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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 usnadnu;ji
Zivot, a vybavili jsme jej funkcemi, které u obyc&ejnych spotfebi¢l nenajdete. Staci
vénovat par minut ¢teni a zjistite, jak z ného ziskat co nejvice.

Navstivte nase stranky ohledné:

Rady ohledné pouzivani, brozury, poradce pfi potiZich, servisnich informaci:
www.aeg.com/webselfservice

Registrace vaseho spotrebice, kterou ziskate lepsi servis:
www.registeraeg.com

Nakupu pfisluSenstvi, spotfebniho materialu a originalnich nahradnich dilG pro
vas spotrebic:
www.aeg.com/shop

® Q@

PECE O ZAKAZNIKY A SERVIS

Doporuc€ujeme pouzivat originalni nahradni dily.

PFi kontaktu se servisnim stfediskem se ujistéte, ze mate k dispozici nasledujici
udaje: Model, vyrobni Cislo (PNC), sériové Cislo.

Tyto informace jsou uvedeny na typovém Stitku.

A\ Upozornéni / Dllezité bezpecnostni informace

(® vseobecné informace a rady

Poznamky k ochrané Zivotniho prostredi

Zmeény vyhrazeny.

1. A\ BEZPECNOSTNIi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci
spotrebiCe a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese
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odpovédnost za zadny Uraz ani Skodu v dusledku
nespravneé instalace nebo pouziti. Navod k pouziti vzdy
uchovavejte na bezpec¢ném a pfistupném misté pro jeho
budouci pouZiti.

1.1 Bezpec€nost déti a postizenych osob

- Tento spotrebi¢ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo osoby bez patficnych
zkuSenosti a znalosti, pouze pokud tak €ini pod
dozorem nebo vedenim, které zohlednuje bezpecny
provoz spotrebie, a pokud rozumi rizikiim spojenym s
provozem spotrebice.

- Nenechte déti hrat si se spotrebicem.

- VSechny obaly uschovejte z dosahu déti a radné je
zlikvidujte.

- Je-li spotrebi¢ v provozu nebo pokud chladne,
nedovolte détem a domacim zvifatim, aby se k nému
priblizovaly. Pfistupné ¢asti jsou horke.

- Pokud je spotrebi¢ vybaven détskou bezpeénostni
pojistkou, doporucuje se ji aktivovat.

- Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotrebiCe by nemély
provadét déti bez dozoru.

- Déti mladsi tfi let drzte z dosahu spotfebie vzdy, kdyz
je v provozu.

1.2 VSeobecné bezpecénostni informace

- Tento spotrebi¢ smi instalovat a vyménu kabelu
provadét jen kvalifikovana osoba.

- VAROVANI: Spotfebi€ a jeho dostupné cCasti se
mohou béhem pouZzivani zahfat na vysokou teplotu.
Nedotykejte se topnych ¢lanku. Déti mladSi osmi let
bez stalého dozoru drzte z dosahu spotfebice.

- Pri vkladani €i vyjimani pfislusenstvi ¢i nadobi vzdy
pouzivejte kuchynské chnapky.

- Pfed udrzbou vzdy spotfebi¢ odpojte od napajeni.
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Pred vyménou zarovky se nejprve presvedcte, ze je
spotrebi€ vypnuty, abyste predesli riziku urazu
elektrickym proudem.

K Cisténi spotrebiCe nepouzivejte Cistici zafizeni na
paru.

Nepouzivejte drsné Cistici prostfedky nebo ostré
kovové Skrabky k Cisténi sklenénych dvifek, mohly by
poSkrabat povrch, coz by mohlo nasledné vést k
rozbiti skla.

Jestlize je poSkozeny napajeci kabel, smi ho vymeénit
pouze vyrobce, autorizované servisni stfedisko nebo
osoba s podobnou pfislusnou kvalifikaci, jinak by
mohlo dojit k urazu.

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

Pouzivejte pouze pecici sondu doporucenou k tomuto
spotrebici.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace » Strany spotfebi¢e musi byt umistény
vedle spotfebiCld nebo kuchynského
VAROVANI! nabytku stejné vysky.
Tento spotfebi€ smi » Spotfebit je vybaven elektrickym
instalovat jen kvalifikovana chladicim systémem. Musi byt
osoba. zapojen do napajeci sité.
Odstrante vesSkery obalovy material. 2.2 Pf'ipojeni k elektrické siti
Poskozeny spotiebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte. VAROVANiI!
Ridte se pokyny k instalaci dodanymi Hrozi nebezpecdi pozaru
spolu s timto spotfebicem. nebo Urazu elektrickym
PFi pfemistovani spotfebice budte proudem.
vzdy opatrni, protoze je tézky. Vzdy
pouzivejte ochranné rukavice a * Veskera elektricka pripojeni by méla
uzavienou obuv. byt provedena kvalifikovanym
Netahejte spotfebi¢ za drzadlo. elektrikafem.
Dodrzujte minimalni vzdalenosti od » Spotrebi¢ musi byt uzemnén.
ostatnich spotiebict a nabytku. » Zkontrolujte, zda Udaje na typovém
Ujistéte se, ze je spotiebit Stitku souhlasi s parametry elektrické
namontovan pod bezpeénou sité.
konstrukci a vedle bezpecnych * Vzdy pouzivejte spravné instalovanou
konstrukci. sitovou zasuvku s ochranou proti

Urazu elektrickym proudem.



Nepouzivejte rozboCovaci zastréky
ani prodluzovaci kabely.

Dbeijte na to, abyste neposkodili
napajeci kabel a sitovou zastrcku.
Jestlize potfebujete vyménit pFivodni
kabel, musi vyménu provést nami
autorizované servisni stredisko.
Sit'ové kabely se nesmi dotykat nebo
se nachazet v blizkosti dvifek
spotfebiCe, obzvlasté, jsou-li dvirka
horka.

Ochrana pred urazem elektrickym
proudem u zivych &i izolovanych ¢asti
musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastrojl.
Sit'ovou zastrc¢ku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace
spotiebice. Po instalaci musi zlistat
sitova zastrcka nadale dostupna.
Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.
Neodpojujte spotfebi¢ ze zasuvky
tahem za kabel. Vzdy tahejte za
zastréku.

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

Je nutné instalovat vhodny vypina¢
nebo izola¢ni zafizeni k fadnému
odpojeni véech napajecich vodicu
spotrebiCe. Toto izolacni zafizeni
musi mit mezeru mezi kontakty
alespon 3 mm Sirokou.

Tento spotfebi¢ je v souladu se
smérnicemi EHS.

2.3 Pouziti spotiebice

VAROVANI!

Hrozi nebezpedi zranéni,
popaleni, Urazu elektrickym
proudem ¢&i vybuchu.

Tento spotiebic je uren pouze k
domacimu pouziti.

Neménte technické parametry tohoto
spotrebice.

Ujistéte se, Zze nejsou ventilacni
otvory zakryté.

Zapnuty spotfebi¢ nenechavejte bez
dozoru.

Spotrebi¢ po kazdém pouziti vypnéte.

CESKY 5

Pokud je spotfebi¢ v provozu, budte
pfi otevirani jeho dvifek opatrni. Mze
dojit k uvolnéni horkého vzduchu.
Nepracujte se spotfebi¢em, kdyz
mate vlhké ruce nebo kdyz je v
kontaktu s vodou.

Dvitka spotfebiCe nikdy neotvirejte
nasilim.

Nepouzivejte spotiebi jako pracovni
nebo odkladaci plochu.

Dvitka spotfebiCe otevirejte opatrné.
Pouzivate-li pfi pfipravé jidla pfisady
obsahujici alkohol, muze vzniknout
smés vzduchu s alkoholem.

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

Do spotiebice, do jeho blizkosti nebo
na spotiebi¢ neumistujte hoflavé
predméty nebo predméty obsahujici
hoflavé latky.

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi poskozeni
spotrebice.

Jak zabranit poskozeni nebo zméné
barvy smaltovaného povrchu:

— Nepokladejte nadobi ¢i jiné
predméty pfimo na dno
spotrebice.

— Na dno vnitfku spotrebice
nepokladejte hlinikovou folii.

— Nenalévejte vodu pfimo do
horkého spotrebice.

— Po dokonceni peceni
nenechavejte vihka jidla ve
spotrebici.

— P¥i vkladani nebo vyjimani
prisluSenstvi budte opatrni.

Barevné zmény na smaltovaném
povrchu nebo nerezové oceli nemaji
vliv na vykon spotfebice.

Pri peceni vihkych kolacu pouziveijte
hluboky plech. Ovocné stavy mohou
zanechat trvalé skvrny.

Tento spotfebic je ur¢en vyhradné pro
pfipravu jidel. Nesmi byt pouzivan k
jinym ucellm, naptiklad k vytapéni
mistnosti.

Vzdy pecte se zavienymi dvirky
trouby.

Je-li spotrebi¢ instalovan za
nabytkovym panelem (napf. dvirky),
dvitka nabytku nesmi byt nikdy
zavrena, kdyz je spotfebic v provozu.
Za zavienym nabytkovym panelem
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muUze dochéazet k narlstu horka a
vlhka, coz mize nasledné poskodit
spotfebi¢, byt nebo podlahu.
Nezavirejte nabytkovy panel, dokud
spotfebi¢ po pouziti zcela
nevychladne.

2.4 Vareni v pare

VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poranéni
nebo poskozeni spotiebice.

* Horka para mlze zpUsobit popaleni:
— Je-li funkce zapnuta, budte pfi
otevirani dvifek spotfebice
opatrni. MGze dojit k Uniku pary.
— Po ukonéeni varfeni v pare
otvirejte dvirka spotrebice
opatrné.

2.5 Cisténi a udrzba
VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poranéni,

pozaru nebo poskozeni
spotrebice.

» Pred cisténim nebo udrzbou spotfebic
vzdy vypnéte a vytahnéte sitovou
zastrcéku ze zasuvky.

» Presvédcte se, ze spotiebi€ uz
vychladl. Mohlo by dojit k prasknuti
sklenénych panelu.

+ PoSkozené sklenéné panely okamzité
vymeénite. Kontaktujte autorizované
servisni stfedisko.

» Spotfebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poskozeni materialu jeho
povrchu.

» Vycistéte spotfebic vihkym mékkym
hadrem. Pouzivejte pouze neutralni
myci prostfedky. Nepouzivejte zadné
prostredky s drsnymi Casticemi,

draténky, rozpoustédla nebo kovové
predméty.

» Pouzijete-li sprej do trouby, fidte se
bezpecnostnimi pokyny uvedenymi na
jeho baleni.

« Katalyticky smalt (je-li soucasti
vybavy) necistéte zadnym druhem
Gisticiho prostredku.

2.6 Vnitini osvétleni

* V tomto spotfebici se pouzivaji
specialni ¢i halogenové zarovky
pouze pro pouziti v domacich
spotrebicich. Nepouzivejte je pro
osvétleni domacnosti.

VAROVANI!
Nebezpeci urazu elektrickym
proudem.

* Pred vyménou zarovky spotfebi¢
odpojte od napdjeni.

* Pouzivejte pouze zarovky se stejnymi
vlastnostmi..

2.7 Likvidace

VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu &i
uduseni.

» Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité.

« Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti
spotiebiCe a zlikvidujte jej.

« Odstrante dverni zapadku, abyste
zabranili uvéznéni déti a domacich
zvifat ve spotfebici.

2.8 Obsluha

* Pro opravu spotfebice se obratte na
autorizované servisni stfedisko.

» Pouzivejte vyhradné originalni
nahradni dily.



3. POPIS SPOTREBICE

3.1 Celkovy pohled

[

5]
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3.2 Prislusenstvi

Tvarovany rost

Pro nadoby na peceni, dortové a
kolacové formy, pecené.

Plech na peceni

<

Na kolace a suSenky.

Hluboky pekac / plech

<

CESKY 7

Ovladaci panel
Elektronicky programator
Zasobnik na vodu
Zasuvka pro pedici sondu
Topny ¢lanek

@ Osvétleni

Ventilator

Bl Vyvod trubky odstrafiovani vodniho
kamene

El Drazky na rodty, vyjimatelné
Polohy polic

K peceni moucnych jidel a masa, nebo k
zachycovani tuku.

Pecici sonda

_JL

K méfeni teploty uvnitf pokrmu.

Teleskopické vysuvy

Pro roSty a plechy na peceni.
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4. POUZITi SPOTREBICE

4.1 Ovladaci pane

I- 4]

Funkce Poznamka
Zap/Vyp Slouzi k zapnuti a vypnuti varné spotfebice.
Displej Zobrazi aktualni nastaveni spotrebice.

Otogny voli¢

Slouzi k Upravé nastaveni a prochazeni nabidkami.

Stisknutim (D zapnéte spotrebic.

Podrzte oto¢ny voli¢ k vyvolani obrazovky nastaveni.
Podrzenim a otacenim otocného voli¢e prochazejte nabidkou.
Podrzenim a stisknutim otocného voli¢e potvrdte nastaveni
nebo prejdéte do zvolené podnabidky.

Pro navrat do predchozi nabidky vyhledejte funkci Zpét v se-
znamu nabidek nebo potvrdte zvolené nastaveni.

START Slouzi k zapnuti zvolené funkce.
STOP Slouzi k vypnuti zvolené funkce.
4.2 Displej A. Pripominka
B. Méfi¢ ¢asu
Po zapnuti se na displeji zobrazi C. Pecici funkce a teplota
posledni zvoleny rezim pecici funkce. D. Funkce nebo denni ¢as
E. Trvani nebo Ukonéeni funkce nebo
Pecici sonda
1150°C i F. Nabidka
14:05
Displej s maximalnim pocétem
nastavenych funkci.
A BC DEF
| I— Menu
8170°C #85°C
£ 25min ©1h15m Options




5. PRED PRVNIM POUZITIM

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

5.1 Prvni €isténi
Ze spotfebiCe odstrante veSkeré

prisluSenstvi a vyjimatelné drazky na
rosty.

@ Viz ¢ast ,Cisténi a udrzba“.

Pfed prvnim pouzitim spotfebic i
pfisluSenstvi vycistéte.

PrisluSenstvi a vyjimatelné drazky vlozte
zpét do jejich ptvodni polohy.

CESKY 9

5.2 Prvni zapojeni

Po prvnim zapojeni se na sedm sekund
zobrazi verze software.

Musite nastavit jazyk, Displej jas, Tvrdost
vody a Denni ¢as.

5.3 Nastaveni stupné tvrdosti
vody

Po zapojeni spotfebice do sité musite
nastavit stupen tvrdosti vody.

NiZe uvedena tabulka uvadi rozsah

tvrdosti vody s odpovidajicim ukladanim
vapniku (mmol/l) a kvalitou vody.

Tvrdost vody Ukladani vapniku Ukladani vapniku  Klasifikace
Trida Y (mmol/l) (mgl/l) vody

1 0-7 0-1.3 0-50 Mékka

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Stfedné tvrda
3 14 - 21 25-3.8 100 - 150 Tvrda

4 vice nez 21 vice nez 3,8 vice nez 150 Velmi tvrda

Kdyz tvrdost vody prekroCi hodnoty
uvedené v tabulce, naplite zasobnik
lahvovou vodou.

1. Vezméte Ctyfbarevny reakéni
prouzek dodany spolu se sadou pro
vareni v parni troubé.

2. Vlozte vSechny reakéni plochy
prouzku do vody na pfiblizné jednu
sekundu.

Prouzek nedavejte do tekouci vody!

3. Z prouzku otfepejte prebytecnou
vodu.

4. Po jedné minuté zkontrolujte tvrdost
vody dle nize uvedené tabulky.
Barvy na reakénich plochach se
zacnou ménit po jedné minuté. To do
méreni nezapocitavejte.

5. Nastavte tvrdost vody v nabidce:
Zakladni nastaveni.

ZkusSebni prouzek Tvrdost vody

] !
]

[ L I 2

[T I 3

[LLLI 4

Cerné é&tveredky v tabulce odpovidaji
¢ervenym ¢tvereckum na zkusebnim
prouzku.

Stupen tvrdosti vody mizete zménit v
nabidce: Zakladni nastaveni /
Nastaveni /Tvrdost vody.
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6. DENNi POUZIVANI

VAROVANiI!

Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Pecici funkce
Zapnuti a vypnuti pecicich funkci.

1. Zapnéte troubu.
2. Podrzte otocny volic.

Posledni pouzita funkce je podtrzena.
3. Stisknutim oto¢ného voliCe prejdéte
do podnabidky a jeho otocenim

zvolte pecici funkci.

4. Potvrdte stisknutim oto¢ného volice.

5. Nastavte teplotu a potvrdte.

Pecici funkce: Speciality

6. Stisknéte START Pegici sonda Ize
odpojit kdykoliv pfed nebo béhem
procesu pripravy. Nékteré funkce
obsahuiji sled vyskakovacich oken.
Stisknutim oto€ného voli¢e prejdete
na dalSi vyskakovaci okno. Po
poslednim potvrzeni se funkce
spusti.

K vypnuti funkce stisknéte STOP,

@ Béhem nékterych funkci
trouby se mize osvétleni pfi
teploté nizsi nez 60 °C
automaticky vypnout.

Pecici funkce

Pouziti

Nizkoteplotni peceni

K pripravé mékkych a Stavnatych peceni.

°C
E Uchovat teplé K udrzeni teploty pokrma.
Ohfrev talit K predehrati talift k servirovani.
Yt
e
=, %,
Zavarovani K pfipravé zeleninovych zavarenin jako napf. na-
kladané zeleniny.
Suseni K suseni platkovaného ovoce (napf. jablka, Svest-
S S S ky, broskve) a zeleniny (nap. raj¢ata, cukety,
houby, atd).
Rozmrazovani Tuto funkci Ize pouzit k rozmrazovani zmrazenych

o
>
e,

potravin jako je zelenina a ovoce. Doba rozmrazo-
vani zavisi na mnozstvi a velikosti zmrazenych
potravin.

Gratinované pokrmy

§§§
-

K pfipravé pokrmu jako lasagne nebo zapékané
brambory. Také k zapékani a zhnédnuti jidla.




Pecici funkce: Standardni
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Pecici funkce

Pouziti

Pravy horky vzduch

K peceni jidel na tfech urovnich souc¢asné a k su-
Seni potravin.Nastavte teplotu o 20 - 40 °C nizSi
nez pfi pouziti funkce: Horni/spodni ohfev.

<

Pravy horky vzduch +
spodni ohfev

K peceni jidel, ktera vyzaduji propecenéjsi a
kfupavy spodek, na jedné urovni. Nastavte teplotu
0 20 - 40 °C nizSi nez pfi pouziti funkce: Horni/
spodni ohrev.

Horni/spodni ohrev
(Horni/spodni ohfev)

K pec¢eni moucnych jidel a masa na jedné Urovni
trouby.

Spodni ohrev + gril + ve-
ntilator

K pfipravé polotovar( do kiupava, jako napf. hra-
nolek, americkych brambor nebo jarnich zavitk(.

Gril

Ke grilovani plochych pokrmu a opékani chleba.

Gril + ventilator

K peceni vétSich kust masa nebo driibeze s kost-
mi na jedné urovni. Také k zapékani a peceni do-
zlatova.

Spodni ohrev

K peceni kolacu s kfupavym spodkem a
zavarovani potravin.

1 o = |

Horky vzduch s parou

K peceni chleba, kolacu a susenek. K Uspore
energie pri peceni. Aby bylo dosazeno pozadova-
nych vysledkd peceni, tuto funkci je nutné pouzi-
vat v souladu s tabulkou Horky vzduch s parou.
Vice informaci o doporuc¢enych nastavenich viz
¢ast Tipy a rady, tabulka Horky vzduch s parou.
Tato funkce byla pouzita k definici U¢innosti ener-
getickeé tfidy dle normy EN 60350-1.

Pecici funkce: Para

Pecici funkce

Pouziti

Vareni v pare

K priprave zeleniny, pfiloh nebo ryb v pare.

Vysoka vihkost

Tato funkce je vhodna pro pfipravu choulostivéj-
Sich pokrm0 jako jsou krémy, kolace, teriny a ry-
by.
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Pecici funkce

Pouziti

Nizka vihkost
l(f‘)l

Low

Tato funkce je vhodna pro maso, dribez a zapé-
kané pokrmy. Diky kombinaci pary a horkého
vzduchu maso ziska kfehkou a St'avnatou struktu-
ru a zaroven krupavou kurku.

@ Regenerace
N

Opakovany ohfev v pare brani vysychani povrchu
jidel. Teplo je rozvadéno Setrné a rovhomeérne,
coz umoznuje obnoveni chuti a viiné pravé
pripravenych pokrmu. Tuto funkci Ize pouzit k
opakovanému ohrevu jidel pfimo na talifi. Najed-
nou lze ohrat nékolik talifl umisténych na rdznych

polohach rosta.

Peceni chleba

Pomoci této funkce muzete pripravovat chléb a
housky s velmi dobrymi profesionalnimi vysledky

co do kfupavosti, barvy a kirky.

4 Kynuti tésta

Zvlih€ovani parou zlepsuje a urychluje kynuti té-

e sta, brani vysychani jeho povrchu a udrzuje jeho
pruznost.

Vareni v pare

Vicko zasobniku na vodu se nachazi v
ovladacim panelu.

VAROVANI!

Pouzivejte pouze studenou
vodou z kohoutku.
Nepouzivejte filtrovanou
(demineralizovanou) Ci
destilovanou vodu.
Nepouzivejte jiné tekutiny.
Do zasobniku na vodu
nenalévejte horlavé Ci
alkoholické tekutiny.

1. Stisknutim vicka zasobnik na vodu
otevrete.

2. Zasobnik na vodu naplnte studenou
vodou na maximalni uroven (asi 950
ml), dokud nezazni zvukovy signal

nebo se na displeji nezobrazi zprava.

Zasoba vody vystaci pfiblizné na 50
minut.Neprekracujte maximalni
objem zasobniku na vodu. Hrozi
nebezpedi Uniku vody, pfeteceni a
poskozeni nabytku.

3. Zatlacte zasobnik na vodu na do
puvodni polohy.

4. Zapnéte spotrebic.

5. Nastavte funkci pe€eni v pare a
teplotu.
6. V pfipadé potfeby nastavte funkci:

Trvani I=I nebo : Gas ukoneni 2.
Para se objevi pfiblizné za dvé
minuty. Jakmile spotfebi¢ dosahne
nastavené teploty, zazni zvukovy
signal.
Kdyz v zasobniku na vodu dochazi
voda, zazni zvukovy signal. Abyste
mohli pokraCovat ve vareni v pare,
do zasobniku je nutné doplnit vodu
dle vySe uvedeného postupu.
Zvukovy signal zazni na konci doby
pripravy jidla.
7. Vypnéte spotiebic.
8. Po kazdém dokonceni vareni v pare
zasobnik na vodu vyprazdnéte.
Viz Cistici funkce: Vyprazdnéni
zasobniku.

POZOR!
Spotrebic je horky. Hrozi
nebezpeci popaleni.

9. Po vareniv pare mlze dochazet ke
srazeni pary na dné vnitiku trouby.
Dno vnittku spotfebice vzdy vysuste,
az vychladne.

Nechte spotfebi¢ zcela vychladnout s

otevienymi dvirky. Suseni mlzete
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urychlit zavfenim dvifek a pfedehfatim 6.2 Nabidka - pi’-eh|ed

spotrebiCe pomoci funkce Pravy horky
vzduch o teploté 150 °C po dobu

priblizné 15 minut.

Nabidka

Menu
[0170°C

n Options

Polozka nabidky

Pouziti

Podporované vareni

Obsahuje seznam automatickych programu.

Cisténi

Obsahuje seznam ¢isticich programu.

Zakladni nastaveni

Slouzi k nastaveni konfigurace spotfebice.

Podnabidka pro: Cisténi

Podnabidka

Popis

Cisténi parou

Program k vycisténi spotfebice, kdyz je lehce znecisté-
ny a nikoliv nékolikrat pfipaleny.

Cisténi parou plus

Program k odstranéni odolné necistoty pomoci
prostfedku k cisténi trouby.

Odstrafovani vod. kamene

Program k vycisténi okruhu generatoru pary od usaze-
ného vodniho kamene.

Proplachovani

Program k oplachnuti a vycisténi okruhu generatoru
pary po ¢astém pouzivani parnich funkci.

Vyprazdnéni zasobniku

Program k odstranéni zbytkové vody ze zasobniku po
pouziti parnich funkci.

Podnabidka pro: Zakladni nastaveni

Podnabidka

Popis

Détska bezpecnostni pojistka

Jestlize je zapnuta funkce détské bezpecnostni pojist-
ky, troubu nelze nahodné zapnout. Tuto funkci mizete
zapnout a vypnout v nabidce Zakladni nastaveni. Jak-
mile je funkce détské bezpecnostni pojistky zapnuta,
zobrazi se na displeji pfi zapnuti spotfebie. Abyste
mohli troubu pouzivat, zvolte pomoci oto¢ného ovlada-
Ce pismena v tomto poradi: AB C.

Rychlé zahrati

Snizuje vychozi ¢as ohrati. Pozn.: tato funkce je do-
stupna pouze u nékterych pecicich funkci.
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Podnabidka Popis

Ohrev a uchovani teploty Slouzi k udrzeni teploty pfipraveného jidla po dobu 30
minut po dokonéeni pripravy. Chcete-li funkci vypnout
drive, stisknéte otoCny ovlada¢. Kdyz je tato funkce za-
pnuta, na displeji se zobrazi zprava ,Funkce Uchovat
teplé zapnuta“. Pozn.: tato funkce je dostupna pouze u
nékterych pecicich funkci.

Prodlouzeni doby peceni K prodlouzeni prednastavené doby pfipravy. Pozn.: tato
funkce je dostupna pouze u nékterych pecicich funkci.

Nastaveni Ke konfiguraci trouby.

Obsluha Zobrazuje verzi software a konfiguraci.

Podnabidka pro: Nastaveni

Podnabidka Popis

Jazyk Nastaveni jazyka na displeji.

Denni ¢as Nastavuje aktualni ¢as a datum.

Toény tlacitek Zapne a vypne tony dotykovych tlacitek. Nelze deakti-
vovat ton tlacitka ZAP/VYP a STOP.

Alarm/Chybovy ton Aktivuje a deaktivuje bezpecnostni tony.

Hlasitost zvuk. signalizace Nastavi hlasitost ton( tlacitek a zvukové signalizace po
stupnich.

Displej jas Uprava jasu displeje po stupnich.

Tvrdost vody Slouzi k nastaveni tvrdosti vody.

Podnabidka pro: Obsluha

Podnabidka Popis
DEMO Aktivacni / deaktivacni kod: 2468
Zobrazit licence Informace o licencich.
Zobrazit verze softwaru Informace o verzi softwaru.
Tovarni nastaveni Obnovi tovarni nastaveni.
i . U nékterych pokrma muzete také zvolit

odnapidKa pro: ] ryc X

Podporované vareni Zpusob jejich pripravy:
* Automaticka vaha

Kazdy pokrm v této podnabidce ma » Pecici sonda
navrzentoulfunkcl avteplotu_.tTytccl)I L Urovefi, na kterou je pokrm pfipraven:
pg'rar?ei ry Ize ruéné upravit podle prani « Nepropecené nebo Méné
uzivatele. - Stfedné propedené

* Dobfre propecené nebo Vice



Druh jidla: Maso a ryby
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Maso

Hovézi

Hovézi svic-
kova

Pecené

Kvalitni
varené ho-
vézi
Sekana

Hovézi na
skandinav-
sky zp.

Veprové

Krehka svic-
kova

Cerstvé po-
krmy

Uzené

Pecené

Sunka

Pecené

Pfipravené v

pare

Koleno

Zebirka

Klobasy

Teleci

Krehka svic-
kova

Pecené

Koleno

Jehnéci

Pecené
Hrbet
Kyta

Drubez
Kure Cela
Pulka
Hrudi
Stehna
Kridla
Kachna
Husa
Cela
Krita
Hrudi
Ryby
Cela ryba Malé Pecené
Pripravené v
pare
Stredné pro- Pecené
pecené .
Pfipravené v
pare
Velké Pecené
Pripravené v
pare
Filety Tenka
Silna
Rybi nakypy
Rybi prsty

Morské plody

Zvérina

Srnéi/jeleni

Hrbet

Kyta

Krevety

Slavky

Zajic

Hrbet

Kyta
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Druh jidla: Pfilohy / Jidlo z trouby

Pokrmy

Varena na-
mékko

Varena na-

hnilicku
Vejce

Varena na-

tvrdo

Zapecena
vejce

Druh jidla: Pe€eni slanych pokrm0

Pokrmy
PFilohy Brambory Cela
Cerstvé po- —
krmy Ctvrtka
Brambory Hranolky
Mrazené po-
krmy Krokety
Americke
brambory
Opecena
bramborova
kase
Ryze
Téstoviny,
Cerstvé
Polenta
Knedliky Bramborové
knedliky
Kynuté kne-
dliky
Jidlo z trou- Lasagne
by —
ZapecCené
brambory
Zapecené
téstoviny
Zapékana
zelenina
Dusené ji-
dlo, slané
Dusena ze-
lenina
Luskoviny a
zrna
Pastiky terri-
ne

Jidlo
Cerstvé po- Tenka
krmy —
Silna
Mrazené po- Tenka
Pizza krmy
Silna
Snack
Chlazené
Tenka
Slany kolaé
Silna
Cerstvé po- Bageta
krmy -
Ciabatta
Bily chléb
Tmavy chléb
Zitny chléb
Celozrnny
chléb
Chléb _
Nekvaseny
chléb
Vénec
Vanocka
Mrazené po- Bageta
krmy "
Chléb

Predpecené
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Jidlo Jidlo
Cerstvé po- Kolac na Mrazeny ja-
krmy plechu ble€ny zavin
Pecivo Mrazené po- Brownies -
krmy cok. susenky
Predpecené Tvarohovy
kolac
Druh jidla: Dezerty / Peeni
Vanocni Sto-
Jidlo la
Kola¢ ve for- Mandlovy Kolaé s dro-
mé kolaé benkou
Jablecny ko- Ovocny ko-  Kiehké tésto
lac 1aé _
PiSkotové te-
BrioSky sto
Tvarohovy Kynuté tésto
kolac
Piskotovy
Kolac¢ s ja- kolad
blec¢nou vr-
stvou Cukrovy ko-
lac
Krehké tésto
PiSkotova
Kolacovy rolada
korpus z pi- = =
kotového Svycarsky
tésta kolac, sladky
Linecky ko- Kynuty kola¢
lac Malé mou¢- Kolace, malé
7 kolad nik
Kulaty kola¢ y G, e
Piskotovy kusky z list.
kolac tésta
Kolace Bananky
Makronky
Muffin
Prouzky te-
sta
Malé listové
pecivo
Susenky z
krehkého te-

sta
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Kola¢ s na- Ruzicky
plni Kvétak -
Cela
Krém
Celer
Dusené ji- -
dlo, sladké Cukety, platky
Kynuté kne- Lilek
dlifky Fenykl

Druh jidla: Zelenina

Zelené fazolky

Jidlo Pérek, krouzky
ArtyCoky Houby, platky
Chrest, zeleny Hrasek
Chrest, bily Paprika

Cervena fepa

Kapusta, kadefava

Cerny kofen

Spenat, Gerstvy

Razicky Rajcata
Brokolice

Cela

6.3 Funkce
RUzZickova kapusta
Kedluben Menu
Mrkev 0170°C
Ja) Options

Funkce Popis

Nastaveni ¢asovace

Obsahuje seznam funkci hodin.

Rychlé zahrati

Slouzi ke zkraceni doby rozehfrati u aktual-

né probihajici pecici funkce.
Zap / Vyp
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Funkce

Popis

Nastavit a spustit

K nastaveni funkce a pozdéjSimu zapnuti.
Jakmile je funkce nastavena, na displeji se
zobrazi zprava ,Funkce Nastavit a spustit
zapnuta®“. Stisknutim tlacitka Start ji spusti-
te. Kdyz je tato funkce spusténa, zprava se
na displeji jiz nebude zobrazovat a trouba
zacne pracovat. Upozorfiujeme, ze tato
funkce je k dispozici pouze s nékterymi pe-
¢icimi funkcemi a je-li nastavena funkce
Trvani / Ukonceni.

Osvétleni

Zap / Vyp

6.4 Zbytkové teplo

Po vypnuti trouby se na displeji
zobrazuje zbytkové teplo. Toto teplo

muzete vyuzit k udrzeni teploty jidla.

7. FUNKCE HODIN

7.1 Nastaveni ¢asovace

Funkce hodin

Pouziti

@ Meéfi¢ casu

Automaticky monitoruje, jak dlouho funkce
pracuje. Zobrazeni Mé&ri¢ ¢asu lze zapnout a
vypnout.

|_)| Trvani

Slouzi k nastaveni délky chodu.?)

-] Cas ukongeni

Slouzi k nastaveni ¢asu vypnuti pecici funk-
ce. Tato funkce je dostupna, pouze kdyz je
nastavena funkce Trvani. Funkce Trvani a
Cas ukondeni pouZijte soudasné k automatic-

kému zapnuti a pozdé&jSimu vypnuti trouby. 1)

Q PFfipominka

Slouzi k nastaveni odpocitavani gasu.l)

Tato funkce nema zadny vliv na provoz trou-
by.

Zvolte Q a nastavte ¢as. Po uplynuti ¢asu
zazni zvukovy signal. Chcete-li signal vy-
pnout, stisknéte oto¢ny volic.

Funkci Pfipominka Ize pouzit, i kdyz je trouba
vypnuta.

1) Maximalni 23 h 59 min
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8. POUZITi PRISLUSENSTVI

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

8.1 Pecici sonda

Pecici sonda méfi teplotu uvnitf pokrmu.
Jakmile teplota pokrmu dosahne
nastavené teploty, spotfebi¢ se vypne.

Je nutné nastavit dvé teploty:

+ teplota trouby (minimalné 120 °C),
» teplota ve stfedu pokrmu.

& POZOR!

Pouzivejte pouze dodavané
pfisluSenstvi a originalni
nahradni dily.

Pokyny k dosazeni nejlepSich vysledku:

+ Prfisady by mély mit pokojovou
teplotu.

» Pedici sonda nelze pouzit pro tekuté
pokrmy.

» Béhem peceni musi Pecici sonda
zUstat zasunuta v pokrmu a jeji
zastrCka v zasuvce.

» Pouzijte doporucena nastaveni teploty
ve stfedu pokrmu.

C VAROVANI!

Viz ¢ast ,Tipy a rady“.

Spotfebi¢ vypocita priblizny
¢as konce peceni. Ten
zavisi na mnozstvi pokrmu,
nastavené funkci trouby a
teploté.

Druhy jidla: maso, drtibez a

ryby

1. Zapnéte troubu.

2. Zasunte Spicku Pecici sonda do
stfedu masa nebo ryby, pokud
mozno do nejsilngjsi ¢asti. Ujistéte
se, ze alespon 3/4 Pecici sonda jsou
vsunuty do pokrmu.

3. Zapojte zastrcku Pecici sonda do
zasuvky na predni strané trouby.

=

Na displeji se zobrazuje: Pecici sonda.

4. Nastavte teplotu stfedu pokrmu.

5. Nastavte pecici funkci a v pfipadé
potfeby teplotu trouby.

Jakmile pokrm dosahne nastavené

teploty, zazni zvukovy signal. Trouba se

vypne automaticky.

6. Chcete-li signal vypnout, stisknéte
otocny voli¢.

7. Zastréku Pecici sonda vytahnéte ze
zasuvky a pokrm vyjméte z trouby.

VAROVANI!

Pecici sonda maze byt velmi
horka a hrozi nebezpeci
popalenin. Pfi vytahovani
zastréky pecici sondy a
vyjmuti sondy z pokrmu
budte opatrni.

Druh jidla: dusené maso

1. Zapnéte troubu.

2. Polovinu pfisad vlozte do zapékaci
misy.

3. Zasunte Spi¢ku Pecici sonda presné
do stfedu misy. BEhem peceni musi



Pecici sonda drzet stabilné na
jednom misté. Abyste toho dosahli,
pouzijte pevnou pfisadu. Okraj
zapékaci misy pouzijte k podepreni
silikonové rukojeti Pecici sonda.
Spicka Pecici sonda by se neméla
dotykat dna zapékaci misy.

4. Pecici sonda zakryjte zbyvajicimi
pfisadami.

5. Zapojte zastrcku Pecici sonda do
zasuvky na predni strané trouby.

Na displeji se zobrazuje: Pecici sonda.

6. Nastavte teplotu stfedu pokrmu.

7. Nastavte pecici funkci a v pripadé
potfeby teplotu trouby.

Jakmile pokrm dosahne nastavené

teploty, zazni zvukovy signal. Trouba se

vypne automaticky.

8. Chcete-li signal vypnout, stisknéte
otocny voli¢.

9. Zastr¢ku Pedici sonda vytahnéte ze
zasuvky a pokrm vyjméte z trouby.
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VAROVANI!

Pecici sonda mlze byt velmi
horké& a hrozi nebezpeci
popalenin. PFi vytahovani
zastrCky pecici sondy a
vyjmuti sondy z pokrmu
budte opatrni.

>

Zmeéna teploty stfedu pokrmu

Teplotu stfedu pokrmu Ize zménit
kdykoliv béhem jeho pfipravy.

1. Na displeji zvolte /‘?

2. Pomoci otoéného volice zménte
teplotu.

3. Potvrdte stisknutim .

8.2 Vlozeni prislusenstvi
Tvarovany rost:

Rost zasurite mezi vodici liSty drazek
rostl a ujistéte se, Ze nozicky smérfuji
dold.

Plech na peceni / Hluboky pekac / plech:

Plech na peceni / hluboky pekac / plech
zasunte mezi drazky zvolené urovné
rostu.

Spole¢né vlozZeni tvarovaného rostu a
plechu na peceni / hlubokého pekace /
plechu:
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Plech na peceni / hluboky pekac / plech
zasunte mezi drazky zvolené Urovné
ro$tu a tvarovany rost v drazkach nad
nimi.

0
X\%/:

Malé zafezy nahore zajistuji
vy$Si bezpecnost. Tyto
zarezy také funguiji jako
zafizeni proti pfeklopeni.
Vysoky okraj kolem rostu
slouzi jako ochrana proti
sklouznuti varnych nadob z
rostu.

@ \\\Y////////////////l

8.3 Teleskopické vysuvy -
vlozeni prislusenstvi

Teleskopické vysuvy usnadnuji vkladani
nebo vytahovani rostu.

POZOR!

Teleskopické vysuvy
nemyjte v my¢ce nadobi.
Teleskopické vysuvy ni¢im
nemazte.

é POZOR!
Pred tim, nez zavrete dvirka

trouby, se ujistéte, ze jste
teleskopické vysuvy zcela
zasunuli do spotiebice.

Tvarovany rost:

Zasurite tvarovany rost do
teleskopickych vysuvl tak, aby nozi¢ky
sméfovaly doll.

9. DOPLNKOVE FUNKCE

9.1 Automatické vypnuti

Z bezpecnostnich divodu se spotrebic
po urcité dobé, kdy je spusténa néjaka

funkce a vy nezménite zadné nastaveni,

automaticky vypne.

@ ZvySeny okraj tvarovaného
rostu funguje jako specialni
zajisténim proti sklouznuti
nadobi.

Hluboky pekac / plech:

Vlozte hluboky pekac / plech do
teleskopickych vysuva.

= 1|

___——

\

Spolecné vlozZeni tvarovaného rostu a
hlubokého pekace / plechu:

==0

Tvarovany rost a hluboky pekac / plech
vlozte spolecné do teleskopickych
vysuvd.

=

Teplota (°C) Cas vypnuti (h)
30-115 12,5
120 - 195 8,5




Teplota (°C) Cas vypnuti (h)

200 - 230 55

Automatickeé vypnuti
nefunguje s funkcemi:
Osvétleni, Pecici
sonda,Trvani, Cas ukonceni.

10. TIPY A RADY

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

AN
@

Teploty a Casy peceni v
tabulkach jsou pouze
orientacni. Zavisi na
receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

10.1 Vnitini strana dvirek

U nékterych modelil miizete na vnitini

strané dvirek najit:

« (isla poloh rosta.

« informace o pecicich funkcich,
doporucené poloze rostl a teplotach
pro typicka jidla.

10.2 Rada ohledné
specialnich pecicich funkci
trouby

Uchovat teplé

Tuto funkci pouzivejte, kdyz chcete
pokrmy uchovat teplé.

Teplota se automaticky udrzuje na 80 °C.

Ohrev talifa

Slouzi k ohfivani talifa a dal$iho nadobi.

Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Po poloviné
doby ohfivani promichejte stohy talifl
(vymeénte spodni s hornimi).

Automaticka teplota je nastavena na 70
°C.

Doporucena poloha rostu: 3.
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9.2 Chladici ventilator

Kdyz je spotiebi€ v provozu, chladici
ventilator se automaticky zapne, aby
udrzoval povrch spotfebice chladny.
Jestlize spotfebic vypnete, bude chladici
ventilator pokracovat v chlazeni az do
uplného ochlazeni spotfebice.

Kynuti 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 dostate¢né vykynout. Neni
nutné ji zakryvat. Do prvni polohy viozte
tvarovany rost a vlozte na néj nadobu s
téstem. Zavrete dvirka a nastavte funkci:
Kynuti tésta. Nastavte potfebny Cas.

Rozmrazovani

Odstrarnite obal z potravin a potraviny
poté polozte na talif. Nezakryvejte
potraviny misou ¢i talifem, ponévadz by
to mohlo prodlouzit dobu rozmrazovani.
Pouzivejte prvni Uroven rostu zdola.

10.3 Vysoka vihkost Pro

VAROVANI!

Je-li funkce zapnuta, budte
pfi otevirani dvifek trouby
opatrni. MGze dojit k tniku
pary.

Tato funkce je vhodna pro vSechny druhy
Cerstvych ¢i zmrazenych potravin.
Muzete ji pouzit k pfipravé, ohfivani,
rozmrazovani, poSirovani nebo
sparovani zeleniny, masa, ryb, téstovin,
ryze, sladké kukufice, krupice a vajec.
Celé jidlo muzete pfipravit jedinou
operaci. Pro spravnou pripravu kazdého
jidla pouzijte recept s co nejpodobnéjsi
dobou pfipravy. Napliite zasobnik na
vodu na maximalni uroven. Jidla viozte
do spravnych nadob a poté na spravné
rosty trouby. PfizpUsobte misto mezi
nadobim, aby mohla para cirkulovat.
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Sterilizace * Naplnte zasobnik maximalnim
. Pgmoci této funlfce I'ze sterilizovat Ton%iiituvtl’.m vody a nastavte dobu na
nadoby (napf. détske lahve).
» Cisté nadoby vlozte doprostied rostu
v prvni poloze. Ujistéte se, Zze otvor
nadoby je smérem dolu a lehce
naklonény.
Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
ArtyCoky 99 50 - 60 2
Lilek 99 15-25 2
Kvétak, cely 99 35-45 2
Kvétak, razicky 99 25-35 2
Brokolice, cela 99 30-40 2
Brokolice, rdzi¢- 99 13-15 2
ky1)
Houby, platky 99 15-20 2
Hrasek 99 20-30 2
Fenykl 99 25-35 2
Mrkev 99 25-35 2
Kedluben, prouz- 99 25-35 2
ky
Papriky, prouzky 99 15-20 2
Pérek, krouzky 99 20-30 2
Zelené fazolky 99 35-45 2
Polnicek, listy 99 20-25 2
Ruzi¢kova kapu- 99 25-35 2
sta
Cervena fepa 99 70 - 90 2
Cerny kofen 99 35-45 2
Celer, kosticky 99 20-30 2
Chrest, zeleny 99 15-25 2
Chrest, bily 99 25-35 2
Spenat, Gerstvyy 99 15-20 2
Loupana rajcata 99 10 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Bilé fazole 99 25-35 2

Kapusta, 99 20-25 2

kadefava

Cukety, platky 99 15-25 2

Fazole, spafené 99 20-25 2

Zelenina, 99 15 2

sparena

Susené fazole, 99 55 - 65 2

namocené (po-
meér vody k fazo-

lim2:1)

Hrach velkoplody 99 20-30 2
Bilé nebo cerve- 99 40 - 45 2
né zeli, prouzky

Dyné, kosticky 99 15-25 2
Kyselé zeli 99 60 - 90 2
Sladké brambory 99 20 - 30 2
Raj¢ata 99 15-25 2
Kukufi¢ny klas 99 30-40 2
1) Predehfejte troubu po dobu 5 minut.

Prilohy

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kynuté knedliky 99 25-35 2
Bramborové kne- 99 35-45 2
dliky

Neloupané bram- 99 45 - 55 2
bory, stfedni

Ryze (pomér vo- 99 35-45 2

dy kryzi 1: 1)1

Varené brambo- 99 35-45 2

ry, ctvrtky

Houskovy knedlik 99 35-45 2
Téstoviny taglia- 99 15-25 2

telle, Cerstvé
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Jidlo

Teplota (°C)

Cas (min)

Poloha rostu

Polenta (pomér
vody 3 : 1)

e

40 -50

2

Bulgur (pomér
vody k bulguru 1 :
1)

99

25-35

Kuskus (pomeér
vody ke kuskusu
1:1)

15-20

Specle (typ né-
meckych tésto-
vin)

25-30

Aromaticka ryze
(pomeér vody k ry-
zi1:1)

30-35

Cervena ¢ocka
(pomér vody k
cocce 1:1)

99

20-30

Hnéda a zelena
¢ocka (pomeér vo-
dy k ¢occe 2 : 1)

99

55 - 60

Ryzovy pudink
(pomér mléka k
ryzi2,5: 1)

40 - 55

Krupicovy pudink
(pomér mléka ke

20-25

krupici 3,5 : 1)

1) Pomér vody k ryzi mGze byt odlisny v zavislosti na typu ryze.
Ovoce

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Jablecné platky 99 10 - 15 2

Horké bobulovité 99 10-15 2

plody

Ovocny kompot 99 20-25 2
Rozpousténi ¢o- 99 10-20 2

kolady

Ryby

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pstruh, cca 250 g 85 20-30 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Krevety, Cerstvé 85 20-25 2

Krevety, mrazené 85 30-40 2

Losos, filety 85 20-30 2

Pstruh, cca 1 000 85 40 - 45 2

9

Slavky 99 20 - 30 2

Plochy platek ry- 80 15 2

by

Maso

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Varena Sunka 1 000g 99 55 -65 2

Kureci prsa, posSirova- 90 25-35 2

na

Kure, posirované, 99 60 -70 2
1000-1200g

Teleci nebo veprova 90 80 -90 2

kyta bez nohy, 800 -

1000g

Uzené maso (veprova 90 70-90 2

kyta), poSirované

Hovézi tafelspitz (kva- 99 110 - 120 2

litni vafené maso)

Klobasy chipolatas 80 15-20 2

Bavorska klobasa (bila 80 20-30 2

klobasa)

Videriské parky 80 20 - 30 2
Vejce

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Vejce, natvrdo 99 18-21 2

Vejce, na hnilicku 99 12-13 2

Vejce, namékko 99 10 - 11 2
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10.4 Gril + ventilator a
Vysoka vlhkost Pro po sobé

Kdyz zkombinujete tyto funkce, mizete
postupné pripravovat maso, zeleninu a
prilohy. V§echny pokrmy pak budou
pripravené k podavani soucasné.

» K opeceni potravin nejprve pouzijte
tuto funkci: Gril + ventilator.

» Pfipravenou zeleninu a prilohy viozZte
do nadob vhodnych k dané pfipravé a

poté je vlozte do trouby spolecné s
peceni.

» Snizte teplotu trouby na pfiblizné 80
°C. Chcete-li urychlit ochlazovani
spotfebiCe, nechte dvifka trouby
oteviena v prvni poloze po dobu
pfiblizné 15 minut.

» Spustte funkci: Vysoka vihkost Pro.
Dokoncete pripravu vSech jidel
dohromady.

Jidlo Gril + ventilator (prvni krok: Vysoka vlhkost Pro (druhy krok:
pripravte maso) pridejte zeleninu)
Teplota Cas (min) Poloharo- Teplota Cas (min) Poloha ro-
(°C) Stu (°C) Stu
Hovézi pe- 180 60 -70 maso: 1 99 40 - 50 maso: 1
¢ené 1 kg zelenina: 3
Razickova
kapusta,
polenta
Veprova 180 60-70 maso: 1 99 30-40 maso: 1
pecené 1 zelenina: 3
kg,
Brambory,
zelenina,
omacka
Teleci pe- 180 50 - 60 maso: 1 99 30-40 maso: 1
cené 1 kg zelenina: 3
Ryze, zele-
nina

10.5 Stredni vihkost Pro

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pudinkovy krém / ka- 90 35-45 2

ramelovy krém v mi-

skach)

Zapegena vejce?) 90 - 110 15-30 2

Pastika terrinel) 90 40-50 2

Tenky platek ryby 85 15-25 2

Silny platek ryby 90 25-35 2

Mala rybado 350g 90 20-30 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Celarybado 1000g 90 30-40 2
Knedliky 120 - 130 40 - 50 2

1) Nechte v troubé jesté pul hodiny se zavienymi dvirky.

10.6 Nizka vihkost Pro

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Veprova pecené 1 160 - 180 90 - 100 2
000 g

Hovézi pecené 1 000 180 - 200 60 - 90 2
g

Teleci pecené 1 000 180 80 - 90 2
g

Sekana pecené, sy- 180 30-40 2
rova, 500 g

Uzena veprova kyta 160 - 180 60 - 70 2
600 - 1 000 g (dvé

hodiny namacet)

Kure 1 000 g 180 - 210 50 - 60 2
Kachna 1 500 - 2 180 70-90 2
000 g

Husa 3 000 g 170 130 - 170 1
Zapecené brambory 160 - 170 50 - 60 2
Zapecené téstoviny 170 - 190 40 - 50 2
Lasagne 170 - 180 45 - 55 2
RGzné druhy chleba 180 - 190 45 - 60 2
500-1000g

Bagety/kaiserky 180 - 210 25-35 2
Housky &i rohliky k 200 15-20 2
peceni

Bagety k peceni 40 - 200 15-20 2
50g

Bagety k peceni 40 - 200 25-35 2

50 g, zmrazené
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10.7 Regenerace

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Jidla na jeden 110 10-15 2

talif

Téstoviny 110 10-15 2

Ryze 110 10-15 2

Knedliky 110 15-25 2

10.8 Peceni mouénych jide| » Pokud pecete kolace na nékolika

« VasSe trouba muze péct jinak, nez jak
jste byli zvykli u starého spotrebice. .
Sva obvykla nastaveni jako teplotu,
dobu peceni a polohu rost byste méli
proto upravit podle doporuceni

uvedenych v tabulkach.

» Pouzijte vzdy nejprve nizsi teplotu. .
« Jestlize nemUzete najit nastaveni pro
konkrétni recept, snazte se vybrat

polohach rostd, muzete dobu peceni

prodlouzit o 10-15 minut.

RGzné vysoké moucniky a pecivo
mohou nejprve nerovnomérné
zhnédnout. V takovém pfipadé ale
hned neménte teplotu. Rozdily se

béhem peceni vyrovnaji.

Plechy v troubé se mohou béhem
peceni zkroutit. Po ochlazeni se opét

vyrovnaji.
podobny.
10.9 Tipy k pe¢eni mouénych jidel
Vysledek peceni Mozna pfri€ina Reseni

Spodek kolace je prili§ své-
tly.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kola¢ na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazlavy, ne-
propecéeny ¢i nerovnomérny.

Teplota trouby je pfili§ vyso-
ka.

P¥i pfistim pe€eni nastavte o
néco nizsi teplotu trouby.

Kolag klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovnomerny.

Prili§ kratka doba peceni.

Prodluzte dobu peceni. Do-
bu peceni nelze zkratit
zvySenim teploty.

Kolag klesl a je mazlavy, ne-
propeceny ¢i nerovhomerny.

Ve smeési je pfili§ mnoho te-
kutin.

Pouzijte méné tekutiny. Do-
drzujte dobu tfeni tésta, ze-
jména pouzivate-li kuchyn-
ského robota.

Kolag je prilis suchy.

Teplota trouby je pfilis nizka.

Pri pristim peceni nastavte
vyssi teplotu trouby.

Kolac je prilis suchy.

P¥ili§ dlouha doba peceni.

PFi pristim peceni nastavte
krat$i dobu peceni.

Kola¢ hnédne nerovnomeér-
ne.

Teplota trouby je pfili§ vyso-
ka a doba peceni je prilis
kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni
a prodluzte dobu peceni.
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Vysledek peceni Mozna pfricina Reseni

Kola¢ hnédne nerovnomér-  Smeés je nerovnomérné roz- Smeés rovnomeérne rozlozte

ne. loZzena. na plech na peceni.
Kola¢ neni pfi dané délce Teplota trouby je pfili§ nizka. P¥i pristim peceni nastavte
peceni hotovy. trochu vysSi teplotu trouby.

10.10 Pe€eni na jedné urovni:

Peceni ve formé

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kulaty kolac / Pravy horky 150 - 160 50-70 1

Brioska vzduch

Linecky kolac/  Pravy horky 140 - 160 70-90 1

ovocné kolace vzduch

Fatless sponge  Pravy horky 140 - 150 35-50 2
cake / PiSkotovy vzduch
kolac bez tuku

Fatless sponge  Horni/spodni 160 35-50 2
cake / PiSkotovy ohrev
kolac¢ bez tuku

Dortovy korpus - Pravy horky 150 - 16071 20-30 2
krehké tésto vzduch
Dortovy korpus - Pravy horky 150 - 170 20-25 2

piskotové tésto  vzduch

Apple pie / Ja-  Pravy horky 160 60 - 90 2
ble¢ny kola¢ (2  vzduch

formy, @ 20 cm,

polozené

Uhlopticné)

Apple pie / Ja-  Horni/spodni 180 70-90 1
blecny kola¢ (2  ohrev

formy, @ 20 cm,

polozenée

Uhlopficné)

Tvarohovy kolaé Horni/spodni 170 - 190 60 - 90 1
ohrev

1) Predehfejte troubu.

Kolace / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

Kynuta pletyn-  Horni/spodni 170 - 190 30-40 &
ka / Vénec ohrev
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Vanocni Stola Horni/spodni 160 - 1801 50-70 2
ohrev

Chléb (zitny Horni/spodni 1. 2301 1. 20 1
Chléb) ohrev 2. 160-180 2. 30-60
1. Prvni ¢ast

procesu pe-

ceni.
2. Druha ¢ast

procesu pe-

ceni.
Zakusky z listo-  Horni/spodni 190 - 2101 20-35 3
vého tésta s kré- ohrev
mem / bananky
Rolada Horni/spodni 180 - 2001 10-20 8

ohrev

Drobenkovy ko-  Pravy horky 150 - 160 20-40 &
lac (suchy) vzduch
Maslovy man- Horni/spodni 190 - 2101 20 -30 3
dlovy kola¢ / cu- ohrev
krové kolacky
Ovocné kolace  Pravy horky 150 - 170 30-55 3
(kynuté tésto/  vzduch
piskotové té-
sto)2)
Ovocné kolace  Horni/spodni 170 35-55 3
(kynuté tésto/  ohrev
piskotové té-
sto)2)
Ovocné kolace z Pravy horky 160 - 170 40 - 80 3
kfehkého tésta  vzduch
Kynuty kola¢s  Horni/spodni 160 - 1801 40 - 80 3

jemnou naplni
(napr. tvaroh,
smetana, pu-
dink)

ohrev

1) Predehfejte troubu.

2) pouzijte hluboky pekad / plech.
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Susenky
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Susenky z Pravy horky 150 - 160 15-25 3
kfehkého tésta  vzduch
Short bread / Pravy horky 140 20-35 &
Maslové suSen- vzduch
ky / Prouzky te-
sta
Short bread / Horni/spodni 1601 20 - 30 3
Maslové suSen- ohrev
ky / Prouzky té-
sta
Susenky z pi- Pravy horky 150 - 160 15-20 3
Skotového tésta vzduch
Snéhove pusin-  Pravy horky 80 - 100 120 - 150 &
ky vzduch
Makronky Pravy horky 100 - 120 30-50 3
vzduch
Susenky z kynu- Pravy horky 150 - 160 20-40 3
tého tésta vzduch
Malé listové pe- Pravy horky 170 - 18071 20-30 3
¢ivo vzduch
Pecivo Pravy horky 1601 10 - 25 3
vzduch
Pecivo Horni/spodni 190 - 2101 10-25 8
ohfev
Small cakes / Pravy horky 1501 20-35 3
Malé kolacky vzduch
(20 kousku na
plech)
Small cakes / Horni/spodni 170" 20-30 S
Malé kolacky ohrev
(20 kousku na
plech)
1) Predehfejte troubu.
10.11 Nakypy a zapékana jidla
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zapecené tésto- Horni/spodni 180 - 200 45 - 60 1

viny ohrev
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

Lasagne Horni/spodni 180 - 200 25-40 1
ohrev

Zapékana zele-  Gril + ventilator 170 - 190 15-35 1

nina®)

Bagety zapece- Pravy horky 160 - 170 15-30 1

né s roztavenym vzduch

syrem

Sladké nakypy  Horni/spodni 180 - 200 40 - 60 1
ohrev

Rybi nakypy Horni/spodni 180 - 200 30-60 1
ohfev

PInéna zelenina Pravy horky 160 - 170 30-60 1
vzduch

1) Predehfejte troubu.

10.12 Horky vzduch s parou

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

Zapecené téstoviny 200 - 220 45 -55 &

Zapecené brambory 180 - 200 70 -85 8

Moussaka 170 - 190 70-95 S

Lasagne 180 - 200 75-90 &

Zapecené cannelloni 180 - 200 70 - 85 8

Chlebovy pudink 190 - 200 55-70 B

Ryzovy pudink 170 - 190 45 - 60 8

Jable¢ny kolac z piSkotového 160 - 170 70 - 80 &

tésta (kulata kolacova forma)

Bily chléb 190 - 200 55-70 B

10.13 Peceni na vice
urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Dvé polohy Tri polohy
Zakusky z listo- 160 - 1801) 25-45 1/4 =
vého tésta s kré-
mem / bananky
Kola¢ s droben- 150 - 160 30-45 1/4 -
kou, suchy
1) Predehfejte troubu.
SusSenky / small cakes / malé kolacky / sladké pecivo / slané pecivo
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Dvé polohy Tri polohy
Susenky z 150 - 160 20 -40 1/4 1/3/5
krehkého tésta
Short bread / 140 25-45 1/4 1/3/5
Maslové susen-
ky / Prouzky té-
sta
Susenky z pi- 160 - 170 25-40 174 -
Skotového tésta
Cajové pecivoz 80 - 100 130- 170 1/4 -
vajecného bilku,
snéhové pusin-
ky
Makronky 100 - 120 40-80 1/4 -
Susenky z kynu- 160 - 170 30-60 174 -
tého tésta
Drobné pecivoz 170 _ 1g801) 30-50 1/4 -
listového tésta
Pecivo 180 20 - 30 1/4 -
Small cakes / 1501) 23-40 1/4 -

Malé kolacky
(20 kousku na
plech)

1) Predehfejte troubu.

10.14 Pravy horky vzduch + spodni ohiev

Jidlo

Teplota (°C)

Cas (min)

Poloha rostu

Pizza (tenka)

210 - 2301)2)

15-25

2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pizza (s pestrou ob- 180 - 200 20-30 2
lohou)

Kolace 180 - 200 40 - 55 1
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60 1
Slany Lotrinsky Ko- 170 - 190 45 - 55 1
la¢

Svycarsky kolag 170 - 190 45 - 55 1
Kolag¢ s jable¢nou vr- 150 - 170 50 - 60 1
stvou

Zeleninovy kolac 160 - 180 50 - 60 1
Nekvaseny chléb 210 - 2301 10 - 20 2
Listove tésto s napini 150 _ 1g01) 45 - 55 2
Flammekuchen (al- 540 _2301) 15-25 2
saske jidlo podobné

pizze)

Pirohy (ruské pirohy 180 - 2001 15-25 2
s naplni)

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

10.15 Peéeni masa » Podle potfeby otocte peceni (za 1/2 -
L o 2/3 doby peceni).

* Kpeceni masa pOUZ'V?Jt? » Kuchovani StavnatéjSiho masa:
zgruvzdorne nadoby. Ridte se pokyny - libové maso pecte v pekadi s
vyrobce. poklici nebo pouzijte sacek na

* Velké pe¢ené muzete péct pfimo v pedeni masa.
hlubokém pekaci / plechu nebo na — maso a ryby peéte v kusech, které
tvarovaném rostu nad timto plechem. vazi minimalné 1 kg.

» Do hlubokého pekace nalijte trochu — velké kusy pecené nebo dribeze
tekutiny, zabranite tim pfipeCeni nékolikrat v pribéhu pegeni
vystrikujici masoveé st'avy nebo tuku. potfete vlastni §tavou.

* VSechny druhy masa, které by mély
zhnédnout, nebo mit po upeceni
karcicku, mizete péct v pekaci bez
poklicky.
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10.16 Tabulka pro peceni masa
Hovézi
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu
DuSené maso 1-1,5kg Horni/spodni 230 120 - 150 1
ohrev
Hovézi peCené nacm Gril + venti- 41909 _2001) 5-6 1
nebo filet: ne- tloustky lator
propeceny
Hovézi peCené nacm Gril + venti- 455 _19g1) 6-8 1
nebo filet: tloustky lator
stfedné prope-
cené
Hovézi peCené nacm Gril + venti- 170 - 1801 8-10 1
nebo filet: dobfe tloustky lator
propecené
1) Predehfejte troubu.
Vepiové
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu
Plec / Krkovice / 1-1,5kg Gril + venti- 150 - 170 90 - 120 1
Kyta v celku lator
Kotlety / Zebir- 1-1,5kg Gril + venti- 170 - 190 30-60 1
ka lator
Sekana 750g-1kg Gril + venti- 160 -170 50 - 60 1
lator
Veprové koleno 750g-1kg Gril + venti- 150 - 170 90 - 120 1
(pfedvarené) lator
Teleci
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) Stu
Teleci pece- 1 Gril + ventila- 160 - 180 90 - 120 1
né tor
Teleci koleno 1,5-2 Gril + ventila- 160 - 180 120 - 150 1

tor
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Jehnéci
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) stu
Jehnéciky- 1-15 Gril + ventila- 150 - 170 100 - 120 1
ta / Jehnéci tor
pecené
Jehnéci hibet 1-1,5 Gril + ventila- 160 - 180 40 - 60 1
tor
Zvéfina
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu
ZajeCi hibet/ az 1kg Gril + ventila- 15 _90p1) 35-55 1
kyta tor
Hibet z vyso- 1,5-2kg Horni/spodni 180 - 200 60 - 90 1
ké zvére ohrev
Kyta z vyso- 1,5 -2 kg Horni/spodni 180 - 200 60 - 90 1
ke zvére ohrev
1) Predehfejte troubu.
Drubez
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Stu
Kusy dribe- 200-250g  Gril + ventila- 200 - 220 30-50 1
ze kazda tor
Pulka kufete  400-500g  Gril + ventila- 190 - 210 40 - 50 1
kazda tor
Kure, brojler 1-1,5kg Gril + ventila- 190 - 210 50-70 1
tor
Kachna 1,5-2kg Gril + ventila- 180 - 200 80 - 100 1
tor
Husa 3,5-5kg Gril + ventila- 160 - 180 120 - 180 1
tor
Krata 25-3,5kg  Gril +ventila- 160 - 180 120 - 150 1
tor
Krata 4-6kg Gril + ventila- 140 - 160 150 - 240 1
tor
Ryby (dusené)
Jidlo Mnozstvi Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(k) Stu
Cela ryba 1-15 Gril + ventila- 180 - 200 30-50 1

tor




10.17 Gril

* Vzdy grilujte pfi maximalni nastavené

teploté.

* Rost zasunte do polohy uvedené v
tabulce pro grilovani.
» Do prvni polohy rostu vzdy zasurte
plech na zachyceni stavy.
* Grilujte pouze ploché kousky masa
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* Prazdnou troubu vzdy pfedehfejte po
dobu péti minut pomoci grilovaci
funkce.

é POZOR!
Vzdy grilujte se zavifenymi

dvirky trouby.

nebo ryb.

Giril

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

1. strana 2. strana

Hovézi pe¢ené 210 - 230 30-40 30-40 2

Hovézi filety 230 20 - 30 20-30 3
Veprové kotlety 210 - 230 30-40 30-40 2

Teleci kotlety 210-230 30-40 30-40 2
Jehnéci kotlety 210 - 230 25-35 20-25 3

Cela ryba, 500 - 210 - 230 15-30 15-30 3/4
10009
VelkoploSny gril

Jidlo Cas (min) Poloha rostu

1. strana 2. strana

Burgers / Karbanatky 8- 10 6-8 4

Veprovy platek 10-12 6-10 4

Klobasy 10-12 6-8 4

Teleci filety / steaky 7 -10 6-8 4

Toast / Topinky 1-3 1-3 5

Topinky s oblohou 6-8 - 4

10.18 Spodni ohiev + gril + ventilator

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena 190 - 210 20-25 2

pizza

Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2

Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3
Hranolky, silné 190 - 210 20 - 30 3
Amer. Brambory, 190 - 210 20 - 40 3
Krokety

Opecena Bramboro- 210 - 230 20 - 30 3
va Kase

Lasagne / Cannello- 170 - 190 35-45 2
ni, Cerstvé

Mrazené lasagne/ 160 - 180 40 - 60 2
cannelloni

Syr pe€eny v troubé 170 - 190 20-30 &
Kureci Kfidla 180 - 200 40 - 50 2

Mrazena hotova jidla

Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazena pizza  Horni/spodni podle pokynu podle pokynu 3
ohrev vyrobce vyrobce
Hranolky™) (300 Horni/spodni 200 - 220 podle pokynt 3
-600 g) ohrev nebo Gril vyrobce
+ ventilator
Bagety Horni/spodni podle pokynu podle pokynu 3
ohrev vyrobce vyrobce
Ovocné kolace  Horni/spodni podle pokynu podle pokynu 3
ohrev vyrobce vyrobce

1) Hranolky pfi pe€eni dvakrat az tfikrat obratte.

10.19 Nizkoteplotni peceni PFi pouZiti této funkce vzdy

Tuto funkci pouzijte k pFipravé libovych, vaite bez poklicky nebo vika.
meékkych kousk(l masa a ryb s teplotou
ve stfedu nizsi nez 65 °C. Tato funkce
neni vhodna pro duseni masa nebo pro
peceni tu¢ného veprového masa.
Pouzitim pecici sondy mizete zajistit
spravnou teplotu stfedu masa (viz
tabulka pro pecici sondu).

-

Na obou stranach maso osmahnéte

na panvi na varné desce pfi velmi

vysoké teploté po dobu 1 - 2 minut.

2. Maso vlozte spolu s horkym
pekacem do trouby na tvarovany
rost.

3. Zasunte pecici sondu do masa.

Béhem prvnich 10 minut mizete nastavit 4, Zvolte funkci: Nizkoteplotni peéeni a

teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C. nastavte spravnou koncovou teplotu
Vychozi teplota je 90 °C. Poté, co stfedu pokrmu.

nastavite teplotu, trouba pokracuje v
peceni pfi 80 °C. Tuto funkci
nepouzivejte pro pfipravu dribeze.
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Jidlo Mnozstvi (kg)  Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Hovézi pecené 1-1,5 120 120 - 150 1
Hovézi platek 1-15 120 90 - 150 3
Teleci pecené 1-1,5 120 120 - 150 1
Steaky 0.2-0.3 120 20 - 40 3

10.20 Zavarovani

* Pro zavafovani pouzivejte pouze
zavarovaci sklenice, které jsou na
trhu dostupné ve stejné velikosti.

« Sklenice se Sroubovacim uzavérem
nebo bajonetovym uzavérem nejsou
vhodné.

*  Pro tuto funkci pouzivejte prvni
polohu ro$tu odspodu.

* Na plech na peceni nedavejte vice
nez Sest litrovych zavarovacich
sklenic.

Mékké ovoce

» Sklenice napliite rovhomérné a

uzavrete je.

» Sklenice se nesmi navzajem dotykat.
» Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru
vody, aby v troubé bylo dostatecné

vlhko.

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

Jidlo Teplota (°C)

Doba zavarovani
do zacatku perleni
(min)

Dalsi vareni pri 100
°C (min)

Jahody / BorGvky / 160 - 170

Maliny / Zraly an-

35-45

grest
Peckoviny
Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pfi 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)
Hrusky / Kdoule / 160 - 170 35-45 10-15
Svestky
Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani DalSi vareni pri 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)
Mrkev1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Okurky 160 - 170 50 - 60 -
SmiSena nakladana 160 - 170 50 - 60 5-10

zelenina
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Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani Dalsi vareni pri 100
do zacatku perleni °C (min)
(min)

Kedlubny / Hrasek / 160 - 170 50 - 60 15-20

Chrest

1) po vypnuti spotfebiCe nechte stat v troubé.

10.21 Suseni zastavite, otevrete dvifka a nechate ji
na jednu noc vychladnout pred
» Pouzivejte plechy vylozené papirem dokon&enim suseni.
odolnym proti mastnoté nebo papirem
na peceni.

« Lepsich vysledkl dosahnete, kdyz
troubu v poloviné doby suseni

Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha  Dvé polohy
Fazole 60 -70 6-8 8 174
Papriky 60 -70 5-6 5 174
Zelenina do po- 60 -70 5-6 & 1/4
lévky
Houby 50 - 60 6-8 8 174
Byliny 40 - 50 2-3 & 174
Ovoce
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha  Dvé polohy
Svestky 60 - 70 8-10 3 1/4
Merunky 60 -70 8-10 8 1/4
Jable¢né platky 60 - 70 6-8 3 1/4
Hrusky 60 - 70 6-9 3 1/4
10.22 Peceni chleba
Predehrati se nedoporucuje.
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu

Bily chléb 170 - 190 40 - 60 2

Bageta 200 - 220 35-45 2
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Briosky 180 - 200 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Zitny chléb 170 - 190 50 -70 2
Tmavy chléb 170 - 190 50 -70 2
Celozrnny chléb 170 - 190 40 - 60 2
Bagety/kaiserky 190 - 210 20-35 2

10.23 Tabulka Pecici sonda

Hovézi Teplota stfredu pokrmu (°C)

Nepropeceny Stredné Pro- Dobrie propecené

pecené
Hovézi pecené 45 60 70
Hovézi svickova 45 60 70
Hovézi Teplota stredu pokrmu (°C)
Méné Stfedné Prope- Vice
cené
Sekana 80 83 86
Veprové Teplota stfredu pokrmu (°C)
Méné Stredné Prope- Vice
cené
Sunka, 80 84 88
Pecené
Kotleta (hrbet),
Uzena veprova kyta, 75 78 82
Uzena kyta, poSirovana
Teleci Teplota stiredu pokrmu (°C)
Méné Stredné Prope- Vice
cené
Teleci pecené 75 80 85

Teleci koleno 85 88 90
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Skopové / jehnéci Teplota stfedu pokrmu (°C)
Méné Stfedné Prope- Vice
cené
Skopova kyta 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehnécdi kyta, 65 70 75

Jehnéci pecené,

Zvérina Teplota stiredu pokrmu (°C)
Méné Stiredné Prope- Vice
cené

ZajecCi hibet,

Hrbet z vysoké zvére e i e
Zajedi kyta,
Cely zajic, 70 75 80
Kyta z vysoké zvére
Driibez Teplota stfedu pokrmu (°C)

Méné Stfedné Prope- Vice

cené

Kure (celé / pulka / prsa) 80 83 86
Kaf:hna (c’ela / pulka), 75 80 85
Krata (cela / prsa)
Kachna (prsa) 60 65 70

Ryba (losos, pstruh, candat) Teplota stiredu pokrmu (°C)

Méné Stredné Prope- Vice
cené
Ryba (cela / velka / dusena), 60 64 68

Ryba (cela / velka / pecena)

Dusena jidla - Predvarena zele- Teplota stredu pokrmu (°C)

nina . . . "
Méné Stfedné Prope- Vice
cené

Dusena cuketa,
Dusena brokolice, 85 88 91
Duseny fenykl
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Dusena jidla - Slana

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné Prope- Vice
cené
Cannelloni,
Lasagne, 85 88 91
Zapecené téstoviny
Dusena jidla - Sladka Teplota stiredu pokrmu (°C)
Méné Stredné Prope- Vice
cené
Dusené jidlo s bilym chlebem, s
ovocem / bez ovoce,
Dusené jidlo s ryzovou kasi, s ovo- 80 85 90

cem / bez ovoce,
Dusené jidlo se sladkymi nudlemi

10.24 Informace pro
zkusebny

Testy pro funkci: Vysoka vlhkost Pro.

Testy podle normy IEC 60350-1.

Jidlo Nadoba Mnozstvi Poloha Teplota Cas Poznamky
(Gastro- (9) rostu (°C) (min)
norm)
Blorolcel) 1x1/2 per- 300 & 99 13-15  Vlozte plech
forovana na peceni do
prvni polohy
rostu.
Brokolice) 2x1/2 per- 2x300 2a4 99 13-15  Vlozte plech
forovana na peceni do
prvni polohy
rostu.
Brokolice) 1x1/2 per- max. 8 99 15-18  Vlozte plech
forovana na peceni do
prvni polohy
rostu.
Mrazeny 2x1/2 per- 2x1300 2a4 99 Dokud Vlozte plech
hrasek forovana teplota v na peceni do
nejchlad- prvni polohy
néjSim rostu.
misté ne-
dosahne
85 °C.

1) Predehfejte troubu po dobu 5 minut.
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11. CISTENIi A UDRZBA

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

11.1 Poznamky k ¢isténi

+ Prfedni stranu spotrebice otfete
meékkym hadfikem namocenym v
roztoku teplé vody a myciho
prostredku.

« K isténi kovovych ploch pouzivejte
specialni Cistici prostfedek.

» Vnitfek spotrebiCe Cistéte po kazdém
pouziti. Hromadéni mastnoty &i zbytkd
jidel mGze zpusobit pozar. Riziko je
vysSi u grilovaciho pekace.

* Odolné nedistoty odstrarite pomoci
specialniho prostredku k Cisténi
trouby.

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

+ Mate-li nepfilnavé pfisluSenstvi,
necistéte je agresivnimi Cisticimi
prostfedky, ostrymi pfedméty, ani je
nemyjte v mycce nadobi. Mohlo by
dojit k poSkozeni nepfilnavého
povrchu.

11.2 Doporucené cistici
prostiedky

Nepouzivejte agresivni Cistici prostredky
nebo abrazivni houbic¢ky. Mohou
poskodit smalt ¢i soucasti z nerezové
oceli.

Nase vyrobky muzete zakoupit na
www.aeg.com/shop a u téch nejlepSich
maloobchodnich prodejcl.

11.3 Vyjmuti drazek na rosty

Pred udrzbou zkontrolujte, zda spotrebic

jiz vychladl. Hrozi nebezpeci popaleni.

K vycisténi spotfebice vyjméte drazky na

rosty.

1. Drazky opatrné nadzvednéte a
vytahnéte z pfedniho Uchytu.

2. Odtahnéte predni konec drazek na
rosty od stény trouby.

3. Drazky vytahnéte ze zadniho uchytu.

Drazky na rosty instalujte stejnym

postupem v opa¢ném poradi.

11.4 Cisténi parou

Odstrante co nejvice necistot ru¢né.

PFi ¢isténi boc€nich stén vyjméte

prisluSenstvi a drazky rostu.

Funkce cisténi parou podporu;ji ¢isténi

vnitfku spotfebice parou.

@
@

Lepsich vysledk(l dosahnete
spusténim Cistici funkce po
vychladnuti spotfebice.

Uvedeny Cas se tyka délky
funkce a nezahrnuje ¢as
potfebny k vycisténi vnitiku
uzivatelem.

Kdyz je funkce Cisténi parou aktivni,
osvétleni je vypnuté.

1. Zasobnik na vodu napliite na
maximalni uroven (asi 950 ml vody),
dokud nezazni zvukovy signal nebo
se na displeji nezobrazi zprava.

2. Z nabidky zvolte funkci Cisténi parou:
Cisténi.

Cisténi parou - tato funkce trva

pfiblizné 30 minut.

a) Zapnéte funkci.

b) Kdyz je program dokoncen, ozve
se zvukovy signal.

c) Chcete-li signal vypnout,
stisknéte otocny volic.

Cisténi parou plus - tato funkce trva

priblizné 75 minut.

a) Rovnomérné po celém vnitfku
trouby nastrikejte jak na
smaltované tak ocelové ¢asti
vhodny Cistici prostredek.



Pred spusténim této Cistici
funkce se ujistéte, ze je spotfebic
chladny.

b) Zapnéte funkci.

Po priblizné 50 minutach zazni
zvukovy signal, kdyz se dokonci
prvni ¢ast programu.

c) Oftrete vnitfni povrch spotiebice
neabrazivni mékkou houbickou.
K vygisténi vnitrku muzete pouzit
vlaznou vodu nebo Cistici
prostfedky na trouby.

d) Spusti se posledni ¢ast
programu. Tato faze trva
pfiblizné 25 minut.

3. Ofrete vnitfni povrch spotfebice
neabrazivni mékkou houbi¢kou. K
vycisténi vnitrku mizete pouzit
vlaznou vodu.

Po vycisténi nechte dvifka spotfebice

priblizné jednu hodinu oteviena.

Pockejte, dokud spotfebi¢ nevyschne.

Suseni mUzete urychlit predehratim

spotiebi¢e horkym vzduchem o teploté

150 °C po dobu pfiblizné 15 minut.

Maximalniho ucinku Cistici funkce

doséahnete, kdyz po dokonéeni funkce

spotrebic vycistite ru¢né.

11.5 PFipominka cisténi

Kdyz se zobrazi pfipominka, je nutné

provést Cisténi. Provedte funkci Cisténi
parou plus.

11.6 Systém tvoreni pary -
Odstranovani vod. kamene

Kdyz systém tvoreni pary pracuje,
dochazi v ném k usazovani vodniho
kamene (z duvodu pFitomnosti vapniku
ve vodé). To mize mit negativni vliv na
kvalitu pary, vykon generatoru pary i
kvalitu jidla. Abyste tomu zabranili, okruh
tvoreni pary Cistéte.

Vyjméte veskeré pfislusenstvi.

Zvolte funkci z nabidky: Cisténi.
Uzivatelské rozhrani vas provede timto
postupem.

Cely postup trva pfiblizné dvé hodiny.
Osveétleni je pfi této funkci vypnuté.

1. Zkontrolujte, zda je zasobnik na vodu
prazdny.
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2. Stisknéte START,

3. Vlozte plech na peceni do prvni
polohy rostu.

4. Stisknéte otocny volic.

5. Do zasobniku na vodu nalijte 250 ml

pripravku na odstranéni vodniho
kamene.

6. Zbyvajici ¢ast zasobniku na vodu
naplite vodou na maximalni Uroven,
dokud nezazni zvukovy signal nebo
se na displeji nezobrazi zprava.

7. Stisknéte otocny voli€.

Zapnete tim prvni ¢ast postupu:

Odstranovani vod. kamene.

Tato ¢ast trva pfiblizné 1
hodinu 40 minut.

8. Na konci prvni ¢asti vyprazdnéte
hluboky pekac / plech a vlozte jej
opét na prvni polohu rostu.

9. Stisknéte otocny volic.

10. Zasobnik na vodu naplite ¢erstvou
vodou na maximalni uroven, dokud
nezazni zvukovy signal nebo se na
displeji nezobrazi zprava.

11. Stisknéte START,

Zapnete tim druhou ¢ast postupu:

Odstranovani vod. kamene. Ta

proplachne okruh tvofeni pary.
Tato ¢ast trva pfiblizné 35
minut.

Na konci postupu vyjméte hluboky

pekac / plech.

@

Pokud se funkce:
Odstranovani vod. kamene
neprovede spravnym
zplUsobem, na displeji se
zobrazi vyzva k jejimu
zopakovani.

Pokud je trouba vlhka ¢i mokra, vytrete ji
dosucha utérkou. Nechte troubu zcela
vyschnout s otevienymi dvirky.

11.7 Pfipominka odstranéni
vodniho kamene

Existuji dvé pfipominky k provedeni
funkce odstranéni vodniho kamene:
Odstrafiovani vod. kamene.

Lehka pfipominka vas upozorni a
doporuci provést cyklus odstranéni
vodniho kamene.
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Dlrazna pfipominka vam prikaze provést
odstranéni vodniho kamene.

@

Pokud neodstranite vodni
kamen ze spotfebice, kdyz
se zobrazuje dirazna
pfipominka, nebudete moci
pouzivat parni funkce.
PFfipominku odstranéni
vodniho kamene nelze
vypnout.

11.8 Systém tvoieni pary -
Proplachovani

Vyjméte veskeré prisluSenstvi.

Zvolte funkci z nabidky: Cisténi.
Uzivatelské rozhrani vas provede timto
postupem.

Tato funkce trva pfiblizné 30 minut.
Osvétleni je pfi této funkci vypnuté.

1. Vlozte plech na peceni do prvni
polohy rostu.

2. Zasobnik na vodu naplnte Cerstvou
vodou na maximalni urover, dokud
nezazni zvukovy signal nebo se na
displeji nezobrazi zprava.

3. Stisknéte START,

Na konci postupu vyjméte plech na

peceni.

11.9 Vyprazdnéni zasobniku

Vyjméte veskeré prislusenstvi.

Cistici funkce odstrani zbytkovou vodu
ze zasobniku. Funkci pouzijte po vareni
v pare.

Zvolte funkci z nabidky: Cisténi.
Uzivatelské rozhrani vas provede timto
postupem.

Tato funkce trva pfiblizné 6 minut.
Osveétleni je pfi této funkci vypnuté.

Vlozte plech na peceni do prvni polohy
rostu.

Na konci postupu vyjméte plech na
peceni.

11.10 Odstranéni a instalace
dvirek

Dvitka a vnitfni sklenéné panely Ize za
ucelem cisténi demontovat. Pocet
jednotlivych sklenénych panell se lisi dle
modelu.

VAROVANI!

Pfi snimani dvirek
spotrebice budte opatrni.
Dvitka jsou tézka.

1. Oteviete pIné dvifka.

2. Zdvihnéte upinaci packy (A) na obou
dvefnich zavésech az na doraz.

—

3. Privirejte dvitka, dokud nedosahnou
Uhlu priblizné 45°.

4. Obéma rukama podrzte dvifka na
obou stranach a vytahnéte je
smérem Sikmo vzhuru od spotiebice.

5. Dvirka polozte vnéjsi stranou dold na
meékkou latku na rovné podlozZce.
Zabranite tak poskrabani.

6. Uchopte okrajovou listu (B) na horni
strané dvifek na obou stranach a
zatla¢enim smérem dovnitf uvolnéte
svorku tésnéni.
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Hrubé zachazeni se
sklenénymi panely,
obzvlasté kolem okraju
predniho panelu, muze
zpUsobit prasknuti skla.

7. Vytahnéte okrajovou liStu dopfedu a
odstrarite ji.

8. Uchopte sklenéné panely jeden po
druhém na jejich horni strané a
vytahnéte je z drazek smérem
nahoru.

9. Sklenény panel omyjte vodou s
mycim prostfedkem. Sklenény panel
peclivé osuste.

Po dokonceni ¢isténi provedte vySe

uvedeny postup ale v opaéném poradi.

Nejprve nainstalujte mensi a potom vétsi

panel a dvirka.

VAROVANI!

Ujistéte se, Ze jsou sklenéné
panely vlozeny do spravné
polohy, jinak by se mohl
povrch dvifek prehrivat.

11.11 Vyména zarovky

Na dno vnitfku spotiebiCe polozte
mékkou latku. Zabranite tak poskozeni
krytu zarovky a vnitfku trouby.

12. ODSTRANOVANI ZAVAD

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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VAROVANI!

Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem! Pfed vyménou
zarovky vypnéte pojistky.
Zarovka trouby a jeji kryt
mohou byt horké.

1. Vypnéte spotrebic.

2. Vytahnéte pojistky v pojistkové
skFifice nebo vypnéte jistic.

Horni zarovka

1. Sklenénym krytem otoCte proti sméru
hodinovych ru€iek a sejméte jej.

=~
R
PN

2. Odmontujte kovovy krouzek a
ocCistéte sklenény kryt.

3. Zarovku vyméfite za vhodnou
zarovku odolnou proti teploté 300
°C.

4. Na sklenény kryt nasadte kovovy
krouzek.

5. Nasadte sklenény kryt.

Bo¢€ni zarovka

1. Odstranénim levé drazky na rost
zpfistupnite zarovku.

2. Pomoci Sroubovaku (Torx 20)
odsSroubujte kryt.

3. Odmontujte a vycistéte kovovy kryt a
tésnéni.

4. Zarovku vyménte za vhodnou
zarovku odolnou proti teploté 300 °C.

5. Namontujte kovovy kryt a tésnéni.
Utahnéte Srouby.

6. Namontujte levé drazky na rosty.
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12.1 Co délat, kdyz...

Problém

Mozna pri¢ina

Reseni

Troubu nelze zapnout ani
pouzivat.

Trouba neni zapojena do
elektricke sité nebo je
pfipojena nespravné.

Zkontrolujte, zda je trouba
spravné zapojena do elek-
trické sité (viz schéma zapo-
jeni, je-li k dispozici).

Trouba nehfeje.

Trouba je vypnuta.

Zapnéte troubu.

Trouba nehreje.

Hodiny nejsou nastavené.

Nastavte hodiny.

Trouba nehfeje.

Nejsou provedena nutna na-
staveni.

Zkontrolujte, zda jsou nasta-
veni spravna.

Trouba nehreje.

Je zapnuta funkce Automa-
tické vypnuti.

Viz ,Automatické vypnuti“.

Trouba nehreje.

Dvere nejsou spravné
zaviené.

Zcela dvirka zavrete.

Trouba nehreje.

Je spalena pojistka.

Zkontrolujte, zda pricinou
zavady neni pojistka. Pokud
se pojistka spaluje opakova-
né, obrat'te se na autorizova-
neho elektrikare.

Osvétleni nefunguje.

Vadna Zarovka.

Vyménte zarovku.

Na displeji se zobrazi pokyn
k nastaveni:
Jazyk

Doslo k preruSeni dodavky
elektrického proudu na déle
nez tfi dny.

Viz ¢ast ,Pred prvnim pouzi-
tim*“.

Na displeji se zobrazi pokyn
k nastaveni:
Jazyk

Na displeji se zobrazi F111.

Zastrcka pecici sondy neni
spravné zasunuta do zasuv-
ky.

Zastrcku pecici sondy za-
sunte co nejhloubéji do za-
suvky.

Na displeji se zobrazuje chy-
bovy kod, ktery neni uvede-
ny v tabulce.

Jedna se o0 zavadu na elek-
troinstalaci.

*  Troubu vypnéte a znovu
zapnéte prostrednictvim
domovni pojistky nebo
ochranného spinace v
pojistkové skfifce.

» Pokud se chybovy kéd na
displeji zobrazi znovu,
kontaktujte oddéleni péce
o zakazniky.

Na jidle a uvnitf trouby se
usazuje para a kondenzat.

Nechali jste jidlo v troubé
prili§ dlouho.

Po dokonceni pfipravy nene-
chaveijte jidla v troubé déle
nez 15 - 20 minut.
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Problém Mozna pric¢ina Reseni

Postup odstranéni vodniho  DoSlo k preruseni dodavky  Postup opakuijte.
kamene je prerusen pred do- elektrického proudu.

koncenim.

Postup odstranéni vodniho  Funkce byla uZivatelem za-  Postup opakuijte.

kamene je prerusen pred do-
koncenim.

stavena.

Po provedeni postupu od-
stranéni vodniho kamene
neni v plechu na peceni za-
dna voda.

Zasobnik na vodu jste nena-
plnili na maximalni drover.

Zkontrolujte, zda je v zasob-
niku na vodu prostredek k
odstranéni vodniho kamene
nebo voda.

Postup opakuijte.

Po provedeni programu k
odstranéni vodniho kamene
je na dné vnittku trouby Spi-
nava voda.

Plech na peceni je v ne-
spravné poloze rostu.

Odstrarite ze dna vnitiku
trouby zbytkovou vodu a
prostfedek k odstranéni vod-
niho kamene. Vlozte plech
na peceni do prvni polohy
rostu.

Funkce ¢isténi je prerusena DoSlo k preruseni dodavky  Postup opakujte.
pred dokoncenim. elektrického proudu.
Funkce ¢isténi je prerusena  Funkce byla uZivatelem za-  Postup opakuijte.

pred dokoncéenim.

stavena.

Po ukonceni funkce cisténi
je na dné vnitrku trouby pfilis
mnoho vody.

Pred spusténim Cisticiho
programu jste do spotfebice
nastrikali pfili§ mnoho cistici-
ho prostfedku.

Naneste tenkou vrstvu Cisti-
ciho prostfedku na vSechny
&asti vnittku trouby. Cistici
prostfedek nastrikejte rovno-
meérné.

Postup cisténi nevede k do-
brému vysledku.

Pocatecni teplota vnitfku
trouby pfi Cisténi parou byla
prilis vysoka.

Opakujte program. Spustte
program tehdy, kdyz je
spotrebic chladny.

Postup cisténi nevede k do-
brému vysledku.

Pred spusténim postupu &i-
Sténi jste neodstranili bocni
mfizky. Mohou prenaset te-
plo na stény trouby a snizo-
vat tak ucéinnost cisténi.

Vyjméte boéni mfizky ze
spotrebice a zopakujte funk-
Ci.

Postup cisténi nevede k do-
brému vysledku.

Pred spusténim postupu ¢i-
Sténi jste ze spotiebice ne-
odstranili prislusenstvi. Mu-
Ze narusovat parni program
a snizovat tak ucinnost Ciste-
ni.

Vyjméte prislusenstvi ze
spotrebice a zopakujte funk-
ci.
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12.2 Servisni udaje

se nachazi na pfednim ramu vnitfni ¢asti

spotrebiCe. Nesundavejte typovy Stitek z

Pokud problém nemUzete vyfesit sami, vnitini &asti spotiebice.

obrat'te se prosim na autorizované
servisni stfedisko.

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

Doporucujeme, abyste si udaje napsali zde:

Model (MOD.)

Vyrobni &islo (PNC)

Sériové &islo (S.N.)

13. ENERGETICKA UCINNOST

13.1 Produktovy list a informace dle smérnice komise EU

65-66/2014
Nazev dodavatele AEG
Oznaceni modelu RIS AN
BSK882320M
Index energetické ucinnosti 81.0
Trida energetické ucinnosti A+

Spotfeba energie se standardnim zatizenim, kon-
venéni rezim

1.09 kWh/cyklus

Spotreba energie se standardnim zatizenim, intenziv-
ni horkovzdusny rezim

0.68 kWh/cyklus

Pocet pecicich prostorl

1

Tepelny zdroj Elektricka energie
Objem 701
Typ trouby Vestavna trouba
BSE882320M 41.0 kg
Hmotnost
BSK882320M 41.0 kg

EN 60350-1 - Elektrické spotfebice na
vareni pro domacnost - ¢ast 1: Sporaky,
trouby, parni trouby a grily - Metody
méfeni funkce.

@

13.2 Uspora energie

Trouba je vybavena
funkcemi, které vam
pomohou usetfit energii pfi
kazdodennim vareni.



Vseobecné rady

PFi provozu spotrebiCe se presvédcte, ze
jsou dvirka trouby fadné zaviena. Béhem
pripravy jidla neotvirejte dvirka pfilis
Casto. Tésnéni dvifek udrzujte Cisté a
kontrolujte, zda je fadné uchyceno ve
své poloze.

Pro Uc€innéjsi Usporu energie pouzivejte
kovové nadobi.

Je-li to mozné, nepredehfivejte troubu,
nez do ni vlozite jidlo.

Je-li doba peceni delSi nez 30 minut,
snizte teplotu trouby na minimum 3 - 10
minut pfed koncem peceni (v zavislosti
na dobé& peceni). PeCeni nadale zajisti
zbytkové teplo uvnitf trouby.

Zbytkové teplo mlzete vyuzit k ohfevu
jiného jidla.

Kdyz pfipravujete nékolik jidel najednou,
snazte se, aby prodlevy pfi peCeni byly
co nejkratsi.

Horkovzdusné peceni
Je-li to mozné, pro Usporu energie
pouzivejte funkce s ventilatorem.

Zbytkové teplo
Je-li v ramci nékterych funkci trouby
spustén program s volbou ¢asu Trvani

Recyklujte materialy oznacené

symbolem L/:> Obaly vyhodte do
pfislusnych odpadnich kontejnera k
recyklaci. Pomahejte chranit zivotni
prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotrebice
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nebo Ukonceni a doba peceni je delsi
nez 30 minut, u nékterych funkci trouby
se topné ¢lanky automaticky vypnou
dfive.

Ventilator a osvétleni nadale pracuiji.

Uchovani teploty jidla

Chcete-li vyuzit zbytkové teplo k
uchovani teploty pokrmu, zvolte nejnizsi
mozné nastaveni teploty. Na displeji se
zobrazi ukazatel zbytkového tepla nebo
zbytkova teplota.

Peceni s vypnutym osvétlenim
Vypnéte pfi peeni osvétleni. Zapnéte ho
pouze tehdy, kdyz ho skute¢né
potfebujete.

Horky Vzduch S Parou

Tato funkce slouzi k Uspofe energie pfi
peceni. PFi této funkci se teplota uvnitf
trouby v priibéhu peceni maze lisit od
teploty udavané na displeji a doba
peceni se muze lisit od doby peceni u
jinych programd.

Pokud pouzivate funkci Horky vzduch s
parou, osvétleni se automaticky vypne
po 30 sekundach. Osvétleni muzete
znovu zapnout, ale omezite tim
predpokladanou Usporu energie.

14. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

urcené k likvidaci. Spotfebi¢e oznacené

prislusnym symbolem E nelikvidujte
spolu s domovnim odpadem. Spotfebic
odevzdejte v mistnim sbérném dvore
nebo kontaktujte mistni urad.
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