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Tipy a rady

Doporuéeni k pe€eni

®

Teploty a Casy pfipravy v tabulkach jsou pouze orientacni. Zavisi na receptu, kvalité

a mnozstvi pouzitych pfisad.

Jestlize nemuzete najit nastaveni pro konkrétni recept, snazte se vybrat podobny.
Vice doporuceni ohledné vareni naleznete v tabulkach vareni na nasi webové stran-
ce. Tipy pro vareni naleznete pomoci vyrobniho ¢isla PNC, které je uvedeno na ty-
povém stitku na prednim ramu vnittku trouby.

Rada pro specialni pecici
funkce trouby

Uchovat teplé

Tato funkce vam umoznuje uchovavat
pokrmy teplé. Teplota je automaticky
nastavena na 80 °C.

Ohfrev talifti

Tato funkce vam umoznuje ohfivat talife
a nadobi pred podavanim jidla. Teplota
je automaticky nastavena na 70 °C.

Talife a nadobi rozlozte do stohl
rovnomeérné na tvarovaném rostu.
Pouzijte prvni polohu rostu. V poloviné
doby ohfevu je mezi sebou vyménte.

Rozmrazovani

Vyjméte jidlo z obalu a polozte ho na
talif. Potraviny ni¢im nezakryvejte,
abyste neprodlouzili dobu rozmrazovani.
Pouzijte prvni polohu rostu.

Rezim vakuového vareni

Tato funkce vyuziva nizsi teploty pfipravy
pokrm(, nez jsou bézné pfi tradiénim
vareni.

Doporuceni Rezim vakuového vareni
Pouzivejte Cerstvé syrové potraviny
vysokeé kvality. Pfed pfipravou potraviny
vzdy oCistéte. Pfi pouziti syrovych vajec
budte opatrni.

Nizké teploty jsou vhodné pouze pro

takové typy potravin, které Ize
konzumovat syrové.

Pripravujete-li jidlo pfi teploté nizsi nez
60 °C, nevarte ho dlouho.

Pred zabalenim do vakuového sacku
povaite ingredience obsahujici alkohol.

Vakuové sacky polozte na rost vedle
sebe.

Uvarené pokrmy muzete uchovat v
chladni¢ce 2 — 3 dny. Jidlo rychle
ochladte (v ledové lazni).

Tuto funkci nepouzivejte k opétovnému
ohfevu zbytku jidel.

Baleni do vakuovych sackut

PouZivejte pouze vakuové sacky a
komorovy vakuovy pfistroj na
zatavovani, které jsou doporuceny k
vakuovému vareni. Pouze tento typ
pristroje dokaze vakuoveé zabalit tekutiny.

Vakuové sacky nepouzivejte opakované.

Rychlejsich a lepSich vysledku
dosahnete nastavenim maximalniho
stupné vakuovani.

Bezpecné uzavieni vakuového sacku
zaruCite ujisténim se o Cistoté oblasti
zataveni.

Pfed zatavenim vakuového sacku se
ujistéte, Ze hrany jeho vnitfni strany jsou
Cisté.

Rezim vakuového vareni:
Maso

Abyste zabranili propichnuti vakuovych
sackl, pouzivejte pouze maso bez kosti.

Platky z drlibeze pred zabalenim do
vakuového sacku osmahnéte kGzi dolu.

Pouzijte druhou polohu rostu.
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Rezim vakuového vareni:
Ryby a moiské plody

Filety z ryb pfed vloZenim do vakuového
sacku osuste papirovou utérkou.

PFi pFipravé slavek pridejte do
vakuového sacku Salek vody.

Hovézi/ teleci (°C) (min)

platek Pouzijte druhou polohu rostu.
§tfegné prope- 60 110 - 120

8?5? }li'g4 om siny: @A RYBY A MORSKE PLODY
Dobre propece- 65 90 - 100

ny, 4 cm silny,
0,8 kg

@ JEHNECIi/ZVERINA

¥
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(°C)  (min)

Filé z prazmy, 4 filety 1 70 25
cm silné, 0,5 kg

Filé z kanice, 4 filety 1 70 25
cm silné, 0,5 kg

Treska, 2 filety 2 cm sil- 65 70 -

(°C) (min) né, 0,65 kg 75

M et B0 el Musle, 0,65 kg 60 100 -
jehnéc":l', 3 cm sil- 190 110
né, 0,6 - 0,65 kg

. Slavky s lasturou, 1 kg 95 20 -
Stfedné prope- 65 105 - 25
¢ené jehnéci, 3 115
cm silné, 0,6 - Krevety bez krunyre, 75 25 -
0,65 kg 0,5 kg 30
Kanéi, 3cmsil- 90 60 - 70 Chobotnice, 1 kg 85 100 -
né, 0,6 - 0,65 kg 110
Krali¢i, 1,5 cm 70 50 - 60 Pstruh, 2 filety 1,5 cm 65 55 -
silné, 0,6 - 0,65 silné, 0,65 kg 65
kg

@ DRUBEZ

¥ i O

(°C) (min)
Kureci prsa, 3 cm 70 70 -80
silna, 0,75 kg
Kachni prsa, 2 cm 60 140 -
silng, 0,9 kg 160
Krati prsa, 2 cmsil- 70 75 -85

na, 0,8 kg

Losos, 3 cm silny filet, 65 100 -
0,8 kg 110

Abyste zabranili Uniku bilkovin, namocte
pstruha nebo lososa do 10% roztoku soli
(100 g soli na 1 1 vody) po dobu 30 min a
poté ji pfed vlozenim do vakuového
sacku osuste papirovou utérkou.

Rezim vakuového vareni:
Zelenina

Barvu arty¢okl zachovate tak, ze je po
jejich ocisténi a nakrajeni vlozite do vody
s citronovou Stavou.

Pouzijte druhou polohu rostu.



@ ZELENINA

Nastavte teplotu 90 °C.

%

O

Rezim vakuového vareni:
Ovoce a cukrovi

Barvu jablek a hruSek zachovate tak, ze
je po jejich ocisténi a nakrajeni vlozite do
vody s citronovou St'avou.

Pouzijte druhou polohu rostu.

A ovoce

(min)
Zeleny chrest, cely, 0,7-0,8 40 -50 Q
? 24 D
Bily chrest, cely, 0,7-0,8kg 50 - 60 (°C)  (min)
Cuketa, 1cm platky, 0,7 -0,8  35-40 Broskve, 4, napul 90 20-25
kg Svestky, naptl, 0,6 90 10-15
Lilek, 1cm platky, 0,7 - 0,8 kg 30 - 35 kg
Dyné&, 2 cm silné kousky, 0,7 - 25 - 30 Manga, 2, nakrajena 90 10-15
0,8 kg na 2 cm silné kostic-
ky
@ Hrusky, 4, napul 90 15-30
ZELENINA Nektarinky, 4, naptl 90 20-25
Ananasy, 1cm plat- 90 20-25
Nastavte teplotu 95 °C. ky, 0,6 kg
y @ Jablka, 4, &tvrtky 95 25 -30
N\ Vanilkovy krém x2, 85 20 - 22

(min)
Porek, prouzky nebo krouzky, 40 -
0,6 - 0,7 kg 45
Paprika, prouzky nebo &tvrtky, 35 -
0,7 -0,8 kg 40
Celer, 1cm krouzky, 0,7 - 0,8 40 -
kg 45
Mrkev, 0,5cm platky, 0,7 -0,8 35 -
kg 45
Celerovy korfen, 1cm krouzky, 45 -
0,7-0,8 kg 50
Fenykl, 1cm platky, 0,7 - 0,8 kg 35 -

45
Brambory, 1cm platky, 0,8 -1 35 -
kg 45
Artycoky, srdicka, étvrtky, 0,4 - 45 -
0,6 kg 55

350 g v kazdém sac-
ku

Vareni v pare

Pouzivejte pouze zaruvzdorné nadobi
odolné proti korozi.

Pecete-li na vice nez jedné urovni
trouby, ujistéte se, Ze mezi rosty je
dostatek mista pro cirkulaci pary.

Pokud neni v tabulce nize doporu¢eno
predehfati trouby, zahajte pfipravu jidla
se studenou troubou.

Vareni v pare

Kdyz je funkce zapnuta, dvitka trouby
otvirejte opatrné. Muze dojit k uvolnéni
pary.

Tato funkce je vhodna pro vSechny druhy
potravin, Gerstvé i zmrazené. MizZete ji
pouzit k priprave, ohfivani,



rozmrazovani, posirovani nebo
sparovani zeleniny, masa, ryb, téstovin,
ryze, sladké kukufice, krupice a vajec.

Muzete pfipravit celé jidlo najednou. Pro
spravnou pripravu kazdého pokrmu
pouzijte takové pokrmy, které maji temer
stejné doby peceni. Naplite zasobnik na
vodu na maximalni uroven. Vlozte
pokrmy do spravnych nadob a poté na
tvarované rosty. Upravte vzdalenost mezi
nadobim, aby mohla para cirkulovat.

Pomoci této funkce Ize sterilizovat
nadoby (napf. détské lahve).

Sterilizace

Cisté nadoby vlozte doprostied rostu v
prvni poloze rostu. Ujistéte se, ze otvor je
naklonény pod malym dhlem smérem
dolu.

Naplite zasobnik maximalnim
mnozstvim vody a nastavte ¢as na 40
minut.

Peceni
Pouzijte prvni polohu rostu.

Pokud v tabulce nize neni doporu¢eno
jiné nastaveni, nastavte teplotu na
100 °C.

@) ZELENINA
%

O

(min.)
Brokolice, rdzicky, 8-10
predehfejte prazdnou
troubu
Loupana rajcata 10
Zelenina, sparena 15
Spenat, Eerstvy 10-15
Cukety, platky 10-15
Houby, platky 15-20
Paprika, prouzky 15-20
Lilek 15-25
Brokolice, cela 15-25
Chrest, zeleny 15-25

@ ZELENINA

%

8

(min.)
Dyné, kosticky 15-25
Rajcata 15-25
Polnicek, listy 20-25
Fazole, sparené 20-25
Kapusta, kadefava 20-25
Hrasek 20-30
Fenykl 20-30
Mrkev 20-30
Paorek, krouzky 20-30
Celer, kosticky 20-30
Hrach velkoplody / 20-30
Hrach velkoplody
Sladké brambory 20-30
Kvétak, razicky 25-35
Kedluben, prouzky 25-35
RGzickova kapusta 25-35
Chrest, bily 25-35
Bilé fazole 25-35
Kukufi¢ny klas 30-40
Kvétak, cely 35-45
Zelené fazolky 35-45
Cerny kofen 35-45
Bilé nebo Cervené ze- 40-45
li, prouzky
ArtyCoky 50-60
Susené fazole, namo- 55-65
¢ené, pomér vody k
fazolim 2:1
Kyselé zeli 60-90
Cervena fepa 70-90
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(min.) (min.)
Kuskus, pomér vody ke ku- 15-20 Horké bobulovité plody 10-15
kusu 1:1
SKUsY Rozpousténi cokolady 10-20
Cerstvé tagliatell 15-25
e e Ovocny kompot 20-25
Krupicovy pudink, pomér 20-25
mléka ke krupici 3,5:1
Coék?, Cervena, pomér vo-  20-30 A RYBY
dy k ¢occe 1:1
Specle 25-30 \/ @
P \
Bulgur, pomér vody k bulgu- 25-35 (°C) (min.)
ru 1:1
Tenky platek ryby  75-80  15-20
Kynuté knedliky 25-35 = =
Krevety, Cerstvé 75-85 20-25
Aromaticka ryze, pomér vo- 30-35 -
dy k ryzi 1:1 Slavky 100 20-30
Varené brambory, étvrtky ~ 30-40 Silny platek ryby ~ 75-85  20-30
Houskovy knedlik 35-45 Pstruh, 0,25 kg 75-85  20-30
Bramborové knedliky 35-45 Krevety, mrazené 75-85 30-40
Ryze, pomér vody k ryzi 35-45
1:1, pomér vody k ryzi muze @
byt odli§ny v zavislosti na MASO
typu ryze
Polenta, pomér tekutiny 3:1 40-50 ‘/\ @
RyZovy pudink, pomér mlé- 40-55 (°C) (min.)
8 S 25 Klobasy Chipola- 80 15-20
Neloupané brambory, stfed- 45-55 tas
n Bavorska teleci 80 20-30
Cocka, hnéda a zelena, po- 55-60 klobasa, Bila
mér vody k ¢occe 2:1 klobasa
Videnské parky 80 20-30
%ﬁ PoSirovana ku- 90 25-35
OVOCE feci prsa
\/ (D Vafena $unka, 1 100 55-65
AN kg
i) Kufe, posirova- 100 60-70
Jable&né platky 10-15 ne, 1,0-1,2 kg




@ MASO
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Vysoka vihkost

Pouzijte prvni polohu rostu.

5 O

XA

(°C) (min.)

Uzené maso, 90 70-90 (°€) iy

posirované ZapeCena vejce 90-110 15-30

Teleci, Vepfova 90 80-90 Tenky platek ry- 85 15-20

kyta, 0,8-1,0 kg by

Hovézi tafelspitz 100 110-120 Malé ryby, az 90 20 - 30
0,35 kg

& VEJCE Silny platek ryby 90 25-35
Celaryba, az 1 90 30 -40

% o =

N\ Krém, kolac v 90 35-40
(min.) miskach

Vejce, namékko 10-11 Pastiky terrine 90 40 - 50

Vejce, na hnilicku 11-12 Knedliky 120 - 130 40-50

Vejce, natvrdo 18-21

Kombinovana funkce: Pravy
horky vzduch + Vareni v pare

Muzete tyto funkce zkombinovat a
pfipravovat maso, zeleninu i pfilohy
soucasné.

1. Nastavte funkci: Pravy horky vzduch
k peeni masa.

2. Pridejte pfipravenou zeleninu a
prilohy.

3. Nechte teplotu trouby klesnout na
cca 80 °C. MUzete otevfit dvitka
trouby do prvni polohy na priblizné
15 minut.

4. Spustte funkci: Vareni v pare. Pecte
vSechny pokrmy spole¢né, dokud
nebudou hotové.

Maximalni mnozZstvi vody je 650 ml.

Stiredni vlhkost

Pouzijte prvni polohu rostu.

(°C) (min)
Sladké kynuté 170-180 20-35
pecivo
Bagety/kaiser- 180-200 25-35
ky
Pecené rybi filé 170-180 25-40
Sladky chléb 160-170 30-45
Pecena ryba 170-180 35-45
Sladka jidlaz 160-180 45-60
trouby
R{zné druhy 180-190 45-60
chleba, 0,5 - 1
kg
Veprova zebir- 140-150 75-100

ka




Pouzijte prvni polohu rostu.

Pouzijte prvni polohu rostu.

> |l

¥ O 3 D
N\
(°C) (min) (°C) (min)
Dusené / Duse- 140 - 150 100 - Teleci pecené 1 180 80 -90
né maso 140 kg
o Veprova pecené 160-180 90 -
Nizka vihkost kg P o
— Husa 3 kg 170 130 -
= 170
==] Pouzijte prvni polohu rostu.
\/@ @ Regenerace
N\ Pouzijte prvni polohu rostu.
(°C) (min)
Housky & rohliky 200 15 -20 \/0 @
k peceni N\
Bagety k peceni 200 15-20 5 (min)
40-50g Jidla na jeden talif 110 10-15
Bagety/kaiserky 180-210 25-35 Téstoviny 110 10-15
Bagety k peceni 200 25-35 Ryze 110 10- 15
40 - 50 g, zmra- -
zené Knedliky 110 15-25
Sekana pecene, 180 30 -40 ~e .
syrova. 0.5 kg Priprava jogurtu
Tato funk 3 zni pfi t
Zapedené tésto-  170-190 40 - 50 J-OZSFLU” ce vam umoznt pripravova
viny
Smichejte 0,25 kg jogurtu s 1 litrem
Lasagne 170-180 45-55 mléka. Smés naplrite do sklenic na
Rzné druhy 180-190 45-60  Jo9ut
chleba 0,5 - 1 kg Pouzivate-li syrové mléko, nejprve ho
— pfivedte do varu a poté nechte
Zapecené bram- 160-170 50 - 60 vychladnout na 40 °C.
bory
Kure 1 kg 180-210 50-60 =
Uzenavepfova  160-180 60-70 ‘= PouZijte prvni polohu rostu.
kyta 0,6 - 1 kg e
(dvé hodiny na- /\ @
méadet) (h)
Hovézi pe¢eng 1 180-200 60 - 90 Krémovy jogurt 5-6
kg Tuény jogurt 7-8
Kachna 1,5-2kg 180 70-90




Steamify

Para k vareni v pare
Pouzijte druhou polohu rostu.

@ ZELENINA

@ ZELENINA

Nastavte maximalni teplotu na

Nastavte maximalni teplotu na

100 °C
O iny K
(min.) N\

8-10 Brokolice, rdzicky,
predehfejte prazdnou
troubu

10 Loupana rajCata

10-15 Spenat, cerstvy

10-15 Cukety, platky

15 Zelenina, sparena

15-20 Paprika, prouzky

15-20 Houby, platky

15-25 Lilek

15-25 Kvétak, cely

15-25 Brokolice, cela

15-25 Chrest, zeleny

15-25 Rajcata

15-25 Dyné, kosticky

20-25 Polnicek, listy

20-25 Kapusta, kaderava

20-25 Fazole, sparené

20-30 Sladké brambory

20-30 Hrasek

20-30 Fenykl

20-30 Mrkev

20-30 Porek, krouzky

20-30 Celer, kosticky

20-30 Hrach velkoplody

100 °C.
Ony
(min.) N\

25-35 Kvétak, razicky

25-35 Kedluben, prouzky

25-35 RGzZickova kapusta

25-35 Chrest, bily

25-35 Bilé fazole

30-40 Kukufi¢ny klas

35-45 Zelené fazolky

35-45 Cerny koren

40-45 Bilé nebo ¢ervené zeli,
prouzky

50-60 ArtyCoky

55-65 Susené fazole, namo-
cené

60-90 Kyselé zeli

70-90 Cervena fepa

=¥ PRILOHY

Nastavte maximalni teplotu na

100 °C.

O ¥

(min.) N\

15-20 Kuskus, pomér vody ke
kuskusu 1:1

15-25 Cerstvé tagliatelle

20-25 Krupicovy pudink, po-
mér mléka ke krupici
3,5:1
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Nastavte teplotu na 100 °C.

%

(min.)
10-15 Horké bobulovité plody
10-20 Rozpousténi cokolady
20-25 Ovocny kompot
@A RYBY
O X
N\
(min.) (°C)
15-20 Tenky platek ry- 75-80
by
20-25 Krevety, Cerstvé 75-85
20-30 Silny platek ryby 75-85
20-30 Pstruh, 0,25 kg 75-85
20-30 Slavky 100
30-40 Kfevety, mraze- 75-85

ne

@ MASO

= PRILOHY

Nastavte maximalni teplotu na

100 °C.

Oy ¥

(min.) N\

20-30 Cocka, Servena, pomér
vody k ¢océce 1:1

25-30 Specle

25-35 Bulgur, pomér vody k
bulguru 1:1

25-35 Kynuté knedliky

30-35 Aromaticka ryze, pomér
vody K ryzi 1:1

30-40 Varené brambory,
Ctvrtky

35-45 Bramborové knedliky

35-45 Ryze, pomér vody kK ry-
zi 1:1, pomér vody K ry-
zi mGze byt odlisny v
zavislosti na typu ryze.

35-45 Houskovy knedlik

40-50 Polenta, pomér tekutiny
3:1

40-55 Ryzovy pudink, pomér
mléka k ryzi 2,5:1

45-55 Neloupané brambory,
stfedni

55-60 Cotka, hnéda a zelena,

pomér vody k ¢occe 2:1

O

%

%ﬁ‘ OVOCE

Nastavte teplotu na 100 °C.

@ (min.)

O/\é

(min.) (°C)
15-20 Klobasy Chipo- 80
latas
20-30 Bavorska teleci 80
klobasa
/ Bila klobasa
20-30 Videriské parky 80
25-35 PoSirovana ku- 90

feci prsa

10-15

Jablec¢né platky




1"
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(min.) (°C)
60-90 Dusené / Duse- 130
né kureci
100-140 Dusené / Duse- 130

né maso

Para k Setrnému dopékani

O

¥

@ MASO
O ¥
N\

(min.) (°C)

55-65 Varena Sunka, 1 100
kg

60-70 Kure, poSirova- 100
né, 1-1,2 kg

70-90 Uzené maso, 90
posirované

80-90 Teleci / Veprfova 90
kyta, 0,8-1 kg

110-120 Hovézi tafelspitz 100

VEJCE

O

\/\0

(min.) (°C)

20-40 Zapékana ryba 150

35-50 PInéna zelenina 150

35-45 Zapecené tésto- 150
viny / DuSena/
zapékana jidla

40-50 Lasagne 150

60-70 Zapecené 150
brambory

75-100 Veprova zebirka 140-

150

Para k pec¢eni moucnikl a masa

O

Y

(min.) (°C)

10-11 Vejce, namékko 100

12-13 Vejce, na hnilic- 100
ku

18-21 Vejce, natvrdo 100

35-45 Krém/Kolacs 85
naplni

40-50 Pastiky terrine 85

Para k duseni

O ¥

AN

(min.) (°C)

15-20 ZapecCena vejce 110

20-30 Celaryba, az 120-
1kg 130

40-50 Knedliky 120-

130
50-60 DuSené / DuSe- 130

na ryba

(min.) (°C)
15-20 Bagety k pece- 200
ni, 0,04-0,05 kg
15-25 Susenky 155—
170
20-35 Sladké kynuté ~ 170-
pecivo 180
25-35 Bagety k pece- 200
ni, zmrazene,
0,04-0,05 kg
25-35 Bagety/kaiserky 180-
200
25-40 Pecené rybi file  170-

180
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(min.) (°C) (min.) (°C)
30-40 Sekana, syrova, 180 90-100 Veprova pece-  160-
0,5 kg né, 1 kg 180
30-40 ZapeCena misa 160
30-40 Omeleta 160- = .. 3 .
170 =] Pouzijte prvni polohu rostu.
30-45 Sladky chléb  160- @ \/
170 N\
35-45 Pedenaryba  170- (L0 e
180 15-30 Pizza / Italsky 190-
45-60 Ruzné druhy  180- chiéb Focaccia 210
chleba, 0,5-1 kg 190 30-45 Malé listové pe- 155—
- ¢ivo / Slany ko- 180
45-60 Sladké pokrmy 128— 14¢ | Pedivo
50-60 Kufe, 1 kg 180— 45-60 KFehké tésto 155-
170
210
60-70 Vepfova kyta,  160- 1307170 Husa, 3kg 170
uzena, 0,6-1 kg 180 . . . .
Peceni moucénych jidel
60-90 Hovézi pecené, 180- . . L. R
1 kg 200 PFi prvnim peceni pouzijte nizsi teplotu.
Pokud pecete kolace na nékolika
e Eachna, oz e polohach roétd, mizete dobu peceni
9 prodlouzit o 10-15 minut.
80-90 Teleci pecené, 1 180 Razné vysoké moucniky a pecivo mohou
kg zhnédnout nerovnomérné. Je-li

Tipy k pe€eni mouénych jidel

zhnédnuti nerovnomérné, neni nutné
ménit nastaveni teploty. Rozdily se
bé&hem peceni vyrovnaji.

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

Vysledek peceni

Mozna pric¢ina

Reseni

Spodek kolace neni
dostate¢né propeceny.

Nespravna poloha rostu.  Vlozte kola¢ na nizsi rost.

Kolac klesl a je mazla-
vy €i nerovnomeérny.

Teplota trouby je pfili§ vy- Pristé nastavte o néco nizsi te-

soka.

plotu trouby.

Teplota trouby je pfilis vy-  PFisté nastavte delSi dobu pe-
soka a doba peceni je pfi- Ceni a nizsi teplotu trouby.

li$ kratka.
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Vysledek peceni

Mozna pricina

Reseni

Kolac je pfrili§ suchy.

Teplota trouby je pfili$ ni-
zka.

Pristé nastavte vyssi teplotu
trouby.

Prilis dlouha doba peceni.

Pristé nastavte delSi dobu pe-
ceni.

Kolac¢ se pece nerov-
nomerné.

Teplota trouby je pfilis vy-
soka a doba peceni je pri-
li§ kratka.

Pristé nastavte delSi dobu pe-
éeni a nizsi teplotu trouby.

Tésto na kolac¢ neni rozlo-
Zeno rovnomeérneé.

Pristé tésto na kolac rozlozte na
plech na peceni rovnomeérné.

Kola¢ neni pfi délce
peceni uvedené v re-
ceptu hotovy.

Teplota trouby je pfilis ni-
zka.

Pristé nastavte o néco vyssi te-
plotu trouby.

Peceni na jedné arovni

% PEGENI VE FOR- (L

i3 O Ik

ME (°C) (min)

Kulaty kola¢ / BrioSka Pravy horky 150 - 160 50-70 1
vzduch

Linecky kola¢ / Ovocné ko- Pravy horky 140 - 160 70 -90 1

lace vzduch

PiSkotovy kolac Pravy horky 140 - 150 35-50 1
vzduch
Horni/spodni 160 35-50 1
ohrev

Dortovy korpus - kiehké té- Pravy horky 150 - 160 20-30 2

sto, predehrejte prazdnou vzduch

troubu

Dortovy korpus - piSkotové Pravy horky 150 - 170 20 -25 2

tésto vzduch

Jable¢ny kolac, 2 formy, @ Pravy horky 160 70 -90 2

20 cm vzduch
Horni/spodni 180 70 -90 1
ohfev

Tvarohovy kolag, pouzijte  Horni/spodni 160 - 170 70 -90 2

hluboky pekac / plech

ohrev




14

=]

)

Predehrejte prazdnou troubu.

@ KOLACE /

O

SLADKE PECIVO / (°C) (min)
CHLEB NA PLECHU NA
PECENI
Kynuta pletynka / Vénec ~ Horni/spodni 170 - 190 30-40 1
ohfev
Drazd'anska Stola Horni/spodni 160 - 180 50-70 1
ohfev
Zitny chléb Horni/spodni nejprve: 230 20 1
hi
onrev potom: 160 - 30 - 60
180
Krém. zakusky z list. té- Horni/spodni 190 - 210 20-35 2
sta / Bananky ohrev
Rolada Horni/spodni 180 - 200 10-20 2
ohfev
Drobenkovy kolaé Pravy horky 150 - 160 20 - 40 2
vzduch
Maslovy mandlovy kola€ / Horni/spodni 190 - 210 20 - 30 2
Cukrové kolacky ohrev
Ovocné kolace (kynuté t&- Pravy horky 150 - 170 30 -55 2
sto / pisSkotove tésto) vzduch
Ovocné kolace (kynuté t&- Horni/spodni 170 35-55 2
sto / piSkotové tésto) ohrev
Ovocné kolace z kiehkého Pravy horky 160 - 170 40 - 80 2
tésta vzduch
Kynuty kola¢ s jemnou na- Horni/spodni 160 - 180 40 - 80 2

pIni (napf. tvaroh, smeta-
na, pudink)

ohrev

Pouzijte druhou polohu rostu.

% SUSENKY

o=
—]

CJ

(°C)

O

(min)

Susenky z kfehkého tésta

Pravy horky
vzduch

150 - 160

15-25
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Pouzijte druhou polohu rostu.

@ SUSENKY

O

(°C) (min)
Krehké tésto / Pruhy tésta Pravy horky 140 20-35
vzduch
Krehké tésto / Pruhy tésta, Horni/spodni 160 20 - 30
predehfejte prazdnou troubu  ohfev
Cajové pedivo z piSkotového  Pravy horky 150 - 160 15-20
tésta vzduch
Snéhové pusinky z vaje€ného Pravy horky 80 - 100 120 - 150
bilku vzduch
Makronky Pravy horky 100 - 120 30-50
vzduch
Cajové pedivo z kynutého t&-  Pravy horky 150 - 160 20 -40
sta vzduch
Malé listové pecivo, prede- Pravy horky 170 - 180 20-30
hfejte prazdnou troubu vzduch
Pecivo, pfedehfejte prazdnou Pravy horky 160 10-25
troubu vzduch
Horni/spodni 190 - 210 10-25
ohfev
Malé moucniky, predehrejte Pravy horky 160 20 -35
prazdnou troubu vzduch
Horni/spodni 170 20 - 35

ohrev

Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

o=
—

DRI

O

LJ
(°C) (min)
Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 - 60
Lasagne Horni/spodni ohfev 180 - 200 25-40
Zapékana zelenina, Turbo gril 170 - 190 15 -35

predehfejte prazdnou
troubu
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Pouzijte prvni polohu rostu.

XX

D

(°C) (min)
ngety s roztavenym  Pravy horky vzduch 160 - 170 15-30
syrem
MIéCna ryze Horni/spodni ohfev 180 - 200 40 - 60
Rybi nakypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 30 - 60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30 - 60

Tipy k pe€¢eni masa
Pouzivejte zaruvzdorné nadoby.

Libové maso pecte pfikryté (mlizete
pouzit hlinikovou folii).

Velké pecené pecte pfimo na plechu
nebo na tvarovaném rostu nad timto
plechem.

Na plech nalijte trochu vody, zabranite
tim pfipeceni kapajiciho tuku.

Tabulky pro pec¢eni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby peéte ve vétsich kusech
(minimalné 1 kg).

Kusy pecené nékolikrat v prubéhu
peceni potrete vlastni Stavou.

@ HOVEZI

O

(°C) (min.)
Dusené maso 1-1,5 kg Horni/spodni 230 120-150
ohfev
Hovézi peCené  nacm tloustky  Turbo gril 190-200 5-6
nebo filet, nepro-
peceny, prede-
hfejte prazdnou
troubu
Hovézi peCené  nacm tloustky  Turbo gril 180-190 6-8
nebo filet, stfed-
né propeceny
Hovézi pecené  nacm tloustky  Turbo gril 170-180 8-10

nebo filet, dobre
propeceny
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@ ZVERINA

o=

D

O

(kg) (°C) (min.)
Hrbet / ZajeCi ky- az 1 Turbo gril 180-200 35-55
ta, predehrejte
prazdnou troubu
Hrbet z vysoké 1,5-2 Horni/spodni ohfev 180-200 60-90
zvére
Kyta z vysoké 1,5-2 Horni/spodni ohfev 180-200 60-90
zvéfe

e =1
A, D

(k) (°C) (min.)
Celaryba 1-1,5 Turbo gril 180-200 30-50
Pouzijte funkci: Turbo gril.
S TELECI @

(kg) (°C) (min.)

Teleci pecené 1 160-180 120-150
Teleci koleno 1,5-2 160-180 120-150
- JEHNECI
Jehnéci kyta / Jehnéci 1-1,5 150-180 100-120
pecené
Jehnédi hibet 1-1,5 160-180 40-60
@ DRUBEZ
Kure 0,2-0,25 kazdy kus  200-220 30-50
Pulka kurete 0,4-0,5 kazdy kus ~ 190-210 40-50
Kusy dribeze 1-1,5 190-210 50-70
Kachna 1,5-2 180-200 80-100
@ VEPROVE
Plecko / Krkovice / Ky- 1-1,5 150-170 90-120

ta v celku
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Kotlety / Vepfova ze- 1-1,5 170-190 30-60
birka
Sekana 0,75-1 160-170 50-60
Veproveé koleno, pred- 0,751 150-170 90-120
vafené
Peceni kfupavého tésta
pomoci funkce Pizza =
Pred pripravou predehrejte

Pouzijte prvni polohu rostu.

prazdnou troubu.

PIZZA @

Pouzijte druhou polohu rostu.

PIZZA @

(°C) (min)

Malé listové 160 - 180 45-55
pecivo

Flammeku- 210-230 15-25
chen (ohnivy
kolac)

Pirohy 180-200 15-25

(°C) (min)
Kolace 180-200 40-55
Spenatovy ko- 160-180 45 -60
lac
Slany lotrinsky 170-190 45-55
kolac
Tvarohovy ko- 140 - 160 60 - 90
lac
Kola¢ s jable¢- 150-170 50 - 60
nou vrstvou
Zeleninovy ko- 160 -180 50 - 60

lac

0

)

Pred pripravou predehrejte
prazdnou troubu.

Peceni chleba
Predehfati se nedoporucuije.

Pouzijte druhou polohu rostu, neni-li
uvedeno jinak.

Pouzijte druhou polohu rostu.

y CHLEB @

PIZZA @

(°C) (min)
Pizza, tenké 210-230 15-25
tésto
Pizza, silné 180-200 20-30
tésto, pouzijte
hluboky pe-
kac / plech
Nekvaseny 210-230 10-20

chléb

(°C) (min)

Bily chléb 190 - 40 - 60
210

Bageta 200 - 35-45
220

Brioska 180 - 40 - 60
200

Ciabatta 200 - 35-45
220

Zitny chléb 190 - 50 - 70
210

Celozrnny chléb 190 - 50-70
210




y CHLEB

19
Gril

Grilujte pouze tenké kousky masa nebo
ryb.

(*c) (min) Pfed pfipravou predehfejte prazdnou
Celozrnny chléb 190 - 40 - 60 troubu.

210 Pouzijte prvni polohu rostu.
Bagety/kaiserky, 200 - 25-35 Do prvni polohy rostu zasurite plech na
pouzijte druhou po- 220 zachyceni Stavy.
lohu rostu
e O D

(°C) (min) (min)

1. strana 2. strana

Hovézi pecené, 210 - 230 30-40 30-40
stfedné propecena
Hov. platek, sttedné 230 20 - 30 20 - 30
prop.
Veprova kyta 210 - 230 30-40 30-40
Teleci kyta 210 - 230 30-40 30-40
Jehnédi hrbet 210 - 230 25-35 20-35
Celaryba, 0,5 - 1 210 - 230 15-30 15-30

kg

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vam umozni pfipravovat
libové, mékké maso a ryby. Neni vhodna
pro pfipravu dribeze, tué¢né veprové
pecené, duseného masa. Teplota Pedici
sonda by nemeéla prekrocit 65 °C.Teplota

1. Na obou stranach maso osmahnéte
na panvi pfi vysoké teploté po dobu 1
- 2 minut.

2. Vlozte maso do plechu na peceni
nebo pfimo na tvarovany rost. Pod
tvarovany rost polozte plech k
zachytavani tuku.

PFi pouziti této funkce vzdy varte bez
poklicky nebo vika.

3. Pouzijte Pecici sonda. Viz ,Pouziti
Pecici sonda“ v ¢asti ,Pouziti
prisluSenstvi*.

4. Zvolte funkci: Nizkoteplotni peceni.
Na prvnich 10 minut mazete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.
Vychozi teplota je 90 °C. Nastavte
teplotu pro Pecici sonda.

5. Po 10 minutach trouba automaticky
snizi teplotu na 80 °C.

Pouzijte prvni polo-
(k)

=2

u rostu.

O

(°C) (min)

Hovézi pecené 1-15

150 120 - 150
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Pouzijte prvni polo- @

hu rostu. (kg) (°C) (min)
Hovézi platek 1-1.5 150 90 - 110
Teleci pecené 1-15 150 120 - 150
Steak 0.2-0.3 120 20 -40
Mrazené potraviny Potraviny ni¢im nezakryvejte, abyste

. . neprodlouzili dobu rozmrazovani.
Potraviny rozbalte nebo zbavte obalu.

Potraviny polozte na talif.

Pouzijte druhou polohu rostu.

(°c) @ (min)

XX

Pizza, mrazena 200 - 220 15-25
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25
Pizza, chlazena 210 - 230 13-25
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25
Hranolky, silné 190 - 210 20 - 30
Americké brambory / Krokety 190 - 210 20-40
Opecena bramborova kase 210 - 230 20 - 30
Lasagne / Cannelloni, erstvé 170 - 190 35-45
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60
Peceny syr 170 - 190 20- 30
Kureci kfidla 180 - 200 40 - 50

Zavarovani Sklenice naplite rovnomérné a uzaviete

je.

Pouzijte funkci Spodni ohfev. . i B )
L L. Sklenice se nesmi navzajem dotykat.
Pro zavafovani pouzivejte pouze

zavarovaci sklenice, které jsou na trhu Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,

dostupné ve stejné velikosti. aby v troubé& bylo dostate¢né vihko.

Sklenice se droubovacim uzavérem nebo ~ Jakmile zacne tekutina v prvnich

bajonetovym uzavérem nejsou vhodné. sklenicich perlit (u litrovych sklenic asi za
- . " 35-60 minut), troubu vypnéte nebo

PouZijte prvni polohu rostu. snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

Na plech na pe¢eni nedavejte vice nez Nastavte teplotu 160 - 170 °C.

Sest litrovych zavarovacich sklenic.
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Suseni - Pravy horky vzduch
Eﬁ . i @ Pouzivejte plechy vylozené papirem
MEKKE odolnym proti mastnoté nebo papirem na
OVOCE (min) peceni.

Doba zavarovani
do zacatku per-

Lepsich vysledkd dosahnete, kdyz
troubu v poloviné doby suseni zastavite,

—— otevrete dvirka a nechate ji na jednu noc
Jahody / Bortivky / 35 - 45 vychladnout pfed dokoncenim suseni.
Maliny / Zraly an- Pro jeden plech pouZijte tfeti polohu
grest rostu.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti

§ @ @ polohu roétu.

PEC-

KOVINY (min) (min) @ @
Doba zava- Dalsi vare- ZELENI-

fovani do  ni pfi o
zacatku 100 °C NA © (h)
perleni Fazole 60 -70 6-8
Broskve / 35-45 10-15 Papriky 60-70 5-6
Kdoule / - . -
Svestky Polévkova zeleni- 60 - 70 5-6
na
@) @ @ Houby 50 - 60 6-8
ZE- Byliny 40 - 50 2-3
LENINA (min) (min)
Doba za-  Dalsi vare- Nastavte teplotu 60 - 70 °C.
varovani ni pri
do zacatku 100 °C @
perleni %ﬁs OVOCE
Mrkev 50 - 60 5-10 (h)
Okurky 50 - 60 = Svestky 8-10
SmiSena na- 50 - 60 5-10 Merunky 8-10
kladana ze- -
lenina Jable¢né platky 6-8
Kedluben/ 50 - 60 15 - 20 HruSky 6-9
Hrasek /
Chrest

Pecici sonda

@ HOVEZi Teplota stfedu pokrmu (°C)

Nepropecené Stredné pro- Dobie prope-
pecené cené

Hovézi pecené 45 60 70
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@ HOVEZI

Teplota stredu pokrmu (°C)

Nepropecené Stredné pro- Dobre prope-
pecené cené
Hovézi svickova 45 60 70

@ HOVEZi

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Sekana 80 83 86
@ VEPROVE Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Sunka / Pedené 80 84 88
Hrbetni kotleta / Veprova kyta, 75 78 82

uzena / Veprova kyta, poSirovana

@ TELECI

Teplota stfedu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro- Vice
pecené
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90

@ SKOPOVE/JEHNECI Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné §tf'e51né prope- Vice
cené
Skopova kyta 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehné&ci pecené / Jehné&ci kyta 65 70 IS
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@ ZVERINA

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné prope- Vice
cené
Zajvgm hibet / Hfbet z vysoké 65 70 75
zvére
ZajeCi kyta / Zajic, cely / Kyta z 70 75 80

vysoké zvére

@ DRUBEZ

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Kure 80 83 86
Kachna, cela / pulka / Krata, ce-
la/ prsa = L e
Kachna, prsa 60 65 70

: RYBA (LOSOS, Teplota stredu pokrmu (°C)
PSTRUH, CANDAT) - . - .
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Ryba, cela / velka / duSena / Ry-
ba, cela / velka / pe¢ena 60 O 68
= DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stfedu pokrmu (°C)
DLA - PREDVARENA ZELENI- — - < -
NA Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Dusena cuketa / DuSena brokoli-
ce / Duseny fenykl = & <
= DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stiedu pokrmu (°C)
DLA - PIKATNI I . < 2
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Zapecené cannelloni / Lasagne / 85 88 91

Zapecené téstoviny
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=4 DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stiedu pokrmu (°C)
DLA - SLADKA — - "
Méné Stredné pro- Vice
pecené

DusSené jidlo s bilym chlebem, s

ovocem / bez ovoce / Dusené ji-

dlo s ryzovou kasi, s ovocem / 80 85 90
bez ovoce / DuSené jidlo se slad-

kymi nudlemi
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