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PRO DOKONALE VYSLEDKY

Dékujeme vam, ze jste si zvolili vyrobek znacky AEG. Aby vam bezchybné slouzil mnoho let,
vyrobili jsme jej s pomoci inovativnich technologii, které usnadnuji Zivot, a vybavili jsme jej
funkcemi, které u obycejnych spotfebicd nenajdete. Staci vénovat par minut éteni a zjistite, jak
z ného ziskat co nejvice.

Navstivte naSe stranky ohledné:

@ Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potizich, servisnich informaci:
@ www.aeg.com

Registrace vaseho spotfebice, kterou ziskate lepsi servis:
@ www.aeg.com/productregistration

spotrebic:
www.aeg.com/shop

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporucujeme pouzivat originalni nahradni dily.
PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, Ze mate k dispozici nasledujici udaje.
Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku. Model, vyrobni &islo (PNC), sériové Eislo.

" Nakupu pfislusenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dil( pro vas

A Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace.
@ VSeobecné informace a rady

@ Upozornéni k ochrané Zivotniho prostfedi

Zmeény vyhrazeny.
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1. BEZPECNOSTNI INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebiCe a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nezodpovi-
da za Skody a zranéni zpusobena nespravnou instalaci
¢i chybnym pouzivanim. Navod k pouziti vzdy uchova-
vejte spolu se spotifebiCem pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a postizenych osob

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci uduseni, urazu nebo jinych trva-
lych nasledku.

Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo du-
Sevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych zku-
Senosti a znalosti pouze, pokud tak ¢ini pod dozorem
osoby, ktera je zodpovédna za jejich bezpeénost.
Nenechte déti hrat si se spotfebicem.

VSechny obaly uschovejte z dosahu déti.

Je-li spotiebi¢ v provozu nebo pokud chladne, nedo-
volte détem a domacim zvifatim, aby se k nému
pFiblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horkeé.

Pokud je spotfebi¢ vybaven détskou bezpecnostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebite by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

Tento spotrebi€ smi instalovat a vyménu kabelu pro-
vadét jen kvalifikovana osoba.

Pfi provozu je vnitfek spotfebice horky. Nedotykejte
se topnych téles ve spotrebiCi. Pfi vkladani i vyjima-
ni prislusenstvi ¢i nadobi vzdy pouzivejte kuchynské
chnapky.

K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na
paru.
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» Pred udrzbou odpojte spotrebi¢ od napajeni.

* Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré ko-
voveé Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poSkrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k roz-

biti skla.

» K odstranéni drazek na rosty nejprve odtahnéte
predni a poté zadni konec drazek na rosty od stény
trouby. Drazky na rosty instalujte stejnym postupem v

opacném poradi.

2.1 Instalace

UPOZORNENI
Tento spotiebi¢ smi instalovat
jen kvalifikovana osoba.

+ Odstrante veSkery obalovy material.

» Poskozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte.

+ Ridte se pokyny k instalaci dodanymi
spolu s timto spotfebicem.

« P¥i pfemistovani spotfebice budte
vzdy opatrni, protoze je tézky. Vzdy
noste ochranné rukavice.

* Netahejte spotfebi¢ za drzadlo.

+ Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotrebici a nabytku.

» Ujistéte se, Ze je spotfebi¢ namonto-
van pod bezpeénou konstrukci a vedle
bezpecnych konstrukci.

» Strany spotfebiCe musi byt umistény
vedle spotrebi¢ld nebo kuchyriského
nabytku stejné vysky.

PFipojeni k elektrické siti

UPOZORNENI
Hrozi nebezpeci pozaru nebo
urazu elektrickym proudem.

» Veskera elektricka pfipojeni by méla
byt provedena kvalifikovanym elektri-
karem.

+ Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

2. A\ BEZPECNOSTNi POKYNY

Zkontrolujte, zda Udaje o napajeni na
typovém Stitku souhlasi s parametry

elektricke sité. Pokud tomu tak neni,

obrat'te se na elektrikare.

Vzdy pouZivejte spravné instalovanou
sitovou zasuvku s ochranou proti ura-
zu elektrickym proudem.

Nepouzivejte rozboCovaci zastrcky ani
prodluzovaci kabely.

Dbejte na to, abyste neposkodili napa-
jeci kabel a sitovou zastréku. Pro vy-
ménu napajeciho kabelu se obratte na
servisni stfedisko nebo elektrikare.

Sit'ové kabely se nesmi dotykat dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvirka
horka.

Ochrana pred Urazem elektrickym pro-
udem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroji.

Sit'ovou zastrcku zapojte do sitové za-
suvky az na konci instalace spotfebi-
¢e. Po instalaci musi zUstat sitova za-
strCka nadale dostupna.

Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.
Neodpojujte spotfebic¢ ze zasuvky ta-
hem za kabel. Vzdy tahejte za za-
stréku.

Pouzivejte pouze spravna izolacni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se
musi odstranit z drzaku), ochranné ze-
mnici jistiCe a stykace.



« Je nutné instalovat vhodny vypina¢
nebo izolaéni zafizeni k fadnému od-
pojeni v8ech napdjecich vodicu
spotrebice. Toto izolaéni zafizeni musi
mit mezeru mezi kontakty alespon 3
mm Sirokou.

2.2 Pouziti spotfebice

UPOZORNENI

Hrozi nebezpeci zranéni, popale-
ni, urazu elektrickym proudem ¢&i
vybuchu.

» Tento spotiebi¢ pouzivejte v domac-
nosti.

* Neménite technické parametry tohoto
spotiebice.

» Ujistéte se, ze nejsou ventilacni otvory
zakryté.

» Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

» Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

» Pokud je spotfebi€ v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Mlze
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.

» Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz mate
vlhké ruce nebo kdyz je v kontaktu s
vodou.

+ Dvifka spotfebiCe nikdy neotvirejte na-
silim.

» Nepouzivejte spotfebi¢ jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

» Kdyz je spotfebic¢ v provozu, jeho
dvitka méjte vzdy zaviena.

» Dvitka spotfebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla prisady
obsahuijici alkohol, mize vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

* P¥i otvirani dvifek nesmi byt v blizkosti
spotrebice jiskry ani otevieny oheri.

* Do spotiebice, do jeho blizkosti nebo
na spotrebi¢ neumistujte horlave
predmeéty nebo predmeéty obsahujici
hoflavé latky.

UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi poskozeni
spotrebice.

» Jak zabranit poskozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:
— nepokladejte nadobi &i jiné pfedméty
pfimo na dno spotfebice.
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- na dno spotfebice nepokladejte hlini-
kovou folii.

— Nenalévejte vodu pfimo do horkého
spotrebice.

— Po dokoné&eni vafeni nenechavejte
vlhka jidla ve spotrebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani pfislusen-
stvi budte opatrni.

» Barevné zmény na smaltovaném po-
vrchu nemaji vliv na vykon spotiebice.
Nejedna se o zavadu z hlediska usta-
noveni zaruky.

+ P¥i pe€eni vlhkych kolacl pouzivejte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

Mikrovinna trouba

UPOZORNENI
Nebezpeci pozaru a popaleni.

» Pokud je spotfebi€ prazdny, nezapi-
nejte jej.

+ Spotrebic nepouzivejte, pokud nepra-
cuje spravné.

 Tekutiny pfed ohfevem v mikrovinné
troubé vzdy promichejte, ¢imz poma-
zete zabranit jejich nahlému vyvieni.

+ Ujistéte se, Ze jsou kovové predméty
umistény minimalné 2 cm od vnitfnich
stén a dvirek spotrebice.

* Dodrzujte minimalni teploty pfi pfipra-
vé& nebo ohfevu jidel. Pro méfeni te-
ploty pouzivejte pouze teploméry bez-
pecné pro pouziti v mikrovinné troubé.

» Ve spotiebici neohfivejte alkohol ani
oleje.

* Ve spotfebiCi nesuste zvifata, textilie,
polstare a gelové vycpavky.

» Do spotiebiCe nevkladejte hlinikovou
folii.

» Abyste zabranili korozi, spotfebi¢ po
kazdém pouziti vysuste pomoci utér-
ky.

2.3 Cisténi a udrzba
UPOZORNENI

Hrozi nebezpeci poranéni, poza-
ru nebo poskozeni spotrebice.

» Pred ¢isténim nebo udrzbou spotiebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou za-
stréku ze zasuvky.
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» Presvédcte se, Ze spotfebi€ uz vy- pro pouziti v domacich spotfebicich.
chladl. Mohlo by dojit k prasknuti skle- Nepouzivejte ji pro osvétleni domac-
nénych paneld. nosti.

» Poskozené sklenéné panely okamzité UPOZORNENI
vymérite. Kontaktujte autorizované se- Nebezpedi trazu elektrickym
rvisni stfedisko. proudem.

+ P¥i vyjimani dvifek spotfebiCe budte
opatrni. Dvifka jsou tézka! + Pfed vyménou zarovky spotfebi¢ od-

« Spotebi &istéte pravidelné, abyste pojte od napajeni.
zabranili poskozeni materialu jeho po- + Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vrchu. vlastnostmi.

+ Zbytky tuku &i jidel ve spotfebici mo-
hou zpusobit poZar. 2.5 Likvidace

» Vycistéte spotiebi¢ vihkym mékkym .
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni UPO,ZORNEN[V, , " .
myci prostfedky. Nepouzivejte H'r02| nebezpedi urazu Ci uduse-

ni.

prostredky s drsnymi ¢asticemi, dra-
L‘?gz’r';]gt’;p°“3ted'a nebo kovove + Odpojte spotebic od elektrické sité.
Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se : OdFizn%te a vyvhc'>d’t'e sitovy kabel.
bezpe&nostnimi pokyny uvedenymina  * Odstraite dvefni zapadku, abyste za-
jeho baleni. branili uvéznéni déti a domacich zvirat
Katalyticky smalt (je-li soucasti vyba- ve spotrebici.

vy) necistéte zadnym druhem disticiho

prostredku.

2.4 Vnitini osvétleni

» V tomto spotrebici se pouzivaji spe-
cialni ¢i halogenové zarovky pouze

3. POPIS SPOTREBICE

Ovladaci panel

Elektronicky programator
Gril a topny ¢lanek
Magnetron

Zarovka

I Ventilator a topny ¢lanek
Drazky na rosty, vyjimatelné
|| Polohy rosta

BB B
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3.1 PrisluSenstvi

& POZOR
U funkce Mikroviny nepouzivejte
plech na pec€eni nebo hluboky
pekac (jsou-li dodany se
spotiebiem).

Tvarovany rost
Pro nadoby na peceni, dortové a kolaco-
vé formy, pe€ené.

Plech na peceni
Na kolace a suSenky.

4. PRED PRVNIM POUZITIM

UPOZORNENI 4.2 Prvni zapojeni
Viz kapitoly o bezpec€nosti.
Kdyz spotfebi¢ pFipojite k elektrické siti,

T pfipadné po vypadku elektrického pro-
4.1 Prvni Cisteni udu, musite nastavit jazyk, kontrast dis-
« Vyjméte ze spotiebie véechno pfislu-  Pleje, jas displeje a aktualni as. Pouzi-
Senstvi. jte /\ nebo \/ k nastaveni hodnot. Po-
+ PFed prvnim pouzitim spotfebi¢ vyci- tvrdte stisknutim OK.
stéte.

& Ridte se ¢asti ,Cisténi a udrzba“.
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5. OVLADACI PANEL

5.1 Elektronicky programator
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K ovladani spotiebiCe pouzivejte senzorova tlacitka

Cislo

Senzo-
rové tla-
Citko

Funkce

Poznamka

0

ZAP/VYP

Slouzi k zapnuti a vypnuti
spotrebice.

Brasec

Pedici funkce nebo
Podporované vareni

Slouzi k nastaveni pedici funkce
nebo funkce Podporované
vareni . Pozadovanou funkci na-
stavite jednim nebo dvojim stis-
knutim senzorového tlacitka po
zapnuti spotfebice. K zapnuti Ci
vypnuti osvétleni stisknéte a na
tfi sekundy podrzte senzorovée
tlacitko (osvétleni Ize zapnout i
po vypnuti spotfebice).

i

Mikrovinna funkce

Slouzi k zapnuti funkce mi-
krovinné trouby (Ize také pouzit
po vypnuti spotfebice).

Kdyz pouzivate funkci mikrovin-
né trouby spolu s funkci Trvani
déle nez sedm minut a v kombi-
novaném rezimu, mikrovinny vy-
kon nemiize byt vyssi nez 600
W.

°C

DD 3sec

Volba teploty

Slouzi k nastaveni teploty nebo
zobrazeni teploty ve spotrebici.
Funkci Rychlé zahfati zapnete
nebo vypnete stisknutim a pod-
rzenim senzorového tlacitka na
tfi sekundy.

Tlacitko dol(

Slouzi k posunu v nabidce smé-
rem dol.




CESKY 9

. Senzo- Funkce
Cislo  rove tla-

Poznamka

¢itko
Tlagitko nahoru Slouzi k posunu v nabidce smeé-
a AN rem nahoru.
OK/Rychly start - mi- Slouzi k potvrzeni vybéru nebo
<D kroviny nastaveni. Slouzi k zapnuti funk-

OK

ce mikrovinné trouby (Ize také
pouzit po vypnuti spotfebice).

Tlagitko Zpét

Pl

Slouzi k navratu o jednu nabidku
zpét. K zobrazeni hlavni nabidky
stisknéte tlacitko na tfi sekundy.

Casové a dopliikové
funkce

S

Slouzi k nastaveni riznych funk-
ci. Kdyz je spusténa pecici funk-
ce, pomoci prislusného senzoro-
vého tladitka nastavite ¢asovac,
funkci Blokovani tlacitek , Nasta-
vit a spustit , Ohfev a uchovani
teploty nebo Oblibené nastaveni
vV paméti.

Q Minutka K nastaveni funkce Minutka .
[11] - Displej Zobrazi nastaveni spotiebice.
Displej A) Pecici funkce
A B C B) Denni ¢as
| | | C) Ukazatel ohievu
u ® 16:30 oM D) Teplota
. 1T g b1 00:15 > 140°C E) Funkce Trvani a Ukonceni
] j
E D
Ostatni ukazatele na displeji
Symbol Funkce
Ja) Minutka Funkce je spusténa.
) Denni ¢as Na displeji se zobrazuje denni ¢as.
[—| Trvani Na displeji se zobrazi potfebna doba pripravy.
—| Ukoncéeni Na displeji se zobrazi ¢as dokonceni pfipravy.

Casové Gdaje

Na displeji se zobrazuje, jak dlouho je pecici

funkce v provozu. Stisknéte \/ a /\ soudas-
né, ¢imz vynulujete €as.

Ukazatel ohirevu

ce.

Na displeji se zobrazuje teplota uvnitf spotrebi-

Kontrolka rychlého

ohrevu rozehrati.

Funkce je spusténa. Tato funkce zkracuje dobu
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Symbol Funkce
& Automaticka vaha Na displeji se zobrazuje, ze je aktivni automa-
ticky systém hmotnosti nebo Ze Ize hmotnost
zménit.
i Ohrev a uchovani Funkce je spusténa.
teploty

6. DENNIi POUZIVANI

UPOZORNENI 3. Stisknutim OK se presunete do pod-
Viz kapitoly o bezpec¢nosti. nabidky nebo potvrdite nastaveni.
Zpét do hlavni nabidky se muzete kdy-

6.1 Navigace nabidkami E:l
g koli vratit pomoci .
1. Zapnéte spotiebic.

2. Pomoci \/ nebo /\ nastavte mo-
znosti nabidky.

6.2 Prehled nabidek

Hlavni nabidka

Symbol  Polozka nabidky Popis
O Pecici funkce Obsahuje seznam pecicich funkci.
. Obsahuje seznam automatickych pro-
@ ULl vl gramu pro pfipravu jidel.
. . . Obsahuje seznam ostatnich nastave-
Y,
© Zakladni nastaveni vy
Obsahuje seznam oblibenych progra-
Oblibené mU pro pfipravu uloZenych uZivate-
lem.
Podnabidky pro: Zakladni nastaveni
Symbol  Podnabidka Pouziti

Nastaveni aktualniho ¢asu na hodi-

D Nastaveni denniho Casu . 4°

. Pokud je tato funkce zapnuta, po vy-
D Casové udaje pnuti spotrebice se na displeji zobra-
zuje aktualni ¢as.

Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mu-
(m) NASTAVIT A SPUSTIT zete tuto funkci zapnout po spusténi
pecici funkce.

Kdyz je tato podnabidka zapnuta, mu-
IS Ohfev a uchovani teploty zete tuto funkci zapnout po spusténi
pecici funkce.
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Symbol  Podnabidka Pouziti
Q) Prodlouzeni doby peceni Zapne nebo vypne tuto funkci.
o Uprava kontrastu displeje po stup-
D Displej kontrast nich.
O Displej jas Uprava jasu displeje po stupnich.
=] Nastaveni jazyka Nastaveni jazyka na displeji.

Hlasitost zvuk. signaliza- Nastavi hlasitost tona tlaCitek a zvu-

ce koveé signalizace po stupnich.
Zapne a vypne tony dotykovych tlaci-
JJ Toény tlacitek tek. Neni mozné deaktivovat ton doty-
kového tlacitka Zap / Vyp.
3 Alarm/Chybovy tén Aktivuje a deaktivuje bezpecnostni t6-

ny.

Pachovy filtr

Pouze u nékterych modeld: zapne ne-
bo vypne funkci, ktera béhem vareni
odstranuje pachy. Pokud je funkce
vypnuta, pravidelné se Cisti.

Obsluha

Zobrazuje verzi software a konfigura-
Ci.

[

Tovarni nastaveni

Vrati v8echna nastaveni na vychozi
tovarni nastaveni.

6.3 Pedici funkce

Podnabidka pro: Pedici funkce

Pecdici funkce

Pouziti

(%)

Pravy horky vzduch

K peceni jidla na maximalné 2 drovnich
soucCasneé a k suseni potravin. Nastavte te-
plotu trouby o0 20 — 40 °C nizSi nez pfi pou-
ziti funkce Konvencni ohrev .

Pfiprava pizzy

K peceni jidel, ktera vyzaduji propeceng;jsi
a kfupavy spodek, na jedné urovni. Na-
stavte teplotu trouby o 20 — 40 °C nizSi nez
pfi pouziti funkce Konvenéni ohrev .

Nizkoteplotni peceni

K pfipravé velmi libovych a kifehkych pece-

(Q.é .,
0 ni.
= Konvenéni ohfev K peceni mouénych jidel a masa na jedné
urovni trouby.
vZy¥ Mrazené potraviny K pripravé polotovart jako jsou hranolky,
1] americké brambory nebo kifupaveé jarni za-

vitky.
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Pedici funkce

Pouziti

SIZ¥  Turbo gril K peceni vétSich kusli masa nebo dribeze
0 s kostmi na jedné drovni trouby. Také k
zapeékani a pe€eni dozlatova.
swwe  Velkoplosny gril Ke grilovani plochych kus( ve velkém
mnozstvi. K opékani chleba.
weww  Gril Grilovani plochych pokrm0 a toastd.
= Uchovat teplé K udrzeni teploty pokrmu.
(Q g Rozmrazovani K rozmrazovani zmrazenych jidel.
0
Spodni ohfev K peceni kolact s kfupavym spodkem.
(Q 2 Zkouska tésta Ke kynuti tésta pred pecenim.
0
= Pecenichleba K peceni chleba.
¥ww¥  Gratinované pokrmy K pripravé pokrmd jako jsou lasagne ¢i za-
pecené brambory. Také k opékani dozlato-
va.
Zavarovani K pfipravé zeleninovych zavarenin jako
_ napf. nakladané zeleniny.
. Suseni K suSeni ovoce a zeleniny nakrajené na
(% platky (napF. jablka, Svestky, broskve, raj-

Cata, cukety, houby, atd).

(%)

Ohrev talifli

K predehfrati talifi pred jejich servirova-
nim.

T
(i

Eco peceni

Eco funkce vam umozriuji optimalizovat
spotfebu energie béhem pfipravy jidel. Je
nutné nejdrive nastavit dobu peceni. Vice
informaci o doporucenych nastavenich viz
tabulky peceni a odpovidajici obvyklé pe-
¢ici funkce.

6.4 Zapnuti pecici funkce

1.
2.

3.

Zapnéte spotrebic.

Zvolte nabidku Pedici funkce . Po-

tvrdte stisknutim OK.

Nastavte pecici funkci. Potvrdte stis-
knutim OK.

Nastavte teplotu. Potvrdte stisknutim

OK.

@ Stisknutim [J prejdete pfimo do
nabidky Pecici funkce . Lze pou-
zit se zapnutym spotfebicem.

6.5 Ukazatel ohfevu
Kdyz spustite pecici funkci, na displeji se

rozsviti pfislusny prouzek. Tento pro-
uzek zobrazuje zvySujici se teplotu.



Kontrolka rychlého ohfevu

Tato funkce zkracuje dobu rozehfrati.
Funkci zapnete podrzenim °C na tfi se-

kundy. Ukazatel ohfevu se méni.

Zbytkové teplo

Kdyz spotiebi¢ vypnete, na displeji se
zobrazuje zbytkové teplo. Toto teplo mu-
zete vyuzit k udrzeni teploty jidla.

6.6 Uspora energie

Tento spotiebi€ je vybaven funk-
cemi, které vam pomohou uSetfit
energii pfi kazdodennim vareni:

+ Zbytkové teplo:

7.1 Mikrovinna trouba

Informace o provozu

Obecné informace:

» Po vypnuti spotfebiCe ponechte po-
krmy nékolik minut dojit (viz ,Tabulka
mikrovinné trouby: doba dojiti*).

» Pred pfipravou pokrmu sejméte obal z
hlinikové félie, kovové nadoby atd.

Vafeni:

+ U funkce Mikroviny nepouzivejte plech
na peceni nebo hluboky pekac (jsou-li
dodany se spotiebi¢em).

» Pokud to je mozné, varte pokrm zakry-
ty materialem vhodnym pro mikrovinou

troubou. Nezakryté potraviny pfipra-
vujte pouze, chcete-li uchovat kircic-
ku.

Neohfrivejte potraviny pfilis dlouho a
na pfilis vysoky vykon. Potraviny by
mohly vyschnout, spalit se nebo se na
nékterych mistech vznitit.

» Ve spotrebici pfipravujte vejce ve
skofapkach a Sneky, protoze mohou
prasknout. V pfipadé smazenych va-
jec nejprve propichnéte zloutek.
Potraviny se slupkou nebo kdzi¢kou —
napf. jablka, rajcata, brambory, uzeni-
ny — propichnéte, aby nepraskly.
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— P¥i spusténé pecici funkci nebo pro-
gramu se topné ¢lanky vypnou o 10
% dfive (osvétleni a ventilator bu-
dou dale pracovat). Aby tato funkce
fungovala, musi byt doba pfipravy ji-
dla del$i nez 30 minut, jinak budete
muset pouzit funkce hodin ( Trvani ,
Ukonceni ).

— Kdyz je spotiebi¢ vypnuty, muzete
zbytkoveé teplo pouzit k udrzovani
teplého jidla. Na displeji se zobrazi
zbyvaijici teplota.

+ Vareni s vypnutym osvétlenim - stis-
knutim a podrzenim [J na t¥i sekundy
vypnete osvétleni vnitfku trouby bé-
hem vareni.

+ Eco funkce - viz ¢ast ,Pecici funkce”
(pouze u vybranych modeld).

7. REZIM MIKROVLNNE TROUBY

» Chlazené nebo zmrazené pokrmy vy-
zaduji del$i dobu pFipravy.

» Pokrmy obsahujici omacku by mély
byt obCas zamichany.

 Zelenina majici pevnou strukturu,
napfiklad mrkev, hrach nebo kvétak,
musi byt vafena ve vodé.

* V poloviné pfipravy vzdy vétSi kousky
otocte.

» Pokud to je mozné, rozfiznéte zeleni-
nu na podobné velké kusy.

+ Pouzijte ploché, Siroké misy.

* Nepouzivejte nadobi z porcelanu, ke-
ramiky nebo hliny s malymi dirkami,
napfiklad na rukojetich nebo neglazo-
vanych dnech. Vlhkost pronikajici do
otvort mlze zpUsobit prasknuti nad-
obi po jeho zahfati.

» Sklenéné dno (je-li dodano se
spotfebi¢em) slouzi jako plocha pro
ohfev potravin nebo tekutin. Je dllezi-
té pro chod mikrovinné trouby.

» Kdyz ohrivate tekutiny, do nadoby
vzdy vlozte sklenénou tycku, abyste
zabranili pfevafeni nebo vystfiknuti.

Rozmrazovani masa, ryb, dribeze:

* Umistéte zmrazené, rozbalené potra-
viny na maly hluboky talif s nadobkou
umisténou vespodu nebo na rozmra-
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zovaci rost ¢i plastové sito, aby pfi
rozmrazovani mohla odtékat tekutina.
Asi v poloviné ¢asu rozmrazovani po-
traviny obratte. Pokud to je mozné,

rozdélte a pak odeberte kusy, které se

jiz rozmrazily.

Rozmrazovani masla, ¢asti dortd,
tvarohu:

Nerozmrazujte zcela ve spotrebici, ale

nechte dokongit rozmrazovani pfi po-
kojové teploté. Dosahnete tim rovno-
mérnéjsich vysledkl. Pred rozmrazo-
vanim odstrante kovovy nebo hliniko-

vy obal nebo jeho Casti.

Rozmrazovani ovoce a zeleniny:
» Ovoce a zeleninu nerozmrazuijte ve

spotrebici uplngé, pokud je dale budete

Vhodné nadobi a materialy

zpracovavat Cerstvé. Nechte dokongit
jejich rozmrazovani pfi pokojové teplo-
té.

+ VysSi mikrovinny vykon muizete pouzit
k vareni ovoce a zeleniny bez jejich
predchoziho rozmrazeni.

Hotova jidla:

» Hotova jidla v kovovych obalech nebo
umélohmotnych vani¢kach se mohou
rozmrazovat nebo ohfivat pomoci mi-
krovin pouze tehdy, jestlize jsou vy-
slovné oznaceny jako vhodné pro mi-
krovinnou troubu.

» Musite dodrzet pokyny vyrobce uvede-
né na obalu (napfiklad sejmuti kovo-
vého obalu a propichnuti plastové fo-
lie).

Nadobi/Material

Mikrovinna trouba Gril

Rozmrazo- Ohfev  Vareni

vani

vy

Zaruvzdorné sklo a porcelan (bez
kovovych dilli, napfiklad Pyrex, za-
ruvzdorné sklo)

X

X X X

Nezaruvzdorné sklo a porcelan 1)

P

Sklo a sklokeramika ze zaruvzdor-
ného a mrazuvzdorného materialu
(napfiklad Arcoflam), grilovaci rost

P

Keramika 2), kamenina 2)

Plast, zaruvzdorny do 200 °C 3)

Kartén, papir

Folie

Félie na peceni s uzavérem vhod-
nym pro mikrovinnou troubu 3)

X[ X[ X]| X[ X

Pecici misky zhotovené z kovu,
napriklad smaltované, litinové

Formy na peceni, ¢erné lakované
nebo se silikonovou vrstvou 3)

Plech na peceni

Opékaci nadoby, napfiklad prazici
panvicky nebo zapékaci formy

Hotova jidla v obalech 3)

X

X X X

1) Bez stfibrné, zlaté, platinové nebo kovové vrstvy/dekorace
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2) Bez sklenénych nebo kovovych &asti, bez glazury s obsahem kovu
3) Je nutné fidit se pokyny vyrobce ohledné maximalnich teplot.

X -vhodné
-- nevhodné

Co dalSiho je nutné zvazit...

+ Potraviny jsou rliznych tvarud a kvality.
Jsou pfipravovany v riznych mnoz-
stvich. Proto se ¢as nutny k pfipravé a
vykon potfebny k rozmrazovani,
ohrevu &i pfipravé muze lisit. Hrubé
voditko: dvojité mnoZstvi = témérF dvoj-
nasobek Casu.

» Mikroviny vytvafi teplotu pfimo v po-
krmu. Z tohoto diivodu nemohou byt

7.2 Funkce mikrovinné trouby

vSechna mista prohfata soucasné.
Ohfivané pokrmy proto musite michat
Ci otacet, obzvlasté u vétSich mnozstvi
jidla.

+ V tabulkach je uveden €as dojiti. Po-
nechte pokrm dojit, ve spotiebi€i nebo
venku, aby teplo mohlo byt rozvedeno
rovnomeérné.

* V pfipadé ryze dosahnete lepSich vy-
sledk pfi pouzita plochych a SirSich
misek.

Funkce Popis

Mikrovinna trou-

Vytvafi teplotu pfimo v pokrmu. Funkci pouzijte k ohfivani

ba hotovych pokrm(i a napojti, k rozmrazovani masa nebo ovo-
ce a také k vareni zeleniny a peceni ryb.

Kombinovana
funkce

Pouziva se pro ovladani funkce trouby a mikrovinné trouby
spolecné (pouze u vybranych modelll). Pouziva se také k

vareni pokrmU s krat$i dobou pfipravy a sou¢asnému opé-

kani.

7.3 Nastaveni funkce
mikrovinné trouby

1.V pfipadé potreby stisknéte (D a
spotfebi€ vypnéte.

2. Stisknutim [=] zapnete funkci mi-
krovinné trouby.

3. Stisknéte O . Funkce Trvani je na-
stavena na 30 sekund a mikrovinna
trouba zacne pracovat.

Kazdym stisknutim < pridate 30
sekund k délce funkce Trvani .
Pokud nestisknete © , spotfebié
se po 20 sekundach vypne.

4. Pomoci @) nastavite funkci Trvani
(viz ,Nastaveni funkci hodin®).

= (=

Kdyz je ¢as funkce Trvani delSi
nez sedm minut, mikrovinny vy-
kon se snizi na 600 W.

Maximalni nastaveni délky Trva-
ni je 90 minut.

S

(i)

Vykon mikrovinné trouby (stis-
knéte [=] a poté \/ nebo A\ ) a
délku funkce Trvani (@) ) maze-
te b&hem chodu mikrovinné trou-
by kdykoliv zménit.

5. Po uplynuti nastaveného ¢asu zni
dvé minuty zvukovy signal. Mikrovin-
na trouba se automaticky vypne.
Zvukovy signal vypnete stisknutim
jakéhokoliv senzorového tlacitka.

(i)

Funkci mikrovinné trouby vypne-
te stisknutim (D) .

Pokud stisknete [=], funkce bude

pozastavena. Funkci opét spusti-
te stisknutim ¢ .

7.4 Nastaveni kombinované

funkce

1. V pfipadé potfeby vypnéte spotiebic
pomoci (D .

2. Zapnéte pecici funkci. Viz ,Zapnuti
pecici funkce”.
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3.

(i)

Stisknéte [=] a provedte stejné kroky
jako pfi nastavovani funkce mi-
krovinné trouby.

U kombinované funkce nejsou k
dispozici funkce Ukonceni , Na-
stavit a spustit a Ohfev a uchova-
ni teploty .

7.5 Nastaveni funkce rychlého
spusténi

1.

2.

V pfipadé potreby vypnéte spotrebic
pomoci (D) .

Stisknutim < zapnete funkci rychlé-
ho spusténi.

Kazdym stisknutim ¢ pfidate 30 se-
kund k délce funkce Trvani .

Mikrovinny vykon muZete zménit
(viz ,Nastaveni funkce mikrovin-
né trouby").
3. Pomoci @) nastavite délku funkce
Trvani (viz ,Nastaveni funkci ho-
din®).

7.6 Priklady vafeni a nastaveni
vykonu

Udaje v nasledujici tabulce jsou jen
orientacni.

Nastaveni vykonu

Pouziti spotfebice

* 1000 W + Ohfivani tekutin
* 900 W » Uvedeni do varu na zacatku vareni
* 800 W » Vareni zeleniny
e 700 W * Rozpousténi zelatiny a masla
*+ 600 W * Rozmrazovani a ohrivani hlubo-
. 500 W kozmrazenych jidel
+ Ohfivani porci na talifi
+ Vareni jidel ,v jednom hrnci®
» Vareni vajeCnych jidel
* 400 W + Dalsi vareni jidel
* 300 W + Vareni choulostivych potravin
* 200 W + Ohrivani détské vyzivy
» DuSeni ryze
+ Ohfivani choulostivych jidel
» Rozpousténi syrl
*« 100 W * Rozmrazovani masa, ryb, chleba

Rozmrazovani syrli, smetany, masla

Rozmrazovani ovoce a kolacu (Sle-
hackové dorty)

Vykynuti tésta
Ohfrivani studenych jidel a napojt




8. FUNKCE HODIN

8.1 Funkce hodin
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Symbol Funkce

Popis

K nastaveni ¢asového odpoctu (maximalné: 2 ho-
diny 30 minut). Tato funkce nema zadny vliv na

Ja) Minutka

provoz spotrebice. Lze ji pouzit i u vypnutého
spotfebice. Stisknutim £\ zapnete danou funkci. K

nastaveni minut pouZijte /\ nebo \/ a funkci
spust'te pomoci OK.

|—> Trvani

Slouzi k nastaveni délky provozu trouby (maximal-
né: 23 hodin 59 minut).

—>| Ukonceni

Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funkce (ma-
ximalné: 23 hodin 59 minut).

Pokud nastavite ¢as pro funkci hodin,
zacne se Cas odpocitavat po péti sekun-
dach.

)

Pokud pouzijete funkce hodin
Trvani a Ukonceni , spotiebic€ vy-
pne topné ¢lanky po uplynuti 90
% nastaveného ¢asu. Spotrebi¢
vyuzije zbytkové teplo k dokon-
¢eni pfipravy jidla az do konce
nastaveného ¢asu. Zbytkové te-
plo mize pusobit od 3 do 20 mi-
nut.

Nastaveni funkci hodin:
1. Nastavte pecici funkci.

2. Opétovné tisknéte @) , dokud se na
displeji nezobrazi pozadovana funk-
ce hodin a souvisejici symbol.

3. Pomoci /\ nebo \/ nastavte
potfebny ¢as. Stisknutim OK nasta-
veni potvrdte.

Po uplynuti ¢asu zazni zvukovy sig-
nal. Spotrebi€ se vypne. Na displeji
se zobrazi zprava.

4, Zvukovy signal vypnete stisknutim
nékterého ze senzorovych tlacitek.

@ Uziteéné informace:

 P¥i pouziti funkce Trvani nebo Ukon-
¢eni se spotfebi¢ automaticky vypne.

» U funkce Trvani a Ukon€eni musite
nejprve nastavit pecici funkci a teplo-
tu. Poté muZete nastavit funkci hodin.

* Funkci Trvani a Ukonceni Ize pouzit
soucasné, pokud chcete spotfebic po-

zdéji ve stanovenou dobu automaticky
zapnout a vypnout.

8.2 Ohfev a uchovani teploty

Funkce Ohfev a uchovani teploty udrzu-
je pfipravené jidlo teplé pfi teploté 80 °C
po dobu 30 minut. Aktivuje se po skon-
¢eni peceni.

 Funkci mUzete zapnout nebo vypnout

v nabidce Zakladni nastaveni .

+ Podminky pro funkci:

— Nastavena teplota musi byt vyssi
nez 80 °C.
- Je nastavena funkce Trvani .

Aktivace funkce

1. Zapnéte spotfebic.

2. Zvolte pecici funkci.

3. Nastavte teplotu vyssi nez 80 °C.

4. Opakované stisknéte @), dokud se
na displeji nezobrazi Ohfev a ucho-
vani teploty . K potvrzeni stisknéte
OK.

Po skonceni funkce zazni zvukovy sig-

nal.

Pokud zménite pecici funkce, funkce

Ohfev a uchovani teploty zUstane za-

pnuta.

8.3 Prodlouzeni doby peceni

Funkce Prodlouzeni doby peceni zpliso-
bi, ze pecici funkce bude pokracovat i po
dokonceni funkce Trvani .
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+ Lze pouzit u vSech pecicich funkci s
funkci Trvani nebo Automaticka vaha .

Zapnuti funkce:

1. Po uplynuti ¢asu peceni zazni zvu-
kovy signal. Stisknéte libovolné se-
nzorové tlacitko.

2. Na displeji se bude minutu zobrazo-
vat hlaseni funkce Prodlouzeni doby
peceni .

9. AUTOMATICKE PROGRAMY

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

9.1 Automatické programy

Tyto automatické programy nabizi opti-
malni nastaveni pro jednotlivé typy masa
a dalsi recepty:

* Programy pro peceni masa s funkci
Automaticka vaha (nabidka Podporo-
vané vareni ) — Tato funkce automa-
ticky vypocita dobu peceni. K pouziti
této funkce je zapotiebi zadat hmot-
nost potravin.

» Automaticky recept (nabidka Podporo-
vaneé vareni ) — Tato funkce vyuziva
pfi pfipravé pokrm( pfednastavenych
hodnot. S jeji pomoci pfipravite pokrm
dle téchto receptu.

Pokrmy v ramci funkce Automaticka
vaha

Celé kure

Dusené hovézi

Pedena zvéfina

Jehnéci pec¢ené

Veprova pecené

Teleci pecené

Cela kachna

Cela husa

Cela krata

3. stisknutim @) funkci zapnete (nebo
vypnete stisknutim «3).

4. Nastavte dobu pro funkci Prodlouze-
ni doby peceni . K potvrzeni stiskné-
te OK.

Recepty pro automatické progra-
my uréené pro tento spotiebic
naleznete na nasich webovych
strankach. Odpovidajici recepty
naleznete pomoci vyrobniho &i-
sla PNC, které je uvedeno na ty-
povém §titku na pfednim ramu
vnitini ¢asti spotrebice.

9.2 Podporované vareni s
funkci Automaticky recept

Tento spotiebi¢ ma sadu receptd, které
muzete pouzit. Recepty jsou pevné dané
a nelze je zménit.
Zapnuti funkce:
1. Zapnéte spotiebic.
2. Zvolte nabidku Podporované
vareni . Potvrdte stisknutim OK.
3. Zvolte kategorii a jidlo. Potvrdte stis-
knutim OK.

4. Zvolte nabidku Automaticky recept .
Potvrdte stisknutim OK.

(1)

Kdyz pouzijete nabidku Manual-
ni , spotrebi¢ pouzije automatic-
ké nastaveni. Tato nastaveni
mUzete ménit jako u jinych funk-
ci.

9.3 Podporované vareni s
funkci Automaticka vaha
Tato funkce automaticky vypocita dobu

peceni. Abyste funkci mohli pouzit, mu-
site zadat hmotnost jidla.

Zapnuti funkce:
1. Zapnéte spotiebic.
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2. Zvolte P_odporgvané vareni . Po- zménite pomoci /\ nebo \/ . Po uply-
tvrdte stisknutim OK. nuti ¢asu zazni zvukovy signal. Signal

3. Zvolte kategorii a jidlo. Potvrdte stis- vypnete stisknutim nékterého senzoro-
knutim OK. vého tlacitka.

4. Zvolte funkci Automaticka vaha . Po- U nékterych programd je nutné ji-
tvrdte stisknutim OK. dlo po 30 minutach otodit. Na

5. Pomoci /\ nebo \/ nastavte hmot- displeji se zobrazi upozornéni.

nost jidla. Potvrdte stisknutim OK.
Automaticky program se spusti. Hmot-
nost mizete kdykoli zménit: Hmotnost

10. POUZITI PRISLUSENSTVI

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

10.1 Vlozeni pfislusenstvi

Plech na peceni (je-li sou€asti spotrebi-
ce):
Plech na peceni zasurite mezi drazky

zvolené urovné rostu.

X}\

Tvarovany rost:
Rost zasunte mezi vodici liSty drazek ro-
§t0 a ujistéte se, Ze nozitky sméruji dolu.

« Veskeré prislusenstvi je z diivodu vy- * Vysoky okraj kolem rostu slouzi jako
33 bezpe&nosti vybaveno malymi ochrana proti sklouznuti varnych nad-
zarezy na horni strané pravého a levé- ob.

ho okraje. Tyto zarezy také funguji ja-
ko zafrizeni proti preklopeni.
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11. DOPLNKOVE FUNKCE

11.1 Nabidka Oblibené

Sva oblibena nastaveni jako dobu pece-
ni, teplotu nebo pecici funkci si mizete
ulozit. Jsou dostupna v nabidce Oblibe-
né . Mlzete ulozit 20 programd.

UloZeni programu

1. Zapnéte spotiebic.

2. Zvolte pecici funkci nebo funkci Pod-
porované vareni .

3. Opakovang stisknéte @) , dokud se
na displeji nezobrazi , ULOZIT “. Po-
tvrdte stisknutim OK.

4. Na displeji se zobrazi prvni volna
pozice paméti. Potvrdte stisknutim
OK.

5. Zadejte nazev programu. Prvni pis-
meno blika. Pomoci \/ nebo /\
zménte pismeno. Stisknéte OK.

6. Stisknutim \/ nebo /\ posunujete
kurzor doprava nebo doleva. Stis-
knéte OK. Nasledujici pismeno bli-
ka. Podle potfeby provedte kroky 5 a
6.

7. Ulozte stisknutim a podrzenim tlacit-
ka OK.

@ Uzite¢né informace:

» Obsazenou pozici paméti muzete
prepsat. Kdyz se na displeji zobrazi
prvni volna pozice paméti, stisknéte
\/ nebo /\ a prepiste existujici pro-
gram stisknutim OK.

» Nazev programu mizete zménit v na-
bidce Zménit nazev programu .

Spusténi programu

1. Zapnéte spotrebic.

2. Zvolte nabidku Oblibené . Potvrdte

stisknutim OK.

3. Zvolte nazev svého oblibeného pro-
gramu. Potvrdte stisknutim OK.

11.2 Détska bezpec€nostni
pojistka

Funkce détské bezpecnostni pojistky
brani nahodnému pouziti spotrebice.

Zapnuti €i vypnuti funkce détské

bezpeénostni pojistky:

1. Zapnéte spotrebic.

2. Sougasné stisknéte @) a [&], dokud
se na displeji nezobrazi zprava.

11.3 Blokovani tlacitek

Funkce Blokovani tlacitek brani nahodné

zméné pedici funkce. Funkci Blokovani

tla¢itek muzete zapnout pouze, kdyz je

spotrebi¢ v provozu.

Zapnuti funkce Blokovani tlagitek :

1. Zapnéte spotfebic.

2. Nastavte pecici funkci nebo zvolte
nastaveni.

3. Opakované stisknéte @) , dokud se
na displeji nezobrazi Blokovani tlaci-
tek .

4. K potvrzeni stisknéte OK.
Vypnuti funkce Blokovani tlagitek :
1. stisknéte @) .

2. K potvrzeni stisknéte OK.

11.4 NASTAV A JDI

Funkce NASTAV A JDI umoznuje nasta-

vit pecici funkci (nebo program) a pozdé-

ji ji pouzit jedinym stisknutim senzorové-

ho tlacitka.

Zapnuti funkce:

1. Zapnéte spotiebic.

2. Nastavte pecici funkci.

3. Opakovang stisknéte @) , dokud se
na displeji nezobrazi Trvani .

4. Nastavte Cas.

5. Opakované stisknéte @) , dokud se

na displeji nezobrazi NASTAV A
JDI .
6. Potvrdte stisknutim OK.
Funkci NASTAV A JDI spustite stisknu-
tim jakéhokoliv senzorového tlacitka
(kromé tlagitka (1) ). Nastavena pegici
funkce se spusti.
Po skonceni pecici funkce zazni zvuko-
vy signal.
@ UzZitecné informace:



» Kdyz probiha pecici funkce, funkce
Blokovani tlacitek je zapnuta.

» Funkci NASTAV A JDI mizete za-
pnout v nabidce Zakladni nastaveni .

11.5 Automatické vypnuti

Z bezpecnostnich divodu se spotiebic
po urcité dobé vypne:
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+ Pokud pracuje pecici funkce.
+ Pokud nezménite teplotu trouby.

Teplota Cas vypnuti
30°C-115°C 12,5h
120 °C-195 °C 8,5h
200 °C-230 °C 55h

Automatické vypnuti funguje se
vSemi funkcemi s vyjimkou funk-
ce osvétleni, Trvani , Ukonceni .

AN

11.6 Chladici ventilator

Kdyz je spotfebi€ v provozu, chladici ve-
ntilator se automaticky zapne, aby

12. UZITECNE RADY A TIPY

Teploty a ¢asy peceni v tabul-
kach jsou pouze orientacni. Zavi-
si na receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

(i)

12.1 Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete po-
krmy uchovat teplé.

Teplota se automaticky udrzuje na 80
°C.

Ohrev talifl

Slouzi k ohfivani talifG a dalSiho nadobi.
Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na

roStu trouby. Po poloviné doby ohfivani

promichejte stohy talifli (prohodte spod-
ni s hornimi).

Automaticka teplota je nastavena na 70

°C.

Doporucena poloha rostu: 3.

udrzoval povrch spotrebice chladny. Jes-
tlize spotfebi€ vypnete, bude chladici ve-
ntilator pokracovat v chlazeni az do
uplného ochlazeni spotfebice.

ZkousSka tésta

Tuto automatickou funkci mizete pouzit
s kterymkoliv receptem na kynuté tésto.
Tato funkce zajiStuje dobré podminky
pro vykynuti. Tésto vlozte do nadoby, ve
které mlze dostatecné vykynout a
prikryjte jej mokrou utérkou nebo plasto-
vou félii. Na uroven 1 vlozte tvarovany
rost a vlozte na néj nadobu s téstem.
Zavrete dvirka a nastavte funkci kynuti
tésta. Nastavte potfebny Cas.

12.2 PeCeni moucnych jidel

V3eobecné pokyny

» Nova trouba mize péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a polohy rostl byste méli pro-
to upravit podle doporuceni uvede-
nych v tabulkach.

« P¥i delsi dobé pec¢eni mizete troubu
vypnout asi 10 minut pfed koncem pe-
¢eni, abyste vyuzili zbytkového tepla.
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Pfi pe€eni zmrazeného jidla se mohou
plechy v troubé béhem peéeni zkroutit.
Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Jak pouzivat tabulky pro peceni

moucnych jidel

» Vyrobce doporucuje pfi prvnim peceni
pouzit nizsi teploty.

+ Jestlize nemuzete najit nastaveni pro
urcity recept, snazte se vybrat podob-

+ Pokud pe€ete moucna jidla na nékoli-

ka urovnich rostd, muzete dobu pece-
ni prodlouzit o 10-15 minut.

RGzné vysoké moucniky a pecivo mo-
hou nejprve nerovnomérné zhnéd-
nout. V takovém pfipadé ale hned ne-
ménte teplotu. Rozdily se béhem pe-
ceni vyrovnaji.

né jidlo.

12.3 Tipy k pe€eni moucénych jidel

Vysledek peceni

Mozna pricina

Reseni

Spodek kolace je pfilis
sveétly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac¢ na nizsi
rost.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
meérny.

Teplota trouby je pfilis
vysoka.

P¥i pristim peceni na-
stavte o néco nizsi teplo-
tu trouby.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny Ci nerovno-
meérny.

Prilis kratka doba pece-
ni.

Prodluzte dobu peceni.
Dobu peéeni nelze zkra-
tit zvySenim teploty.

Kolac klesl a je mazlavy,
nepropeceny ¢i nerovno-
meérny.

Ve smési je priliS mnoho
tekutin.

Pouzijte méné tekutiny.

Dodrzujte dobu tfeni té-

sta, zejména pouzivate-li
kuchynského robota.

Kolac je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

P¥i pristim peceni na-
stavte vyssi teplotu trou-
by.

Kolac je prilis suchy.

Prilis dlouha doba pece-
ni.

P¥i pfistim pe€eni na-
stavte kratSi dobu pece-
ni.

Kolaé hnédne nerovno-
mérné.

Teplota trouby je pfilis
vysoka a doba peceni je
prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu
peceni a prodluzte dobu
peceni.

Kola¢ hnédne nerovno-
mérné.

Smeés je nerovhomerné
rozlozena.

Smés rovhomeérné roz-
lozte na plech na peceni.

Kolac¢ neni pfi dané dél-
ce peceni hotovy.

Teplota trouby je pfilis
nizka.

Pri pristim peceni na-
stavte trochu vyssi teplo-
tu trouby.

12.4 Peceni na jedné drovni

V&eobecné pokyny

» Nova trouba muze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice.
Sva obvykla nastaveni (teplotu, doby
peceni) a Urovné zasunuti plechu by-

ste méli proto upravit podle doporuce-

ni uvedenych v tabulkach.

Pri delSim peceni mlzete troubu vy-
pnout asi 10 minut pfed koncem peceni,
abyste vyuzili zbytkového tepla.

P¥i pe€eni zmrazeného jidla se mohou
plechy v troubé béhem peceni zkroutit.
Po ochlazeni se opét vyrovnaji.
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Jak pouzivat tabulky pro peéeni
moucnych jidel
» Doporuéujeme vzdy nejprve pouzit ni-

Rdzné vysoké moucniky a pecivo mo-
hou nejprve nerovhomérné zhnédnout. V
takovém pripadé ale hned nemérite te-

73i teplotu. plotu. Rozdily se béhem peceni vyrovna-
Jestlize nemU(zete najit nastaveni pro I
urcity recept, snazte se vybrat podobné
jidlo.

Pfi pe€eni moucnych jidel na nékolika

trovnich drazek mize byt doba peceni o

10 - 15 minut delsi.

Peceni ve formé

Druh peceni Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu

Kulaty kola¢ nebo Pravy horky 2 150 - 160 50-70
brioSka vzduch

Linecky kolac / Bi- Pravy horky 2 140 - 160 70-90
skupsky chlebicek vzduch

Sponge cake / PiSko-  Pravy horky 2 140 - 150 35-50
tovy kolac vzduch

Sponge cake / Pisko-  Konvenéni 2 160 35-50
tovy kolac ohfev

Dortovy korpus - Pravy horky 2 170 - 180 10-25
kfehké tasto 1) vzduch

Dortovy korpus — pi- Pravy horky 2 150 - 170 20-25
Skotoveé tésto vzduch

Apple pie / Jable€ny  Pravy horky 2 160 70-90
kolac (2 formy, @ 20 vzduch

cm, polozené

uhlopficné)

Apple pie / JableCny Konvenéni 1 180 70-90
kolac (2 formy, @ 20 ohrev

cm, polozené

uhlopficéné)

Tvarohovy kolac, Konvenéni 1 160 - 170 60 -90
plech 2) ohfev

1) Predehfejte troubu.
2) pouzijte hluboky pekaé / plech.

Kolace / sladké peéivo / chléb na plechu na pe¢eni

Druh peéeni Funkce trou- Poloha  Teplota (°C)  Cas (min)

by rostu

Kynuta pletynka / vé-  Konvenc¢ni 2 170 -190 30-40
nec ohrev

Vanoéni stola 1 Konvencni 2 160 — 180 50-70

ohiev
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Druh peceni Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
Chléb (zitny chléb) 1) Konvencni 2
ohrev
nejprve 230 20
potom 160 - 180 30-60
Zakusky z listového Konvenéni 2 190 - 210 20-35
tésta s krémem / Ba- ohiev
nénky1)
Pigkotova rolada 1 Konvencni 2 180 - 200 10-20
ohrev
Drobenkovy kolac Pravy horky 3 150 — 160 20-40
(suchy) vzduch
Maslovy mandlovy Konvenéni 2 190 - 210 20-30
kolac¢ / cukrové ko- ohrev
lacky )
Ovocné kolace (ky- Pravy horky 3 150 - 160 35-55
nuté tésto / piSkotové vzduch
tésto) 2)
Ovocné kolace (ky- Konvenéni 1 170 35-55
nuté tésto / piSkotove ohiev
tésto) 2)
Ovocné kolace z Pravy horky 3 160 -170 40 - 80
kiehkého tésta vzduch
Kynuty kolac s jem- Konvenéni 2 160 — 180 40 - 80
nou naplni (napr. tva- ohrev
roh, smetana, pu-
dink) 1)
Susenky
Jidlo Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
SusSenky z kiehkého  Pravy horky 3 150 - 160 10-20
tésta vzduch
Short bread / Maslo-  Pravy horky 3 140 20-35
vé suSenky / Prouzky vzduch
tésta
Short bread / Méaslo- Konvenéni 2 160 20-30
vé suSenky / Prouzky ohrev
tésta 1)
SusSenky z piSkotové-  Pravy horky 2 150 - 160 15-20
ho tésta vzduch
Snéhové pusinky Pravy horky 1 80 -100 120 - 150

vzduch
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Jidlo Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu

Makronky Pravy horky 3 100 - 120 30-50

vzduch
Susenky z kynutého  Pravy horky 3 150 — 160 20-40
tésta vzduch
Drobné pecivo z li- Pravy horky 3 170-180 20-30
stového tésta 1) vzduch
Pegivo 1 Konvencni 2 190 - 210 10-25

ohrev
Small cakes / Malé Pravy horky 3 160 20-35
kolagky ) vzduch
Small cakes / Malé Konvenéni 2 170 20-35
kolagky 1) ohfev
12.5 Peceni na vice urovnich
Kolace / sladké peéivo / chléb na plechu na pe¢eni
Druh peceni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)
Poloha rostt zdola
Dvé polohy rostu
Zakusky z listového 1/3 160 - 180 25-45
tésta s krémem /
Bananky 1)
Kolaé s drobenkou, 1/3 150 - 160 30-45
suchy
1) Predehfejte troubu.
SuSenky / malé kolacky / sladké pedivo / slané pecivo
Druh peceni Pravy horky vzduch Teplota (°C) Cas (min)
Poloha rostu zdola
Dvé polohy rostu

Susenky z kfehkého 1/3 150 - 160 20-40
tésta
Short bread / Maslo- 1/3 140 25-45
vé susenky / Prouz-
ky tésta
SuSenky z piskoto- 1/3 160 -170 25-40
vého tésta
Snéhové pusinky 1/3 80-100 130-170
Makronky 1/3 100 - 120 40 - 80
Susenky z kynutého 1/3 160 - 170 30-60

tésta
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12.6 Tabulka nizkoteplotniho * Maso k peCeni osmahnéte na rozpale-
pedeni fie panv. , .
* Vlozte maso do misy na peceni nebo
» Tuto funkci pouzijte k pfipravé libo- pfimo na tvarovany rost. Pod rost po-
vych, mékkych kousk( masa a ryb. lozte hluboky pekac / plech k zachyta-
Varite bez poklicky. vani tuku.
Tabulka nizkoteplotniho peceni
Jidlo k pfipravé Hmotnost Teplota (°C)  Poloharo- Cas (min)
Stu
Hovézi pecené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Hovézi platek 1-1,5kg 150 1 90 - 110
Teleci pe¢ené 1-1,5kg 150 1 120 - 150
Steak 200-300g 120 1 20-40

12.7 Priprava pizzy

Druh peéeni Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Pizza (tenké)1) 3 200 - 230 15-20
PIZ’ZE\Z)(S velkou na- 3 180 — 200 20-30
plni)

Ovocné kolacky 3 180 — 200 40 - 55

Spenatovy kolad 3 160 — 180 45 -60

Slany lotrinsky kola¢

(Pikantni kolac) 3 170-190 45-55

Svycarsky kolad 3 170 - 190 45 -55

Tvarohovy dort 2 140 - 160 60 - 90

Jable¢ny kolac, s

horni vrstvou 2 s =1l L=l

Zeleninovy kolaé 3 160 — 180 50 - 60

Nekvadeny chiéb 1) 3 230 10-20

I1_)|stove tésto s naplni 3 160 — 180 45— 55

Flammekuchen (alsa-

ské jidlo podobné 3 230 12-20

pizze) )

Plrc?hy (’ru1ske pirohy 3 180 — 200 15_25

s napini) 1

1) Predehfejte troubu.

2) pouzijte hluboky pekad / plech.

12.8 Tabulka peceni masa + Velké pecené muzete péct pfimo v
hlubokém plechu nebo na tvarovaném

Nadoba na peceni rostu nad hlubokym plechem (je li sou-

Casti prislusenstvi).



+ Libové maso doporucujeme péct v pe-
kaci s poklici. Maso bude Stavnatéjsi.

» V8echny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upecéeni kur-
¢icku, mlzete péct v pekaci bez po-
klicky.

» K peceni masa pouzivejte zaruvzdor-
né nadoby (viz pokyny vyrobce).

* Velké pecené mUlzete péct pfimo v
hlubokém pekaci / plechu (je-li sou-
¢asti pfisluSenstvi) nebo na tvarova-
ném roStu nad timto plechem.

» Libové maso doporucujeme péct v pe-
kaci s poklici. Maso tak bude Stavna-
téjsi.

» VSechny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upecéeni kur-
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¢icku, mlzete péct v pekaci bez po-
klicky.

* Maso a ryby doporuc€ujeme péct v
troubé& az od hmotnosti 1 kg.

» Abyste zabranili pfipékani stavy nebo
tukd z masa na plechu, nalijte do hlu-
bokého pekace / plechu trochu tekuti-
ny.

» Podle potieby otocte peceni (za 1/2 -
2/3 doby peceni).

» Velké kusy pecené nebo driibeze né-
kolikrat v pribéhu peceni potrete
vlastni Stavou. Lépe se tak upecou.

+ Spotfebi¢ mizete vypnout pfiblizné 10
minut pfed koncem doby peceni a vy-
uzit zbytkového tepla.

1 kg

Hovézi
Druh masa MnozZstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu

Dusené 1-1,5kg Konvenéni 1 230 120 - 150

maso ohrev

Hovézi pe-

¢ené nebo

filet

nepropee-  nacm Turbo gril 1 190-2001 na5-6

né tloustky cm tloust-
ky

stfedné nacm Turbo gril 1 180 - 190 na6-8

propecené  tloustky cm tloust-
ky

dobre pro- na cm Turbo gril 1 170 -180 na8-10

pecené tloustky cm tloust-
ky

1) Predehfejte troubu.

Veprové

Druh masa Mnozstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C)  Cas (min)

by rostu

Plec, krko- 1-1,5 Turbo gril 1 160 — 180 90 - 120

vice, kyta v kg

celku

Kotlety, ze- 1-1,5 Turbo gril 1 170 - 180 60 — 90

birka kg

Sekana 750 g - Turbo gril 1 160 - 170 50 -60
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Druh masa Mnozstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C)  Cas (min)

by rostu
Veprové 750g-  Turbo gril 1 150 - 170 90 -120
koleno 1kg
(pfedvaren
é)
Teleci
Druh masa Mnozstvi Funkce trou- Poloha Teplota (°C) Cas (min)
by rostu
Teleci pe- 1 kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
cené
Teleci ko- 1,5-2 Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150
leno kg
Jehnédi
Druhmasa  Mnoz- Funkce Poloha Teplota (°C)  Cas (min)
stvi trouby rostu
Jehnééiky- 1-15  Turbo gril 1 150 - 170 100 - 120
ta, jehnéci kg
pecené
Jehnédi 1-1,5  Turbo gril 1 160 - 180 40-60
hibet kg
Zvérina
Druh masa Mnoz- Funkce Poloha Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby rostu
ZajeCi hibet, az1kg Konvencni 1 230 30-40
zajeci kyta ohfev
1)
Hrbet z vy- 1,5-2 Konvencni 1 210 -220 35-40
soké zvére kg ohrev
Kytazvyso- 1,5-2 Konvencni 1 180 - 200 60 - 90
ké zvére kg ohrev
Dribez
Druhmasa  Mnoz- Funkce  Poloha Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby rostu
Kure, jarni 200 - Turbo gril 1 200 - 220 30-50
kure 250 g
kazdé
Pulka 400-  Turbo gril 1 190 - 210 35-50
kurete 500 g

kazda
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Druh masa Mnoz- Funkce Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby

Kousky drd- 1-1,5  Turbo gril 190 - 210 50-70

beze kg

Kachna 1,5-2  Turbo gril 180 - 200 80-100

kg

Ryby (duSené)

Druh masa Mnoz- Funkce Teplota (°C) Cas (min)
stvi trouby

Cela ryba 1-1,5 Konvencni 210-220 40 -60

nad 1 kg kg ohfev

12.9 Gril » Rost zasurite do urovné drazek uve-

VZzdy grilujte pfi maximalni nastavené te-

ploté.

& POZOR
Vzdy grilujte se zavienymi dvirky

trouby.

@ Prazdnou troubu predehrejte po
dobu péti minut pomoci grilovaci

dené v tabulce pro grilovani.

+ Do prvni urovné drazek vzdy zasurite
plech na zachyceni Stavy.

* Girilujte pouze ploché kousky masa
nebo ryb.

funkce.
Gril
i ilo- Doba grilovani (min

Jidlo k’e grllo Teplota (°C)  Poloha rostu £ (min)

vani 1. strana 2. strana
Hovézi pece-
né, stredné 210 - 230 30-40 30-40
propecena
Hovézi filet,
stfedné pro- 230 20-30 20-30
peceny
Vepfovéko-  515_ 239 30 - 40 30-40
tlety
Teleci kotlety 210 - 230 30-40 30-40
fye“”ec' kotle-  519_230 25-35 20-35
Celé ryby,
5001000 g 210 - 230 15-30 15-30
Velkoplosny gril

Jidlo ke grilovani

1)

Doba grilovani (min)

Poloha rostu

1. strana

2. strana

Burgers / Karba-

natky

9-13

8-10
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Jidlo ke grilovani Doba grilovani (min)

U Poloha rostu 1. strana 2. strana
Veprovy platek 2 10-12 6-10
Klobasy 3 10-12 6-8
EENE e
Toast / Topinky 3 1-3 1-3
Topinky s oblohou 2 6-8 -

1) Predehfejte troubu.

12.10 Rozmrazovani » Nezakryvejte je talifem ani miskou.

Mohlo by tak dojit k prodlouzeni doby
rozmrazovani.

+ Pouzijte prvni Uroven trouby. Jedna se
o spodni Uroven.

 Potraviny rozbalte nebo zbavte obald.
Potraviny polozte na talif.

Tabulka pro rozmrazovani

Jidlo Mnozstvi Dobaroz- Nasledujici Poznamka
mrazovani doba roz-
v minutdch mrazovani
v minutach
Kure 1 kg 100 - 140 20-30 Kure polozte na obraceny
podsalek na velkém talifi.
V poloviné doby obratte
Maso 1 kg 100 - 140 20-30 V poloviné doby obrat'te
Maso 0,5 kg 90-120 20-30 V poloviné doby obratte
Pstruh 150 g 25-35 10-15 -
Jahody 300 g 30-40 10-20 ---
Maslo 250 g 30-40 10-15 -
Smeta- 2x200g 80-100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je
na stale jesté misty lehce zmra-
zena
Zdobe- 1,4 kg 60 60 -
ny dort

* Nezakryvejte je talifem ani miskou.

12.11 Polotovary

+ Potraviny rozbalte nebo zbavte obal(.
Potraviny polozte na talif.

Mrazené potraviny

Mohlo by tak dojit k prodlouzeni doby
rozmrazovani.

» Pouzijte prvni polohu rostu. Jedna se
o spodni uroven.

Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)
Mrazena pizza 3 200 - 220 15-25
Americka mrazena 3 190 - 210 20-25

pizza
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Polotovary Poloha rostu Teplota (°C) Cas (min)

Chlazena pizza 3 210 -230 13-25

Mrazena pizza 3 180 - 200 15-30

snack

Hranolky, tenké 3 200 - 220 20 -30

Hranolky, silné 3 200 - 220 25-35

Amer. brambory, 3 220 - 230 20-35

krokety

Opecena brambo- 3 210 -230 20-30

rova kase

Lasagne / Cannel- 2 170 - 190 35-45

loni, Cerstvé

Lasagne / Cannel- 2 160 - 180 40 - 60

loni, zmraz.

Syr pe€eny v trou- 2 170-190 20-30

bé

Kureci kfidla 3 190 - 210 20-30

Tabulka pro mrazena hotova jidla

Jidlo k pfipra-  Funkce trouby Poloha Teplota (°C) Cas

vé roStu

Mrazena pizza Konvencéni 2 podle pokynii  podle pokynl
ohfev vyrobce vyrobce

Hranolky 1) Konvencni 2 200 - 220 podle pokyntl

(300-600g) Ohfev nebo Tur- vyrobce
bo gril

Bagety Konvenéni 2 podle pokynli  podle pokynl
ohrev vyrobce vyrobce

Ovocny kolac Konvencni 2 podle pokynt  podle pokynu
ohrev vyrobce vyrobce

1) Hranolky pfi peceni dvakrat az tfikrat obratte

12.12 Suseni

Funkce trouby: Pravy horky vzduch

Jidlo Teplota (°C) Poloha rostu Cas (hod)

Fazole 60-70 3 6-8

Papriky 60-70 5-6

Polévkova zeleni- 60 — 70 3 5-6

na

Houby 50 - 60 3 6-8

Byliny 40 - 50 3 2-3

Svestky 60 -70 3 8-10
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Jidlo Teplota (°C) Poloha rostu Cas (hod)
Meruriky 60-70 3 8-10
Jablecné platky 60-70 3 6-8
Hrusky 60 -70 3 6-9

12.13 Zavarovani

» Pro zavafovani pouzivejte pouze za-
vafovaci sklenice, které jsou na trhu
dostupné ve stejné velikosti.

 Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou
vhodné.

» Pro tuto funkci pouzivejte prvni polohu
roStu odspodu.

» Na plech na peceni nedavejte vice
nez Sest litrovych zavarovacich skle-
nic.

Tabulka zavarovani - Mékké ovoce

Sklenice naplnte stejnym mnozstvim a
uzaviete je.

Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru
vody, aby v troubé bylo dostatecné
vlhko.

Jakmile za¢ne tekutina v prvnich skle-
nicich perlit (u litrovych sklenic asi za
35 - 60 minut), troubu vypnéte nebo
snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavarovani Doba zavarova-
do zacatku perle- ni pri 100 °C
ni (min) (min)
Jahody, bortvky, maliny, 160 - 170 35-45 -

zraly angrest

Tabulka zavarovani - Peckoviny

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavaiovani Doba zavarova-
do zacatku perle- ni pri 100 °C
ni (min) (min)
Hrusky, kdoule, Svestky 160 - 170 35-45 10-15

Tabulka zavarovani - Zelenina

Zavarovani Teplota (°C) Doba zavarovani Doba zavarova-

do zacatku perle- ni pri 100 °C
ni (min) (min)

Karotka / mrkev 1) 160 - 170 50 - 60 5-10

Okurky 160 - 170 50 - 60 -

SmiSena nakladana zele- 160 - 170 50 - 60 15

nina

Kedlubny, hrasek, chrest 160 - 170 50 - 60 15-20

1) Ponecheijte v troubé po jejim vypnuti

12.14 Peceni chleba

Predehrati se nedoporucuje.
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<. Funkce trou- . ° Cas v minu-
Druh peéeni by Poloharostu  Teplota °C tach
Bily chléb Peceglachle- 2 180 - 200 40 - 60
Bagety Peceg;chle- 5 200 - 220 35 45
BrioSky Peéeg;chle- 2 160 - 180 40 - 60
Ciabatta Peceg;chle- 5 200 - 220 35 45
Zitny chleb Peceg;chle- 5 180 - 200 50 - 70
Tmavy chléb Peéeg;chle- 2 180 - 200 50 - 70
Celozrnny Peceni chle-
chléb ba 2 170 - 190 60 - 90
Tabulka pro vareni v mikrovinné troubé
Rozmrazovani masa
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmot- Vykon Cas Cas do .
nost(g) (Watty)  (min) '??T:}ﬁ;* FREEITLE
Celé kusy V poloviné doby
masa 500 200 10-12 10-15 obratte
V poloviné doby
obrat'te; ode-
Steak 200 200 3-5 5-10 berte rozmraze-
né casti
V poloviné doby
Michana se- obrat'te; ode-
kana 500 200 10-15 10-15  perte rozmraze-
né casti
V poloviné doby
Gulas 500 200 10-15 10-15  Obratte ode-

berte rozmraze-
né casti
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Rozmrazovani driibeze

Mikrovinna trouba

Jidlo Hmot-  Vykon Cas Cas do
- konce Poznamk
nost(g) (Watty) (min) (min) y
V poloviné doby
obrat'te; zakryj-
Kure 1 000 200 25-30 10-20 te rozmrazené
¢asti hlinikovou
folii
V poloviné doby
100 — obrat'te; zakryj-
Kureci prsa 200 200 3-5 10-15 te rozmrazené
¢asti hlinikovou
folii
V poloviné doby
2aai _ obrat'te; zakryj-
E;rem steh- 1380 200 3-5 10-15  te rozmrazené
¢asti hlinikovou
folii
V poloviné doby
obrat'te; zakryj-
Kachna 2 000 200 45 - 60 20 -30 te rozmrazené
¢asti hlinikovou
folii
Rozmrazovani ryb
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
- konce Poznam
@  (Waty) (min) Oncs <
Cela ryba nad 1 10 - V poloviné doby
kg 500 100 15 15-20 obratte
Rybi filety 500 100 07 4520 Y PoLOVinG doby
Rozmrazovani klobas
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
. konce Poznam
@  (Waty) (min) OncS Ky
Nafezana kloba- 100 100 o_4 920_4g VY polovinédoby

sa

obratte
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Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do i
@) (Watty)  (min) kor]ce Poznamky
(min)
Odstrarite hliniko-
10 - vé ¢asti obalu, v
Tvaroh 250 100 15 25-30 poloving doby ob-
rat'te
Odstrarite hliniko-
Maslo 250 100 3-5 15-20 VeCastiobaly v
poloviné doby ob-
rat'te
Odstrarite hliniko-
, vé CGasti obalu, v
Syr 250 100 3-5 30-60 poloving doby ob-
rat'te
Odstranite hliniko-
Smetana 200 WO TP Piesn VOIS EE e

alu, v poloviné do-
by promichejte

Rozmrazovani kolacu/peciva

Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
. konce Poznam
(@  (Watty) (min) 5 <
. V poloviné doby
Kynute tésto 1 kus 100 2-3 15-20 otodte
] V poloviné doby
Tvarohovy dort 1 kus 100 2-4 15-20 otocte
E—- 1 ks - 1-2 15-20 V poloviné doby
otocCte
Suchy kolag iné
(hapf. piskotova  1kus 100 2-4 15-20 VPOIOVIRE doby
buchta)
. V poloviné doby
Ovocny kolad 1 kus 100 1-2 15-20 otocte
) 15 — V poloviné doby
Chléb 1000 100 20 10-15 obratte
N - ] V poloviné doby
Rezany chléb 500 100 8-12 10-15 obrat'te
e 4 kusy 100 5.8 5-10 V poloviné doby

peciva

obrat'te
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Rozmrazovani ovoce

Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
- konce Poznam
@  (Waty) (min) Oncs Ky
Rozmrazte zakry-
Jahody 300 100 8-12 10-15 té, v poloviné do-
by promichejte
évestky, tresné, Rozmrazte zakry-
maliny, borGvky, 250 100 8-10 10-15 té, v poloviné do-
merunky by promichejte
Vareni/Taveni
Mikrovinna trouba
Jidio Hmotnost Vgkon Gas Gasdo i
@) (Watty)  (min) kor]ce Poznamky
(min)
Cokolada / Eoko- _ V poloviné doby
ladova poleva Ja e Z 9 promichejte
Maslo 100 WY ped ey

promichejte

Rozmrazovani - ohfivani

Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
; konce Poznamky
(@  (Watty) (min) O
V poloviné doby
Détska vyziva ve _ . promichejte;
sklenicich 2 S Z 9 zkontrolujte teplo-
tu!
Do lahvicky viozte
Détské mléko (la- 0:20 - 1Zicku, zamicheijte,
hev 180 ml) 200 1000 “4.40 zkontrolujte teplo-
tu!
Odstrante hliniko-
Polotovary 400-500 600 4-6 5 vecastiobaluv
poloviné doby ob-
ratte
Odstrante hliniko-
Mrazena hotova 14 - vé Casti obalu, v
jidla A=l A 5 poloving doby ob-
ratte
1 kelimek . .
X ; 1:15 - Do nadobky vloz-
Mléko asi 200 1000 1:45 - te 1zidku

ml
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Mikrovinna trouba

Jidlo Hmotnost Vykon Cas Cas do
- konce Poznam
@  (Waty) (min) Kont Ky
1 kelimek . . .
Voda asi200 1000 90~ ..  Donadobkyvioz-
2 te 1Zicku
ml
. V poloviné doby
Omacka 200 ml 600 1-2 = promichejte
. B V poloviné doby
Polévka 300 ml 600 2-4 promichejte
Tabulka pro peéeni
Mikrovinna trouba
Jidlo Hmot- Vykon Cas Cas do
- konce Poznamk
nost (g) (Watty) (min) (min) y
Pripravujte zakry-
Cela ryba nad 1 kg 500 500 8-10 té, nadobu nékoli-
krat otocte
Pripravujte zakry-
Rybi filety 500 500 6-8 té, nadobu nékoli-
krat otocte
o Pridejte asi 50 ml
Zelenina, kratky 12 vody, pfipravujte
Cas vareni, Cerstvd 500 600 6 zakryté, v polovi-
1) né doby promi-
chejte
' o Pridejte asi 50 ml
gelenlrja, !(ratky 14— vody, pfipravuijte
cas varenli, zmraze- 500 600 18 - zakryté, v polovi-
nal né doby promi-
chejte
. ) Pridejte asi 50 ml
gelenlrja, f:llguhy ) 14 - vody, pfipravujte
Cas vareni, Cerstva 500 600 20 zakryté, v polovi-
1 & i-
) né doby promi
chejte
' ) Pridejte asi 50 ml
gelenlrja, §1Iouhy 18 - vody, pfipravuijte
cas varenli, zmraze- 500 600 o4 - zakryté, v polovi-
2 1) né doby promi-
na y p
chejte
Varte zakryté, v
Brambory ve slupce %%%?T]T 1000 5-7 :?I%O_Vgol poloviné doby pro-

michejte
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Mikrovinna trouba

Poznamky

Jidlo Hmot- Vykon Cas ?(?)ﬁ g:
nost (g) (Watty) (min) (min)
- 3009+
Ryze 600 mi 1000 4-6 -

Varte zakryté, v
poloviné doby pro-

michejte

1) Vechnu zeleninu pfipravujte zakrytou. Uvedené €asy jsou pouze orientacni a zavisi na

druhu a vlastnostech pouzitych potravin.

Tabulka kombinované funkce Pfedehfejte rozpékaci talif: 4 minuty pfi
700 W
(pouze u vybranych model()
L4444
Funkce vareni: Gril + mikroviny
Mi-
Te- krovin- Po- &as
Jidlo Nadoba na pe€eni  plota na loha (min) Poznamky
(°C) trouba rostu
(Watt)
. Zapnéte na
2 pulky 2 )
" Sklenéna misa se 20 minut, 5
guxr%[go( ) sitkem el S 2 +l0 minut ¢as
9 dojiti.
zapékané 10 minut
brambory Zapékané jidlo 200 300 2 40 = T
Cas dojiti
(1kg)
Pecené V prabéhu
veprové Sklenéna misa se obracejte,
plecko sitkem Al e ! i 10 minut
(1100 g) Cas dojiti
Rozpékaci talif na
o spodnim skle. S pe- A
soplecny Gvemmax.5min/ 220 400 - 25\ Pribehu
predehrat na 1 000 )
W, 1 x obratit
Tvarohovy Rozpékaci talif na
kola¢, mra- spodnim skle. Max. _ V prabéhu
zeny 4 min / predehratna 230 200 25 obracejte
(2x709) 700 W, 1 x obratit
]’oast se Rozpékaci talif na
sgnkou a spodnim skle. Max. Otocit po 15
syrem, 4 min / pfedehfat na 2y . Y min
mrazeny (2

x 100 g) 700 W, 1 x obratit
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Mi-
Te- krovin- Po- Cas
Jidlo Néadoba na pe€eni  plota na loha (min) Poznamky
(°C) trouba rostu
(Watt)
Rozpékaci talif na
Hamburger 7 ..
.2 spodnim skle. Max. B Otocit po 12
)r:]g%ze;y (2 4 min / pfedehrat na 2 s = min
9 700 W, 1 x obratit
. Rozpékaci talif na
Pizza, mra- - o
e spodnim skle. Max. V priubéhu
zena, @ 28 . . s 230 200 - 15 8
cm (320 g) 4 min / pfedehrat na obracejte

700 W, 1 x obratit

Uvedené Casy a teploty vareni jsou po-
uze orientacni a zavisi na druhu a vlast-
nostech pouzitych potravin.

Tipy pro mikrovinou troubu

Vysledek

Reseni

Pro pfipravované mnozZstvi jidla
nenajdete zadné udaje.

Vyhledejte podobny pokrm. Prodluzte nebo
zkrat'te ¢as vareni podle nasledujiciho pra-
vidla: Dvojnasobné mnozstvi jidla = témér
dvojnasobny ¢asPoloviéni mnozstvi jidla =
polovicni Cas

Pokrm je prili§ suchy.

Nastavte kratSi dobu pripravy nebo nizsi
vykon mikrovin.

Pokrm stale neni rozmrazeny,
horky nebo uvareny ani po uply-
nuti nastaveného ¢asu.

Nastavte delSi dobu pFipravy nebo vyssi
vykon mikrovin. PovSimnéte si, ze vyssi mi-
sy vyzaduji delSi dobu pfipravy.

Po uplynuti doby vareni je pokrm
prehraty na okraiji, ale uprostied
neni hotovy.

PFisté zvolte vy3Si vykon a delSi ¢as. Teku-
tiny michejte, napfiklad polévky, alespon v
poloviné doby pfipravy.

13. CISTENi A UDRZBA
UPOZORNENI

Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

Poznamky k ¢isténi:

» Predni stranu spotfebiCe otfete mék-
kym hadfikem namocenym v roztoku

teplé vody a myciho prostredku.

» K ¢isténi kovovych ploch pouzivejte

bézny Cistici prostredek.

» Vnitfek spotfebice Cistéte po kazdém
pouziti. NeCistoty se pak snadnéji od-

stranuji a nepfipékaiji se.

» Odolné nedistoty odstrarite pomoci
specialniho prostredku k Cisténi trou-
by.

» Vycistéte vSechno pfisluSenstvi po
kazdém pouziti a nechte jej vysusit.
Pouzijte mékky hadr a vlaznou vodu s
mycim prostfedkem.

» Mate-li nepfilnavé prislusenstvi, neci-
stéte je agresivnimi Cisticimi
prostfedky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v my¢ce nadobi. Mohlo by do-
jit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
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13.1 Drazka rostu Pfed vymé&nou Zarovky trouby:

* Vypnéte spotrebic.

» Vytahnéte pojistky v pojistkové skfifice
nebo vypnéte jistic.

& POZOR

Na dno vnitfku spotfebice poloz-
te mékkou latku. Zabranite tak

Vyjmuti drazky rostu
PFi ¢isténi bocnich stén mazete drazku
roStu vyjmout.

——

1 poskozeni krytu Zarovky a vnitiku
3= %E trouby.
2 D Vzdy pouzijte zarovku stejného
typu.

Vymeéna Zarovky na stropé vnitiku

trouby:

1. Sklenénym krytem otoCte proti smé-
ru hodinovych ruci¢ek a sejméte jej.
Sklenény kryt vycCistéte.

Zarovku vyméiite za vhodnou Zarov-
ku odolnou proti teploté 300 °C.

4. Nasadte sklenény kryt.

\;

1. Drazky opatrné nadzvednéte a vy-
tahnéte z predniho uchytu.

2. Drazky z pfedniho uchytu lehce vy-
sunte smérem dovnitf trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho uchy-
tu.

Instalace drazek na rosty

P¥i instalaci drazek na rost provedte stej-
ny postup v opacném poradi.

13.2 Zarovka

& UPOZORNENI

Hrozi nebezpedi Urazu elektric-
kym proudem.
Zarovka trouby a jeji kryt mohou
byt horké.

14. CO DELAT, KDYZ...

UPOZORNENI
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Problém Mozna pri€ina Reseni

Spotiebi€ nehfeje.

Spotiebi€ je vypnuty.

Zapnéte spotrebic.

Spotiebi€ nehreje.

Hodiny nejsou nastavené.

Nastavte hodiny.

Spotiebi¢ nehreje.

Nejsou provedena nutna
nastaveni.

Zkontrolujte nastaveni.

Spotiebi€ nehreje.

Je zapnuta détska bezpec-
nostni pojistka.

Viz ,Zapnuti ¢i vypnuti
funkce détské pojistky*.
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Problém MoZna pFicina Reseni

Spotiebi€ nehieje.  Je uvolnéna pojistka. Zkontrolujte, zda pFicinou
zavady neni pojistka. Po-
kud se pojistka uvolfiuje
opakované, obratte se na
autorizovaného elektrikare.

Osvétleni nefungu- Vadna zarovka. Vyménte zarovku.

je.

Pokud problém nemizete vyresit sami, se nachazi na pfednim rdmu vnitfni ¢asti
obratte se na svého prodejce nebo na spotrebice.

mistni autorizované servisni stfedisko.
Potfebné udaje pro servisni stfedisko
najdete na typovém Stitku. Typovy Stitek

Doporucujeme, abyste si Udaje napsali zde:
Model (MOD.)

Vyrobni Cislo (PNC)

Sériové Cislo (SN)

15. TECHNICKE UDAJE

Napéti 230V
Frekvence 50 Hz

16. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Recyklujte materidly oznaené likvidaci. Spotfebice oznacené
symbolem & . Obaly vyhodte do pfisludnym symbolem £ nelikvidujte
pFislusnych odpadnich kontejnerd k spolu s domovnim odpadem.
recyklaci. Spotiebi¢ odevzdejte v mistnim
Pomahejte chranit zivotni prostredi a sbérném dvore nebo kontaktujte
lidské zdravi a recyklovat elektrické a mistni urad.

elektronické spotrebice uréené k
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