistenia
parou: Cistenie.
Parné Cistenie - funkcia trva
priblizne 30 minut.
a) Funkciu zapnite.



b) Po skonceni programu zaznie
zvukovy signal.

c) Ak chcete signal vypnut, dotknite
sa senzorového tlacidla.

Parné Cistenie Plus - funkcia trva

priblizne 75 minut.

a) Do dutiny rary na smaltové a
ocelové ¢asti rovnomerne
nasprejujte vhodny Cistiaci
prostriedok.

Pred zacatim procesu Cistenia sa
uistite, ze spotrebi¢ vychladol.

b) Funkciu zapnite.

Priblizne po 50 minutach zaznie
zvukovy signal po skonéeni prvej
Casti programu.

c) Stlacte OK.

Nie je to koniec

procesu Cistenia.

Aby ste dokongili

Cistenie, postupuijte

podla pokynov na

displeji.

d) Vnutorny povrch spotrebica
vytrite neabrazivnou Spongiou na
Cistenie povrchov. Na Cistenie
dutiny mozete pouzit’ teplt vodu
alebo pripravky na Cistenie rur.

e) Stlacte OK.

Spusti sa posledna ¢ast’ procesu.

Tato faza trva priblizne 25 minut.
3. Vnutorny povrch spotrebica vytrite
neabrazivnou $pongiou na Cistenie
povrchov. Na Cistenie dutiny mozete
pouzit’ tepltd vodu.
4. Zo zasuvky na vodu odstrante
zvy$nu vodu.

Po Cisteni ponechajte dvierka spotrebica
otvorené priblizne 1 hodinu. Pockaijte,
kym spotrebi¢ nevyschne. Ak chcete
urychlit’ suSenie, mdzete spotrebic
zohriat' horticim vzduchom na teplotu
150 °C priblizne na 15 minut. Maximalny
ucinok funkcie Cistenia dosiahnete, ak
ihned po skonceni funkcie manualne
vycistite spotrebic.

12.5 Pripomienka Cistenia

Tato funkcia vam pripomenie, ze je
potrebné Cistenie a ze treba vykonat’
funkciu: Parné &istenie Plus.

SLOVENSKY 59

Funkciu mozete aktivovat/deaktivovat’
Pripomienka Cistenia v ponuke: Zakladné
nastavenie.

12.6 Cistenie zasuvky na vodu

Vyberte zo spotrebi¢a zasuvku na vodu.

1. Vyberte veko zasuvky na vodu. Veko
nadvihnite v sulade s vystupkom v
zadnej Casti.

=

2. Vyberte vinolam. Tahajte ho smerom
od tela zasuvky, kym pocutelne
necvakne.

3. Casti zasuvky na vodu umyte rukami.
Pouzite vodu z vodovodu a mydlo.

@

Po vycisteni Casti zasuvky na vodu opat’
zmontujte zasuvku na vodu.

Nepouzivajte abrazivne
Spongie. Zasuvku na
vodu nedavajte do
umyvacky.

1. Zasunte vinolam, kym nezacvakne.
Zatlacte ho do tela zasuvky.

2. Namontujte veko. Najprv vlozte
prednu Uchytku a potom ju zatlacte
proti telu zasuvky.

3. Zasuvku na vodu vlozte do
spotrebica.

4. Zasuvku na vodu zatlacte do rury,
kym sa nezaisti.
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12.7 Systém vyrobnika pary —
Odvaprniovanie

Ked je spusteny vyrobnik pary, vnutri sa
hromadi a usadza vodny kamen, pretoze
voda obsahuje vapnik. To méze mat’
negativny vplyv na kvalitu pary, na vykon
vyrobnika pary a na kvalitu pokrmov. Z
okruhu vyrobnika pary treba pravidelne
ostranovat’ vodny kamen, aby ste predisli
tymto negativnym vplyvom.

Vyberte vSetko prisluSenstvo.

Funkciu zvoite v ponuke: Cistenie.
Procesom vas bude sprevadzat’
pouzivatelské rozhranie.

Cely proces trva priblizne 2 hodiny.
Pri tejto funkcii je osvetlenie vypnuté.

1. Do prvej Urovne v rure zasunte
pekac.

2. Stlacte OK.

3. Do zasuvky na vodu dajte 250 ml
pripravku na odstranenie vodného
kamena.

4. Potom do zasuvky na vodu dopliite
vodu po maximalnu Uroven.

5. Zasuvku na vodu vlozte do
spotrebica.

6. Stlaste OK.

Tymto sa aktivuje prva €ast’ procesu:

Odvapnovanie.

Této Cast’ trva priblizne 1
hodinu 40 minut.

7. Po skonceni prvej Casti pekac
vyprazdnite a opat’ ho vliozte do prvej
urovne v rure.

8. Stlacte OK.
9. Do zasuvky na vodu nalejte Cerstvu
vodu.

Uistite sa, ze vnutri zasuvky na vodu
nie su zvysky Cistiaceho roztoku.
10. Zasuvku na vodu vlozte do
spotrebica.
11. Stlagte OK.
Tymto sa aktivuje druha ¢ast’ procesu:
Odvapnovanie. Okruh vyroby pary sa
preplachne.
Tato Cast’ trva priblizne 35
minut.

Po skonceni procesu pekac vyberte.

@

Ak funkcia: Odvapnovanie
sa nevykona spravnym
spdsobom, na displeji sa
zobrazi hlasenie, aby ste
funkciu zopakovali.

Ak je spotrebi¢ vlhky a mokry, vytrite ho
suchou handri¢kou. Dvierka spotrebica
nechajte otvorené, aby uplne vyschol.

12.8 Pripomienka odstranenia
vodného kamena

Vykonanie funkcie vam pripomenu dve
pripomienky odstranenia vodného
kamena: Odvaprovanie. Tieto
pripomienky sa aktivuju pri kazdom
vypnuti spotrebica.

Upozorfiovacia pripomienka vam
pripomenie a odporuci vykonat’ cyklus
odstranenia vodného kamena.

Blokovacia pripomienka vam prikaze
odstranit’ vodny kamen.

@

Ak pri zobrazeni blokovace;j
pripomienky neodstranite zo
spotrebi¢a vodny kamen,
zablokuju sa parné funkcie.
Pripomienka odstranenia
vodného kamena sa neda
deaktivovat'.

12.9 Systém vyrobnika pary —
Preplachovanie
Vyberte vSetko prislusenstvo.

Funkciu zvolte v ponuke: Cistenie.
Procesom vas bude sprevadzat’
pouzivatelské rozhranie.

Funkcia trva priblizne 30 minut.
Pri tejto funkcii je osvetlenie vypnuté.

1. Plech na pecenie zasunte do prvej
urovne v rure.

2. Stlacte OK.

3. Do zasuvky na vodu nalejte Cerstvu
vodu.

4. Stlacte OK,

Po skonéeni procesu vyberte plech na
pecenie.



12.10 Odstranenie a montaz
dvierok

Dvierka a vnutorné sklenené panely
mdzete vybrat’ a vydistit. Pocet
sklenenych panelov sa liSi v zavislosti od
modelu.

AN

VAROVANIE!

Pri vyberani dvierok
spotrebica postupujte
opatrne. Dvierka su t'azké.

1. Dvierka uplne otvorte.
2. Uplne stlacte upinacie paky (A) na
dvoch pantoch dvierok.
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9. Skleneny panel umyte vodou s
pridavkom saponatu. Skleneny panel
dokladne osuste.

Po dokonceni Cistenia nainstalujte
sklenené panely a dvierka. Zvolte
opacny postup. Najprv namontujte mensi
panel, potom ten vacsi.

12.11 Vymena osvetlenia

Na spodnu Cast’ dutiny spotrebica
polozte handricku. Zabranite tak
poskodeniu skleného krytu a vnutra rury.

| VAROVANIE!
. Hrozi nebezpecéenstvo

3. Dvierka rury privrite, aby zostali v
prvej polohe (priblizne v 70° uhle).

4. Dvierka rury uchopte po oboch
stranach a potiahnite ich od
spotrebi¢a smerom Sikmo nahor.

5. Dvierka polozte vonkajSou stranou
nadol na makku tkaninu na rovny
povrch. Tym zabranite poSkrabaniu.

6. Uchopte ram dvierok (B) na hornom

okraji dvierok po oboch stranach a
zatlacte ho dovnutra, aby sa uvolnili
upevnovacie zapadky.

7. Ram dvierok vyberte potiahnutim
dopredu.

8. Sklené panely dvierok uchopte na ich
hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z Uchytiek.

usmrtenia elektrickym
prudom! Pred vymenou
ziarovky odpojte poistku.
Ziarovka a skleneny kryt
ziarovky mézu byt hortce.

1. Spotrebic vypnite.
2. Odstrante poistky z poistkovej skrine
alebo preruste elektricky obvod.

Horné svetlo

1. Skleneny kryt otocte proti smeru
hodinovych ruciCiek a vyberte ho.

A P%ﬂ:bﬁ £_)
&—% A% ¢
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2. Odstrante kovovy kruzok a vy istite

skleny kryt.

3. Nahradte Ziarovku inou vhodnou
ziarovkou odolnou teplotam do 300
°C.

4. Kovovy krizok nasadte spat na
skleneny kryt.

5. Nasadte skleneny kryt.
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Bocéné osvetlenie

1. Aby ste ziskali pristup k Ziarovke 4.
osvetlenia, vyberte lavé zasuvacie

listy.

Na odstranenie krytu pouzite 5.
momentovy skrutkovac velkosti 20.

3. Odstrante a vycistite kovovy kryt a

tesnenie.
Vymerite ziarovku za vhodnu
teplovzdornu Ziarovku odolnt do

teploty 300 °C.

Nainstalujte kovovy ram a tesnenie.
Utiahnite skrutky.

6. Nainstalujte lavé zasuvné listy.

13. RIESENIE PROBLEMOV

VAROVANIE!

Pozrite si kapitoly ohiadne

bezpecnosti.

13.1 Co robit, ked'...

Problém

Mozné pri€iny

RieSenie

Rura sa neda zapnut’ ani
pouzivat’.

Rura nie je pripojena k
zdroju elektrického napaja-
nia alebo je pripojena ne-
spravne.

Skontrolujte, ¢i je rdra
spravne pripojena k zdroju
elektrického napajania
(pozrite si schému pripoje-
nia).

Rdura sa nezohrieva.

Rura je vypnuta.

Zapnite ruru.

Rdura sa nezohrieva.

Nie su nastavené hodiny.

Nastavte hodiny.

Rura sa nezohrieva.

Nie su nastavené potrebné
nastavenia.

Skontrolujte, ¢i su nastave-
nia spravne.

Rdura sa nezohrieva.

Aktivovalo sa automatické
vypinanie.

Pozrite si ¢ast’ ,Automa-
tické vypinanie®.

Rdura sa nezohrieva.

Je zapnuta detska poistka.

Pozrite si ¢ast’ ,Pouzivanie
funkcie Detska poistka®“.

Rdura sa nezohrieva.

Dvierka spotrebic¢a nie su
spravne zatvorené.

Uplne zatvorte dvierka.

Rdura sa nezohrieva.

Poistka je vypalena.

Skontrolujte, €i je pricinou
poruchy prave poistka. Ak
sa poistka vypali opako-
vane, obratte sa na kvalifi-
kovaného elektrikara.

Nesvieti ziarovka.

Ziarovka je vypalena.

Ziarovku vymeiite.

Na displeji sa zobrazuje
F111.

Konektor teplotnej sondy
nie je spravne nainstalova-
ny do zasuvky.

Konektor teplotnej sondy
zasunte do prislusnej za-
suvky az na doraz.
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Problém

Mozné priciny

Riesenie

Na displeji je zobrazeny
chybovy kod, ktory nie je v
tabulke.

Doslo k poruche elektriky.

» Pomocou domovej
poistky alebo bezpec-
nostného vypinaca v
poistkovej skrini vypnite
rdru @ znovu ju zapnite.

» Ak sa na displeji znovu
zobrazi chybovy kéd,
obratte sa na oddelenie
starostlivosti o zakazni-
ka.

Vndutri rary a na jedlach sa
zraza para a vytvara sa
skondenzovana voda.

Jedlo ste nechali v rare pri-
li$ dlho.

Po ukoncéeni pecenia ne-
nechavaijte jedla v rdre
dlhsie ako 15 — 20 minut.

Zasuvka na vodu po vioze-
ni nezostane zasunuta v
spotrebici.

Nespravne ste namontova-
li veko zasuvky na vodu.

Veko zasuvky na vodu na-
montujte spravne.

Pri prenasani alebo vkla-
dani zasuvky na vodu z nej
vyteka voda.

Nespravne ste namontova-
li veko zasuvky na vodu.

Veko zasuvky na vodu na-
montujte spravne.

Pri prenasani alebo vkla-
dani zasuvky na vodu z nej
vyteka voda.

VInolam ste nenamontovali
spravne.

VInolam spravne namon-
tujte do tela zasuvky na
vodu.

Po zatlac¢eni na kryt zasuv-
ka na vodu nezostane za-
sunuta v spotrebici.

Nezatlacili ste uplne telo
zasuvky na vodu.

Telo zasuvky na vodu
vloZte do spotrebica zatla-
¢enim zasuvky az do kon-
covej polohy.

Zasuvka na vodu sa tazko
Gisti.

Nevybrali ste veko a vino-
lam.

Pozrite si dast’ ,Cistenie
zasuvky na vodu®.

Proces odvapriovania sa
prerusi pred ukonéenim.

Doslo k vypadku elektrick-
ého napajania.

Zopakujte proces.

Proces odvapriovania sa
prerusi pred ukonéenim.

Pouzivatel zastavil funkciu.

Zopakuijte proces.

Po procese odvaprnovania
nie je v hlbokom pekaci
ziadna voda.

Zasuvku na vodu ste ne-
naplnili po maximalnu uro-
ven.

Skontrolujte, ¢i je vnutri za-
suvky na vodu odvapnova-
ci pripravok/voda.
Zopakuijte proces.

Po cykle odvapnenia je na
dne dutiny rury Spinava vo-
da.

Hlboky pekac je na ne-
spravnej urovni v rure.

Z dna rury odstrante zvy-
Skovu vodu a odvapriovaci
pripravok. Pekac zasunte
do prvej urovne v rure.

Funkcia Cistenia sa prerusi
pred ukoncenim.

Doslo k vypadku elektrick-
€ho napdjania.

Zopakujte proces.




64

www.electrolux.com

Problém

Mozné priciny

RiesSenie

Funkcia Cistenia sa prerusi
pred ukoncéenim.

Pouzivatel zastavil funkciu.

Zopakujte proces.

Po skonceni funkcie Ciste-
nia je na dne rary prilis ve-
la vody.

Pred spustenim cyklu Cis-
tenia ste do spotrebica
nastriekali prili§ velké
mnozstvo Cistiaceho pros-
triedku.

VSetky Casti dutiny rary
pokryte tenkou vrstvou Cis-
tiaceho prostriedku. Cistia-
ci prostriedok naneste rov-
nomerne.

Vysledok procesu Cistenia
je neuspokojivy.

Pociato¢na teplota dutiny
rury pri funkcii parného Cis-
tenia bola prili§ vysoka.

Zopakujte cyklus. Spustite
cyklus pri studenom spo-
trebidi.

Vysledok procesu Cistenia
je neuspokojivy.

Pred zaciatkom procesu
Cistenia ste nevybrali
boc¢né mriezky. M6zu pren-
iest’ teplo na steny a znizit’
ucinok Cistenia.

Zo spotrebi¢a vyberte
bo¢né mriezky a zopakujte
funkciu.

Vysledok procesu Cistenia
je neuspokojivy.

Pred zaciatkom procesu
Cistenia ste zo spotrebica
nevybrali prisluSenstvo.
PrisluSenstvo méze nega-
tivne ovplyvnit’ parny cy-
klus a znizit' u€innost’ Cis-
tenia.

Zo spotrebi¢a vyberte pri-
sluSenstvo a zopakujte
funkciu.

13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokazete odstranit’ sami,
zavolajte predajcu alebo autorizované

servisné stredisko.

Stitku. Typovy S§titok sa nachadza na
prednom rame vnutorného priestoru

Udaje potrebné pre autorizované
servisné stredisko najdete na typovom

spotrebica. Neodstranujte typovy Stitok z
vnutorného priestoru spotrebica.

Odporuc¢ame, aby ste si sem zapisali tieto udaje:

Model (MOD.)

Cislo vyrobku (PNC)

Sériové Cislo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST
14.1 Datovy list produktu a informacie o produkte podia EU

65-66/2014
Nazov dodavatela Electrolux
Model EOB9851Z20Z
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Index energetickej ucinnosti

81.2

Energeticka trieda

A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tra-

diény rezim

0.89 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim 0.69 kWh/cyklus

s ventilatorom

Pocet dutin 1

Zdroj tepla Elektrina

Hlasitost’ 711

Typ rary Zabudovatelna rura
Hmotnost’ 45.0 kg

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebice
pre domacnost’. Cast’ 1: Sporaky, rury,
parné rury a grily. Metédy merania
vykonovych parametrov.

14.2 Uspora energie

Vseobecné rady

Uistite sa, Zze poCas prevadzky
spotrebica su dvierka rdry spravne
zatvorené a pocas pecenia ich zbytocne
neotvarajte.

Spotrebi¢ ma funkcie, ktoré
vam pomozu usporit’ energiu
pri kazdodennom peceni.

Na vylepSenie Uspory energie pouzite
kovové riady.

Ak je to mozné, rdru pred viozenim jedla
dovnutra nepredhrievaijte.

Ak proces pecenia pokrmu trva viac ako
30 minut, 3-10 minut pred ukoncenim
pecenia (v zavislosti od ¢asu pecenia)
znizte teplotu v rdre na minimum. Pokrm
sa bude nadalej piect’ vdaka
zvySkovému teplu v rure.

Zvyskové teplo pouzite na ohrev
ostatnych pokrmov.

Pecenie s ventilatorom
Ak je to mozné, pouzite pre Usporu
energie funkcie pecenia s ventilatorom.

Zvyskové teplo

Pri niektorych funkciach rary sa ohrevné
¢lanky automaticky vypnu priblizne o
10% skor, ak je zapnuty program Trvanie
alebo Koniec a ¢as pecenia je dlhSi ako
30 minut.

Ventilator a osvetlenie budu nadalej v
¢innosti.

Udrziavanie teploty jedla

Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou
zvy$kového tepla, zvolte najnizsie mozné
nastavenie teploty. Na displeji sa zobrazi
ukazovatel zvySkoveho tepla alebo
teplota.

Pecenie s vypnutym osvetlenim
Osvetlenie po¢as pecenia vypnite a
zapnite ho iba ked ho potrebujete.

Vlhky hortci vzduch

Funkcia ur€ena na Usporu energie pocas
pecenia. Funguje tak, Ze sa moze teplota
vnutri dutiny rary liSit' od teploty
zobrazenej na displeji po¢as pecenia a
Cas peCenia sa modze lisSit’ od Casu
pecenia pri inych programoch.

Ak pouzijete funkciu VIhky horuci
vzduch, osvetlenie sa po 30 sekundach
vypne. Osvetlenie mozete opat’ zapnut,
ale znizi sa tym oCakavana Uspora
energie.
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15. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Materialy ozna¢ené symbolom

odovzdajte na recyklaciu. Cf?) Obal hodte
do prislusnych kontajnerov na recyklaciu.
Chrante Zivotné prostredie a zdravie ludi
a recyklujte odpad z elektrickych a
elektronickych spotrebicov. Nelikvidujte

spotrebi¢e ozna¢ené symbolom spolu s

odpadom z domécnostig Vyrobok
odovzdajte v miestnom recyklacnom
zariadeni alebo sa obratte na obecny
alebo mestsky urad.
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