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/A Bezpecénostni pokyny

Pred instalaci

Skody vzniklé pii dopravé

Elektrické zapojeni

Instalace a pripojeni

Pokyny pro vasi
bezpecnost

Prectéte si, prosim, peclivé tento navod k pouziti.
Jen pak muzete vas spotrebi¢ pouzivat bezpecné a
spravne.

Uschovejte si dobfe navod k pouziti a instalaci.
Pokud budete spotfebi¢ predavat dal, pfilozte i navody.

Zkontrolujte spotfebi¢ po vybaleni. V pfipadé Skody vzniklé
pfi dopravé nesmite spotiebi¢ zapojit.

Pouze koncesiovany odbornik smi spotfebi¢ pfipojit.
V pfipadé zavad vzniklych nespravnym pfipojenim nemate
zadny narok na uplanténi zaruky.

Respektujte, prosim, specialni navod k montazi.

Tento pfistroj je uréen pouze pro domaci pouziti.
Pouzivejte pfistroj vyluéné k pfipravé potravin, které jsou
vhodné pro spotrebu.

Dospéli a déti nesmi pfistroj obsluhovat bez dozoru,

B pokud toho nejsou schopni fyzicky nebo dusevné nebo

B jim chybi znalosti a zkuSenost.

Nikdy nenechavejte déti hrat si se spotfebi¢em.



Horky varny prostor

Horké prislusenstvi

Poskozena dvirka
varného prostoru nebo
poskozené tésnéni dvirek

Prorezivély povrch

Nebezpeci popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkého povrchu pfistroji pro ohfev
a kuchynskych spotfebici. Nikdy se nedotykejte horkych
vnitfnich povrchl varného prostoru a ohfivacich prvkd.
Dvifka varného prostoru otvirejte opatrné. Je mozné, ze z
nich unikne horka para. Zasadné drzte déti mimo dosah.

Nebezpeci pozaru!
Nikdy neuchovavejte ve varného prostoru hoflavé
predméty.

Nikdy neotvirejte dvifka varného prostoru, pokud ze
spotfebie unika kouf. Vypnéte spotiebi€. Vytahnéte
zastréku ze zasuvky popf. vypnéte pojistku v pojistkove
skFini.

Nebezpedi zkratu!

Nikdy neskfipnéte kabel elektrospotfebice v horkych
dvitkach varného prostoru. Izolace kabelu se mize
roztavit.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte jidla s velkym mnozstvim
vysokoprocentnich alkoholickych napoja. Alkoholické
vypary mohou zapalit varny prostor. Pouzivejte pouze
mala mnozstvi vysokoprocentnich napoja a otvirejte dvirka
varného prostoru opatrné.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfisluSenstvi nevyjimejte ze spotrebice nikdy bez
kuchynskych rukavic.

Nebezpecdi tézkého poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebic, pokud jsou dvitka varného
prostoru nebo tésnéni dvifek poskozené. Muze vychazet
mikrovinna energie. Pouzivejte spotfebi€ az kdyz je
opraveny.

Nebezpecdi tézkého poskozeni zdravi!

PFi nespravném ¢isténi mize povrch spotfebite asem
prorezivét. MdZe vychazet mikrovinna energie. Cistéte
spotfebi¢ pravidelné.



Otevieny kryt

Horké nebo vihké
prostiedi

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinné troubé

Priprava potravin

Nadobi

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!
Nikdy neostranujte kryt. Spotfebi¢ pracuje pod vysokym
napétim.

Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!
Nikdy neodstrariujte kryt. Chrani pfed vystupem mikrovinné
energie.

Nebezpedi zkratu!
Nikdy nevystavujte spotfebi¢ velkému horku a vlhkosti.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Pouze nami
vyskoleny technik zakaznické sluzby smi provadét opravy a
vyménovat poskozené vedeni.

Pokud je spotfebi¢ vadny, vypnout pojistku v pojistkové
skfini popF. vytahnout zastréku ze zasuvky.
Volat zakaznickou sluzbu.

Nebezpecdi pozaru!

Pouzivejte mikrovinnou troubu pouze k pfipravé potravin,
které jsou vhodné ke spotfebé. Jina pouziti mohou byt
nebezpecna a mohou zpusobit Skodu.

Naptiklad zahraté pantofle, polStare se zrny nebo obilim se
mohou vznitit jeSté po nékolika hodinach.

Nebezpeci poranéni!

Nadobi z porcelanu a keramiky miize mit v drzadlech a
ve vikach malé otvory. Za témito otvory se skryva dutina.
Vlhkost v dutiné mlze zpUsobit puknuti nadobi.

Nikdy nepouzivejte nadobi, které je pro mikrovinné trouby
nevhodné.



Vykon a ¢as u mikrovinné
trouby

Obaly

Napoje

Nebezpedi popaleni!

Horka jidla mohou zahfat nadobi.

Nadobi a pfislusenstvi vyndavejte z varného prostoru vzdy
pomoci kuchynské rukavice.

Nebezpecdi pozaru!

Nikdy nenastavujte pfili§ vysoky vykon nebo dlouhy ¢as.
Potraviny se mohou zahtat a po$kodit spotfebié. Ridte se
podle udaji v tomto navodu k pouziti.

Nebezpecdi pozaru!
Neohfivejte nikdy jidla v obalech udrzujicich teplotu.

Nikdy neohfivejte potraviny v nadobach z plastu, papiru
nebo jinych hoflavych materiald bez dohledu.

Nebezpedi popaleni!
U vzduchotésné uzavienych potravin mize obal prasknout.
Dodrzujte udaje na obalu.

Nebezpedi opareni!

P¥i zahrati tekutin mdze dojit ke vzniku utajeného varu.

To znamena, Ze bod varu je dosazen, aniz by doslo k
typickému unikani bublin pary. Jiz pfi mirném otfesu
nadoby mulze tato horka tekutina nahle prudce prekypét a
vystfiknout.

P¥i ohfevu tekutiny davejte do nadoby vzdy Izici. Zabranite
tak vzniku skrytého varu.




Pokrmy pro déti

Potraviny se slupkou
nebo skorapkou

Suseni potravin

Potraviny s malym
obsahem vody

Stolni olej

Nebezpedi exploze!
Nikdy nezahfivejte napoje ve pevné uzavienych nadobach.

Nikdy pfili§ nezahfivejte alkoholické napoje.

Nebezpedi popaleni!

Nikdy neohfivejte pokrmy pro déti v uzavienych nadobach.
Odstrante vzdy viko nebo savicku.

Po ohfati dobfe promichat nebo protfepat.

Takto se teplo rovhomérné rozlozi.

Zkontrolujte teplotu dfive, nez date pokrm ditéti.

Nebezpedi popaleni!

Nikdy nevairit vajicka ve skofapce. Nikdy neohfivat vejce
varena natvrdo. Mohou puknout.

To plati také pro korySe. U sazenych vajec nebo vajec do
skla pfedem napichnout Zloutek.

U potravin s pevnou slupkou jako napf., jablka, rajska
jablka nebo klobasy, maze slupka prasknout. Pfed ohfevem
slupku propichnéte.

Nebezpecdi pozaru!
Nikdy nesuste potraviny v mikrovinné troubé.

Nebezpecdi pozaru!

Nikdy nerozmrazujte nebo neohfivejte potraviny s malym
obsahem vody, jako je napf. chléb, na pfili§ vysoky vykon a
pfili§ dlouhou dobu.

Nebezpecdi pozaru!
Vyslovené stolni olej neohfivejte nikdy v mikrovinné troubé.



Pric¢iny poruch
Pecici plech, alobal nebo

nadobi na dné varného
prostoru

Hlinikové misy

Voda v horkém varném
prostoru

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Vychladnuti otevienych
dvirek varného prostoru

Silné znecdisténé tésnéni

Dvirka spotrebice jako
dosedaci nebo odkladaci
plocha
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Nepokladejte na dno varného prostoru zadny pecici plech
nebo nadobi. Nevystylejte dno varného prostoru alobalem.
Dochazi k hromadéni tepla. Doby pro peceni pak
nesouhlasi a mlze se poskodit email.

Ve spotiebici nepouzivejte zadné hlinikové misy. Spotfebi¢
se poskodi vzniklym jiskfenim.

Nikdy nenalévejte vodu do horkého varného prostoru.
Vznikne vodni para. Zménou teploty by mohlo dojit k
poskozenim emailu.

Neuchovavejte v uzavieném prostoru pro ohfev zadné
vlhké potraviny delSi dobu.

Dojde tak k poskozeni emailu. Neskladujte ve spotfebici
7adna jidla. Mize to vést ke korozi.

Univerzalni panev nepokryvejte pfilis velkym mnozstvim
velmi Stavnatych ovocnych mouénikd. Ovocna $tava, které
z univerzalni panve ste€e, nechava skvrny, které neni
mozné odstranit.

Varny prostor nechavejte vychladnout pouze uzavieny. Nic
neskfipnéte ve dvirkach.

| kdyZ zUstane u dvifek pouze mala Skvira, mize dojit
C¢asem k poskozeni sousednich ploch nabytku.

Pokud je tésnéni silné znecisténo, neni mozné spravné
zavrit dvifka spotfebiCe pfi provozu. Sousedni plochy
nabytku mohou byt podkozeny. Tésnéni udrzovat v Cistém
stavu.

Neposazujte nebo neodkladejte nic na oteviena dvirka
spotfebi¢e. Neodkladejte na dvifka spotfebi¢e zadné
nadobi nebo pfislusenstvi.



Transport spotiebice

Chod mikrovinné trouby
bez potravin

Spotfebi¢ nedrzte a nenoste za madlo dvifek.
Madlo dvifek neudrzi hmotnost spotiebic¢e a mize se
ulomit.

Zapinejte mikrovinnou troubu pouze s potravinami ve
varného prostoru. Bez potravin miize dojit k pretizeni
spotrebice. Vyjimkou je kratky test nadobi (viz pokyny k
nadobi).

Vas novy spotrebic

Ovladaci pole

Tlacitko
po sobé nasledujici

Zde se seznamite se svym spotrebi¢em. Vysvétlime vam
funkci ovladaciho pole a jednotlivych ovladacich prvkd.
Ziskate informace k varného prostoru a k pfisluSenstvi.

Zde vidite ovladaci pole v prehledu.
Podle typu spotfebice jsou mozné urcité odchylky v
detailech.

Tlacitka

Vykony mikrovinné
trouby

Displej

Otoény voli& Vykony mikrovinné
trouby

11




Tlacitka

Pod jednotlivymi tlagitky lezi senzory. Nemusite pfilis tlagit.
Dotknéte se pouze prfislusného symbolu.

Vyjimka: Tlacitko po sobé nasledujici rezimy a tlacitka pro
vykony mikrovinné trouby jsou normalni tlacitka.

Tlacitka
Symbol Funkce tlacitka
n zvolit po sobé nasledujici rezimy
90 zvolit vykon mikrovinné trouby 90 watt
180 zvolit vykon mikrovinné trouby 180 watt
360 zvolit vykon mikrovinné trouby 360 watt
600 zvolit vykon mikrovinné trouby 600 watt
900 zvolit vykon mikrovinné trouby 900 watt
) zvolit druhy ohfevu
zvolit automaticky program
= zvolit mikrokombi
\Y% na displeji jit o fadku niz
A na displeji jit o fadku vys
™M zvolit funkci pamét
» 45 zapnout rychly ohiev
® otevfit a zavfit menu ¢asové funkce
-0 zapnout a vypnout osvétleni pecici trouby
§ kratce stisknout = dotaz na informace

dlouze stisknout = otevfit a zavfit menu zakladni nastaveni

C= aktivovat/deaktivovat détskou pojistku
0) zapnout a vypnout pecici troubu
Il kratce stisknout = spustit/zastavit chod

dlouze stisknout = pferusit chod

12



Otocny voli¢

Displej

Napis

Oblast nastaveni

Stavovy radek

Oto¢nym voli¢em mlizete ménit vSechny navrhované a
nastavované hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Pro zapusténi a vysunuti na
otocny voli¢ zatlacte.

Displej je rozdélen do rliznych oblasti:
B napis, zobrazi se pouze pred startem
B oblast nastaveni

B stavovy fadek, objevi se po startu

V prvni fadce se zobrazi zvolena funkce, napf. druh
ohfevu, programy, ¢asoveé funkce atd..

Vpravo vedle ukazuiji Sipky, jakym smérem muzete tlacitky X7
a A navigovat. Po startu se napis zatemni.

V oblasti nastaveni se zobrazi navrhované hodnoty, které
muzete ménit.

Navigaénimi tlagitky N7 a /N piechazite z Fadku na Fadek.
Radek, ve kterém se pravé nachazite je oznaden vlevo a
vpravo zavorkami. Hodnotu v zavorkach mizete zménit
pomoci oto¢ného volice.

Stavovy fadek se nachazi pod displejem.

Zobrazi se po startu a ukazuje aktualni ¢as, odpocitavajici
se Casoveé funkce nebo nastavenou détskou pojistku.

Pred startem obdrzite, pokud je to nutné, kratké texty s
pokyny pro nastaveni.
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Kontrola teploty
Sloupce kontroly teploty ukazuji faze ohfivani nebo
zbytkové teplo ve varného prostoru.

Faze ohrivani Po startu se zobrazi vedle nastavené teploty pét sloupcu.
Nastavena teplota je dosazena, pokud je naplnén posledni
sloupec.

Pokud jste nastavili stupen pro grilovani nebo mikroviny,
sloupce se nezobrazi.

Béhem ohfivani mizete pomoci tlacitka 5 zjistit aktualni
teplotu ohfevu.

Termickou setrvacnosti se mize zobrazena teplota mirné
liSit od skutecné teploty ve varném prostoru .

Zbytkové teplo Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zbytkové teplo ve
varného prostoru.
Pokud jsou sloupce naplnéné, ma varny prostor teplotu cca
300°C. Ukazatel zmizi, pokud teplota klesne na cca 60°C.

Varny prostor
Vas spotiebi¢ ma chladici ventilator.

Chladici ventilator Chladici ventilator se v pfipadé potfeby zapne a vypne.
Teply vzduch unika pres dvirka.
Pozor! Nezakryvat vétraci Stérbiny. Trouba se jinak
prehieje.

Po ukonceni chodu chladici ventilator jesté urcitou dobu
dobiha.

14



Osvétleni vnitiniho
prostoru trouby

PrisluSsenstvi

Bé&hem chodu sviti ve varného prostoru svétlo.

Kdyz otevrete dvirka trouby, svétlo se rozsviti.

Tlagitkem -O- miZete svétlo vypnout nebo zapnout.
Upozornéni:

PFi rezimu mikrovin zGstava spotiebic studeny.

Presto se zapina chladici ventilator. Mize bézet, i kdyz je
rezim mikrovin jiz ukoncen.

Na okénku dvifek, vnitfnich sténach a na dné se mlze
vyskytovat kondenzovana voda. To je normalni, funkce

mikrovinné trouby tim neni nijak ovlivnéna. Po vareni
kondenzovanou vodu setrete.

PrisluSenstvi je mozné zasunout do trouby do 3 raznych
urovnich.

Pokud se pfislusenstvi zahfeje, mlze se zdeformovat.
Jakmile se ochladi, zmizi deformace a nema zadny vliv na
funkeci.

Prislusenstvi si mizete dokoupit u zakaznické sluzby nebo

ve specializovaném obchodé.
Uvedte, prosim, Cislo HEZ/HMZ.
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Univerzalni panev HEZ862000

Pro velké peceng, suché a Stavnaté moucniky, nakypy

a gratinované pokrmy. Slouzi také jako ochrana pred
potfisnénim, pokud grilujete maso pfimo na rostu. V tomto
pfipadé zasurite univerzalni panev do urovné 1.

Univerzalni panev zasunout ukosem smérem k dvifkam
pedici trouby.

Rost

Pro nadobi, formy na moucniky, pe¢ené a grilované
pokrmy.Ro$t mlze byt pouzit se zakfivenim smérem
nahoru = nebo smérem dold ~—-.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni prisluSenstvi si mizete dokoupit u zakaznicke
sluzby nebo ve specializovaném obchodé.

Rozsahlou nabidku k vasi pecici troubé naleznete v
nasich prospektech nebo na internetu.

Dostupnost a moznosti online objednani zvlastniho
pfisluSenstvi jsou rlizné v riznych statech.

Prosim, podivejte se do prodejnich dokumentu.

HEZ861000
Smaltovany pecici plech

Pro mou¢niky a placky.

Pecici plech zasunout na doraz ukosem smérem k
dvitkam pecici trouby.

HEZ863000
Sklenéna panev

Pro velké pecené, Stavnaté moucniky, nakypy

a gratinované pokrmy. Slouzi jako ochrana pred
potfisnénim, pokud grilujete maso pfimo na rostu. V tomto
pfipadé zasunte sklenénou panev do Urovné 1. Sklenénou
panev je mozné pouzit také jako plochu pfi reZzimu
mikrovin.

HMZ21GB
Sklenény pekac

Pro duSena jidla a nakypy, které pfipravujete v pecici
troubé. Je obzvlasté vhodny pro automatické programy.

16



Produkty zakaznické
sluzby

Pro vase domaci spotfebiCe mlzete u zakaznické sluzby,

ve specializovaném obchodé nebo pres internet dokoupit

v e-shopu pro jednotlivé zemé pfislusné Cistici prostfedky
nebo jina prisluSenstvi. V tomto pfipadé uvedte vase Cislo
vyrobku.

Utérky pro povrchy z
nerezove ocel
¢. vyrobku 311134

Snizuje usazovani necistot. Pomoci impregnace
specialnim olejem jsou povrchy nerez spotiebicl
optimalné cistény.

Cisti& na gril pro pegici
trouby gel
€. vyrobku 463582

K &isténi varného prostoru. Gel je bez zapachu.

Utérka z mikrovlakna s
plastvovou strukturou
€. vyrobku. 460770

Vhodné obzvlasté pro ¢isténi citlivych povrchd, jako je
napf. sklo, sklokeramika, nerez ocel nebo hlinik. Utérka
z mikrovlakna odstranuje v jednom kroku vodni a tukové
necistoty.

Pojistka dvifek
€. vyrobku. 612594

Aby déti nemohly dvitka pecici trouby otevrfit.
Pojistka se Sroubuje riznym zplsobem podle dvifek
spotrebi¢e. Dodrzujte pokyny v dokumentu, ktery je k
pojistce pfilozen.

Pred prvnim pouzitim

V této kapitole naleznete vSe, co musite udélat, nez budete
poprveé varit.

B Nastavte Cas.

B Zménte v pfipadé potfeby jayzyk pro zobrazovani texta.
B Zahfejte varny prostor.

B Vydistéte pfislusenstvi.

B Prectéte si bezpecnostni pokyny na zacatku navodu k
pouziti. Jsou velmi dualezité.
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Prvni nastaveni

Nastavit ¢as a zménit
jazyk

18

Poté, co jste pfipojili vas novy spotrebic, zobrazi se na

a v pfipadé potifeby zmérite jazyk pro zobrazované texty.
Prednastavena je némcina.

B Uhrzeit einstellen v NA

Uhrzeit

|

14:05

mit ® schlieBen

1. Tlacitkem 7 prejdéte na prfednastaveny cas.
2. Oto¢nym voli¢em nastavte aktualni ¢as.

3. Tlagitkem N prejdéte nahoru.
Zavorka se nachazi vpravo a vlevo vedle ,Uhrzeit".

4. Oto¢nym voli¢em prejdéte na ,Sprache wahlen®.

5. Stisknéte tlacitko /.
Zavorka se nachazi vpravo a vlevo vedle ,deutsch”.

6. Otocnym tlacitkem nastavte pozadovany jazyk.
Je moznych 30 rdznych jazyka véetné Cestiny.

7. Stisknéte tlacitko (.
Cas a jazyk jsou nastaveny. Na displeji se zobrazi
aktualni ¢as.

Jazyk muzete kdykoliv zménit. Viz kapitola ,Zakladni
nastaveni*.



Zahrati varného

prostor o ) oo n
Pro odstranéni zapachu nového spotfebice zahrejte

prazdny uzavieny varny prostor.

Dejte pozor na to, aby se ve varném prostoru nenachazely
zadné zbytky obalud, napf. kulicky polystyrenu.

Vétrejte kuchyn, dokud se pecici trouba zahfiva.

Zahtejte varny prostor pomoci tlacitka horni ohfev-spodni
ohfev a 240 °C.

1. Stisknéte tlacitko .
Zobrazi se vstupni displej s popisem tlacitek.

2. Hned poté stisknéte tlagitko [.J.

V oblasti nastaveni jsou navrzeny 3D horky vzduch
a 160 °C. Zavorky jsou vpravo a vlevo vedle druhu
ohfevu.

3. Oto¢nym voli€em zménte druh ohfevu na horni ohfev/
spodni ohfev.

4. Tlacitkem N/ prejdéte na teplotu.
Zavorky jsou nyni vlevo a vpravo vedle teploty.

5. Otocnym voli¢em nastavte 240 °C.

6. Stisknéte tlagitko DI
Chod je spustén. Napis druhy ohfevu se zatmavi.
Dole na displeji se objevi stavovy fadek s Casem.

7. Po 60 minutach vypnéte pedici troubu tlagitkem ©.
Sloupce kontroly teploty ukazuji zbytkové teplo ve
varném prostoru.

Vycistéte predem
prislusenstvi . e e

Dfive nez pouzijete pfisluSenstvi, vycCistéte je peclive lihem
a utérkou.
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Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

Tlagitkem @ spotiebié zapnete a vypnete.

Stisknéte tlacitko @.
Objevi se vstupni displej s popisem tlacitek.

@ Druhy ohrevu
o
Programy

mikroCombi

Zvolte pozadovanou funkci:

Tlagitko 90, 180, 360, 600 nebo 900 W = mikroviny
Tlagitko L. = druhy ohfevu

Tlagitko (81 = programy

Tlagitko &) = mikrokombi

Tlagitko 123 = po sobé nasledujici rezimy

Tlacitko ™M = uloZzena nastaveni v paméti

rezimu, zobrazi se napis ,zvolit funkci®.

Zpusob nastaveni si prectéte podrobné v nasledujicich
kapitolach.

Stisknéte tlagitko @.
Pecici trouba se vypne.

Nastaveni pecici trouby

20

V této kapitole si mGzZete precist

B jaké druhy ohfevu mate u vasi pecici trouby k dispozici
B jak nastavit druh ohfevu a teplotu

B jak si zvolit jidlo z nastavenych doporuceni

B a jak nastavit rychloohfev.



Druhy ohievu

Vase pecici trouba ma k dispozici velky pocet druht
ohfevu. Pro kazdé jidlo mlzete zvolit optimalni zpasob
pFipravy.

Druhy ohievu a
teplotni rozmezi

Pouziti

3D horky vzduch

K peceni moucnikd a drobného peciva na dvou urovnich.

30-250 °C

horky vzduch K peceni moucnikl v formach na jedné arovni.

30-250 °C

horni/spodni ohfev K peceni na jedné urovni, obzvlasté vhodné pro moucniky s
30-300 °C vlhkym povrchem (napf. tvarohovy kola¢) nebo pro kolace na

plechu.

intenzivni ohfev

Pro jidla s kfupavym dnem (napf. slané kolace z kiehkého

100-300 °C tésta), ohfev pfichazi shora a obzvlasté silné zespodu.
spodni ohfev Pro jidla a pecivo, kterd maji byt na spodni strané
30-200 °C propecenéjsi a maji dostat kirku, k e konci doby peceni

pridejte kratce na spodnim ohfevu.

grilovani s cirkulujicim
vzduchem 100-250 °C

Pro dribez a vétsi kusy masa.

gril, velka plocha

slabé (1), stredné (2), silné (3)

Ke grilovani steakd, klobas, toustl a ryb ve velkém mnozZstvi.

gril, mala plocha

slabé (1), stfedné (2), silné (3)

Ke grilovani steakd, klobas, toustl a ryb v malém mnozstvi.

mirné peceni Pro jemné kusy masa, které maji byt medium/rdzové nebo
70-100 °C propecené.

predehrati Pro predehfati porcelanového nadobi.

30-70 °C

udrZovani teploty K udrzovani jidel teplych.

60-100 °C
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Nastaveni druhu
ohievu a teploty . ) o ) .

Priklad na obrazkuk: Nastaveni horniho/spodniho ohfevu,
200 °C

1. Stisknéte tlacitko [.J.
Na displeji je navrzeno 3D horky vzduch, 160 °C.
Toto nastaveni miiZzete okamzité spustit tlacitkem O,
Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a jinou teplotu,
postupujte nasledovné:

2. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany druh ohfevu.

l Druhy ohfevu
l[ horni/spodni ohifev

3. TlacCitkem X\~ prejdéte k teploté.
Zavorky se nachazeji vlevo a vpravo vedle navrhované
teploty.

Druhy ohfevu A
horni/spodni ohfev
l @ »45
[ 180°C l ©

ll
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Tipy pro nastaveni:

Otevieni dvirek trouby
béhem peceni

Zastaveni chodu

Zména teploty a stupné
grilovani

Preruseni chodu

Dotaz na informace

Nastavit doby pfipravy

Odsunuti doby ukonéeni

5. Stisknéte tlagitko DI

horni/spodni ohiev

Spusti se start.

6. Kdyz je jidlo hotové, vypnéte pecici troubu tlaitkem
nebo znovu zvolte rezim a nastaveni.

Chod se zastavi. Pecici trouba je ve stavu ,pauza“.
Symbol OI0 ve stavovém tadku blika. Zaviete dvitka a

znovu stisknéte tlagitko DI
Chod bézi dale.

Kratce stisknéte tlacitko DI, Pegici trouba je ve stavu
»pauza“. Symbol Ol ve stavovém fadku blika.
Znowu stisknéte tlacitko U0, Chod bezi dale.

Zména teploty a stupné grilovani je kdykoliv mozna.
Oto¢nym voli€em zmérnte teplotu a stuper grilovani.

Drzte tlagitko DIl stisknuté, dokud se neobjevi ,zvolit
funkci®. Nyni mazete vSe znovu nastavit.

Stisknéte kratce tladitko . Pro kazdou informaci stisknéte
znovu tlagitko §.

Pred startem obdrzite informace k druhiim ohfevu, Grovnim
zasunuti a pfisluSenstvi. Po startu se miZete zeptat na
teplotu ohfivani ve varném prostoru.

Viz kapitola ,Casoveé funkce®, nastaveni trvani.

Viz kapitola Casové ,funkce*, nastaveni ukongeni.
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Doporucéeni pro
nastaveni

Volba pokrmu

Doba pripravy uplynula

Tipy pro nastaveni:

Zmeéna teploty a stupné
grilovani

24

Pokud zvolite jidlo z doporuceni pro nastaveni, jsou
optimalni hodnoty nastaveni jiz prednastaveny.

Muzete si vybrat mezi mnoha riiznymi kategoriemi.

Najdete zde od mou¢nikd, chlebu, dribeze, masa a zvéfiny
az po nakypy a hotové vyrobky velky pocet jidel s nasimi
doporucenimi pro nastaveni.

Teplotu a trvani muzete zménit. Druh ohfevu je dan pevné.

Pres nékolik urovni volby se dostanete k pokrmim.
Vyzkousejte je. Podivejte se na rozmanitost téchto pokrma.

1. Stisknéte tladitko [.J.
Na displeji se zobrazi jako navrh 3D horky vzduch,
160°C.

2. Otocte otocnym voli€em doleva na doporuceni pro
nastaveni.
Objevi se prvni kategorie jidel.

3. TlaCitkem N\ preskocte kategorii jidel a oto€nym
tlaCitkem zvolte pozadovanou kategorii.

Tlagitkem 7 prejdéte na dalsi urovern. Pomoci oto¢ného
voli¢e provedte dalSi vybér.

Na konci se zobrazi nastaveni pro vybrané jidlo. Mlzete
zmeénit teplotu, druh ohfevu ne.

4. Stisknéte tlagitko DIl

Chod je spustén. Zobrazi se doba pfipravy ve stavovém
fadku a odpocitava se Cas.

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku
je 00:00:00. Signal mizete predem zrusit tlacitkem O.

Otocnym voli€em zmérite teplotu nebo stupen grilovani.



Zména doby pfipravy Stisknéte tlagitko (O, otoénym volicem prejdéte na dobu
pfipravy. Stisknéte tlacitko N7 a zmérite otocnym voliCem
dobu pfipravy. Stisknéte tlac¢itko .

Dotaz na informace Stisknéte tlacitko .

Posunuti casu ukonceni Viz kapitola ,Casové funkce®, posunout &as ukong&eni.

Nastaveni
rychloohievu o ) ) 3 .
Rychly ohfev neni vhodny pro vSechny druhy ohfevu.
Vhodné druhy ohfevu 3D horky vzduch
Horky vzduch
Horni/spodni ohfev
Intenzivni ohfev
Vhodné teploty Rychly ohfev funguje pouze tehdy, pokud je nastavena
teplota vy$Si nez 100°C.
Pokud je teplota ve varném prostoru nepodstatné nizsi, nez
nastavena teplota, neni rychloohfev nutny. Nezapne se.
Nastaveni rychloohievu Predpoklad: Musi byt nastaven vhodny druh ohievu a

vhodna teplota.

Stisknéte tlagitko »% pro rychloohfev.

Symbol »$$ se objevi vpravo vedle nastavené teploty.
Sloupce kontroly teploty se naplni.

Rychloohfev je ukonéen, pokud jsou sloupce naplnény.
Uslysite kratky signal. Symbol » % zmizi.

Béhem rychloohfevu se muzete zeptat kratkym stisknutim
tla¢itka § na aktualni zahfati varného prostoru.

Preruseni rychloohievu
Stisknéte tlagitko »%. Symbol zmizi.

Upozornéni

Pokud ménite druh ohfevu, je rychloohfev prerusen.
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Nastavena doba pfipravy zacne bézet nezavisle na
rychloohfevu okamzité po startu.

Béhem rychloohfevu se mlzete tladitkem § zeptat na
aktualni teplotu ohfevu.

Abyste obdrzeli rovnomérny vysledek ohfivani, viozte vase
jidlo do varného prostoru poté, co je ukonéen rychloohfev.

Mikrovinna trouba

Upozornéni k
nadobi

Vhodné nadobi

26

Mikroviny se v potravinach pfeméniuji na teplo.

Mikroviny muzete pouzit samotné nebo v kombinaci s jinym
druhem ohfevu. Nyni se dozvite informace k nadobi a
muzete si precist, jak mikroviny nastavit.

Upozornéni

V kapitole , Testovano pro vas v nasem kuchynském studiu®
najdete priklady pro rozmrazovani, ohfivani a vareni v
mikrovinné troubé.

Vhodné je nadobi ze skla, sklokeramiky, porcelanu,
keramiky nebo plastu odolnému vici teplu. Tyto materialy
mikroviny propusti.

Muzete pouzit i nadobi ze servisu.

Usetfite si tak prelévani.

Nadobi se zlatym nebo stfibrnym dekorem pouzivejte
pouze, pokud vyrobce garantuje, Ze je vhodny do
mikrovinné trouby.



Nevhodné nadobi

Test nadobi

Vykon mikrovin

Nevhodné je kovové nadobi.
Kov mikroviny nepropusti. Jidlo zistane v uzavienych
kovovych nadobach studené.

Pozor! Kov - napf. Izice ve sklenici - musi byt ve
vzdalenosti 2 cm od stén trouby a vnitfni strany dvifek.
Jiskfeni by mohlo znicit vnitfni sklo dvifek.

Nezapinejte mikroviny nikdy bez jidla.
Jedina vyjimka je nasledujici test nadobi.

Pokud si nejste jisti, jestli je vaSe nadobi vhodné do
mikrovinné trouby, provedte tento test:

Postavte prazdné nadobi na %2 az 1 minutu pfi maximalnim
vykonu do spotfebie. Kontrolujte pribézné teplotu. Nadobi
ma zlstat studené nebo mit teplotu ruky. Pokud je horké

nebo vznikaji jiskry, je nevhodné.

Nastavte tlacitky pozadovany vykon mikrovin.

90w pro rozmrazovani choulostivych jidel
180 W pro rozmrazovani a dalsi vareni

360 W k pe€eni masa a choulostivych jidel.
600 W pro ohfivani a vareni jidel

900 W pro ohfivani tekutin

Pokud stisknete tla¢itko, sviti zvoleny vykon.
Upozornéni
Vykon mikrovin 900 watd mdZete nastavit maximalné na 30

minut. U v8ech ostatnich vykonu je mozna doba ohfevu 90
minut.
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Nastaveni mikrovin

Doba ohievu uplynula

Tipy pro nastaveni:

Otevieni dvirek trouby
béhem chodu

Zastaveni chodu

28

Priklad na obrazku: Nastaveni vykonu mikrovin 360 W,
doba ohfevu 17 minut.

1. Stisknéte tlaCitko pro pozadovany vykon mikrovin.
Tlacitko sviti. Na displeji se objevi napis ,mikroviny*.
Zobrazi se navrhovana doba ohfevu.

M|krovlny

01:00 min:sec

2. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu ohfevu.

Mikroviny
[ 17:00 min:sec ] —
;‘“ 0

3. Stisknéte tlagitko DIl

Spusti se chod. Doba ohfevu se odpocitava.

Zazni signal. Chod mikrovinné trouby se ukongi.
Doba ohfevu je 00:00 min:sek. Signalni tdn mazete pfedem
zruSit pomoci tlacitka ®.

Chod se zastavi. Po zavieni dvifek trouby kratce stisknéte
tiagitko O, Chod bazi dal.

Kratce stisknéte tlacitko O, Ve stavovém radku blika
symbol O0. Trouba se nachazi ve stavu Lpauza“.
Stisknéte znowvu tlagitko D0, Chod b&zi dale.



Zména doby ohievu

Preruseni chodu

Zména doby ohfevu je mozna kdykoliv. Otoénym voli¢em
zménte dobu ohfevu.

Drzte tlacitko [>|]|], dokud se neobjevi napis ,zvolit funkci ,,.
Nyni muzete vSe znovu nastavit.

Mikrokombi

Mikrokombi Setrny

Mikrokombi
intenzivni

U tohoto druhu ohfevu se zapinaji automaticky mikroviny.
Nastavite jednodu$e teplotu uvedenou v receptu nebo
teplotu, kterou jste zvykli, a polovi¢ni ¢as ohfevu.

Tento druh ohfevu je vhodny pro mouc¢niky ve formach,
jako

B babovky, napf. mramorova babovka, tfikralovy kolac,
ovocny kolac

B kiehké kolace s naplni, napf. jablkovy kolag, tvarohovy
kolaé

B moucniky z prasku

B kynuté kolace, napf. kolac s ofisky a rozinkami

B mikrokombi Setrny je vhodny také pro peceni mas.
Pouzivejte tmavé pecici formy z kovu nebo plastu ,flexi

formy*. Pro peceni mas je vhodna forma z varného skla s
vikem nebo bez vika.

Tento druh ohfevu je vhodny pro
B drubez, napt. kufe
B nakypy, napf. nudlovy nakyp

B gratinovana jidla, napf. gratinované brambory
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Nastaveni
mikrokombi

Doba pripravy uplynula

30

B zapékanou ryby, Cerstvou nebo hluboce zmrazenou

PouZivejte nadoby z varného skla nebo keramiky.

Pokud jsou v receptu udaje pro rtzné druhy ohfevu,
pouzijte nastaveni pro horni/spodni ohfev.

Doba pfipravy uvedend v receptu by neméla byt kratsi nez
30 minut..

Vlozte pokrm do studeného varného prostoru.
Postavte nadobi do stfedu na rost do urovné 1.

1. Stisknéte tlagitko &.
Na displeji bude navrzeno mikrokombi Setrné, 180 °C.

Pokud chcete pouzit mikrokombi intenzivni, oto¢te otoénym
voli¢em. Objevi se mikrokombi intenzivni, 200 °C.

2. Tlacitkem N\~ preskocte na teplotu a otoénym volic¢em
nastavte teplotu.

3. Stisknéte tlagitko O a pFejdéte otocnym voli€em k dobé
pfipravy.
Navrzena je doba pfipravy 20:00 minut.

4. Stisknéte tladitko N7 a nastavte otonym voli€em dobu
pfipravy.

5. Stisknéte tlagitko O.

6. Tlagitkem DIl spustte start.
Doba pfipravy se odpocitava ve stavovem fadku.

Zazni signal. Chod je ukonc€en. Ve stavovém fadku je 00:00
Signal muzete vymazat predem tlagitkem (.



Kombinace

Vhodné druhy ohievu

Vhodné vykony mikrovin

Nastaveni
kombinace

Zde je kombinovan druh ohfevu spole¢né s mikrovinami.
Va$e pokrmy jsou diky mikrovinam rychleji hotové a presto
pékné hnédé.

Muzete nastavit dobu pfipravy az 1 hodinu 30 minut.

B 3D horky vzduch

B horky vzduch

B horni/spodni ohfev

B cirkulacni gril

B gril, velka plocha

B gril, mala plocha

S riznymi druhy ohfevu je mozné kombinovat vSechny
vykony mikrovin, kromé vykonu 900 watt.

Priklad na obrazku: Nastaveni dorni/spodni ohfev, 200 °C
a mikroviny 360 W, 17 minut.

1. Stisknéte tlagitko [.J.
Jako napis se objevi ,druhy ohfevu®.
Na displeji je navrzeno 3D horky vzduch, 160 °C.

2. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovany druh ohfevu.

. . Druhy ohfevu v V A I .
horni/spodni ohfev
l ]l »

180°C M ®

3. Tlacitkem X~ prejdéte na teplotu.

3

4. Otocnym volicem zmérite teplotu.
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@ . Druhy ohievu ’\ V A .
horni/spodni ohfev

»8

= -

] ®

5. Stisknéte tlacitko pro pozadovany vykon mikrovin.
Zvolené tlacitko sviti. Napis se zméni na ,kombinace*”

@{3 ombinace. " RAIN A A@
00 @ | ‘\?
00 min:se o ~ W)

6. Oto¢nym voli¢em nastavte dobu pfipravy.

»§

@ . Kombinace
200°C
[ 17:00 min:sec

g

7. Stisknéte tlagitko D00,

Chod spustén. Doba pfipravy se odpocitava ve stavovém
fadku.



Doba pripravy uplynula Zazni signal. Chod kombinace je ukoncen.
Ve stavovém fadku je doba pFipravy na 00:00:00.
Signal mizete vypnout tlacitkem (D.

Tipy pro nastaveni:

Zmeéna teploty a stupné Zména teploty a stupné grilovani je kdykoliv mozna.
grilovani Oto¢nym voli¢em zmeérite teplotu a stuperi grilovani.
Zména doby pripravy Stisknéte tlagitko © a otocnym voli¢em prejdéte k dobé

pfipravy. Stisknéte tlacitko N7 a zménte otocnym voliCem
dobu ptipravy. Stisknéte tlagitko (O.

Otevieni dvifek trouby Chod se zastavi. Po uzavieni dvitek stisknéte znovu D[,
béhem chodu chod pokracuje.
Zastaveni chodu Kratce stisknéte tlagitko DI. Trouba se nachazi ve stavu

,pauza“. Znovu stisknéte D[, chod pokracuje.

Preruseni chodu Drzte stisknuté tlagitko DI, dokud se neobjevi ,zvolit
funkci ,,. Nyni mizete v8e znovu nastavit.

Posunuti doby ukonceni Viz kapitola ,Casové funkce*.

Po sobé nasledujici rezimy
Funkci po sobé nasledujici rezimy mlzete nastavit za
sebou az tfi reZimy a poté je spustit.
Pfedpoklad: Pro kazdy krok musite nastavit dobu pfipravy.
Vhodné jsou B vsechny druhy ohfevu
vyjimka: druhy ohfevu mikrokombi Setrny a mikrokombi
intenzivni nejsou vhodné.

B mikroviny

M rezim kombinace
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Nadobi

Nastaveni funkce
po sobé nasledujici
rezimy

Doba pfipravy uplynula

34

Pouzivejte vzdy nadobi vhodné pro mikroviny, odolné vici
teplu.

Nastavte pro kazdy krok funkce po sobé& nasledujici rezimy
dobu pfipravy.

1. Stisknéte tlacitko 723.
Tlacitko sviti. Na displeji se objevi napis ,nasledny
rezim®.
Pro prvni krok funkce po sobé nasledujici rezimy je v
zavorce 1.

Nasledny rezim ~
€ ™ o ©
@ »5§ i

- 7 -~
N

2. Zvolte pozadovany druh rezimu a nastavite jej.

3. Tlacitkem A jdéte zpatky k [1] a otoénym voli¢em
zvolte [2] pro druhy krok funkce po sobé nasledujici
rezimy.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh rezimu.

5. Tlacitkem A jdéte zpét k [2] a otoénym voli¢em zvolte
[3] pro tFeti krok.

6. Zvolte pozadovany druh rezimu a nastavite jej.

7. Stisknéte tlacitko DII.

Chod se spusti.

Na displeji se zbrazi prvni krok funkce po sobé nasledujici

rezimy na displeji. Doba pfipravy se odpocitava.

Zazni signal. Funkce po sobé nasledujici rezimy je
ukoncena. Signal mizete pfedem vymazat tlacitkem O.



Tipy pro nastaveni:

Zména nastaveni

Preruseni chodu

Zmeéna je mozna pouze pred startem. Tlacitkem A jdéte
nahoru dokud se neobjevi v zavorkach 1, 2 nebo 3.
Otocnym voli¢em zvolte krok, ktery chcete zménit.
Zmérnite nastaveni.

Tlagitko DIl drzte stisknuté, dokud se neobjevi ,zvolit
funkci“. Nyni mazete vSe znovu nastavit.

Automatické programy

Volba programu

Pomoci automatickych program( muzete zcela jednoduse
pfipravovat pokrmy. Zvolite program a zadate hmotnost
vaSeho pokrmu. Optimalni nastaveni pfevezme funkce
automatické programy.

Priklad na obrazku: Nastaveni pro 1 kg €erstvych kufecich
dilt.

1. Stisknéte tlagitko (19,
Objevi se prvni skupina programu a prvni program.

Program

Rozmrazovani
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Program je ukoncen
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2. Oto¢nym voli¢em zvolte skupinu programa.

Programy

Hahnchen, frisch

3. Tlacitkem 7 prejdéte na dalsi radku.

4. Oto¢nym voli¢em zvolte program.

‘. Programy

Driibez

’ Casti kufete, Gerstvé

5. Stisknéte tlacitko 7. Pro zvoleny program se objevi
navrhovana hmotnost.

6. Oto¢nym voli¢em nastavte hmotnost pokrmu.

Programy

Casti kurete, erstvé

1000

7. Stisknéte tlagitko D00,

Program se spusti. Ve stavovém fadku se objevi doba
pfipravy a odpocitava se.

Zazni signal. Trouba jiz nehfeje. Doba pfipravy ve
stavovem radku je 00:00:00.
Signal muzete predem vymazat tlagitkem (.



Tipy pro nastaveni:

Preruseni programu

Posunuti doby ukonceni

Individualni
prizplisobeni
vysledku vareni

Rozmrazovani a
vareni pomoci
automatickych
programu

Drzte tlagitko Dl stiknuté, dokud se neobjevi ,zvolit
funkei®.
Nyni miiZzete v§e znovu nastavit.

Viz kapitola ,Casové funkce*.

Pokud vysledek ohfevu urcitého programu neodpovida
vasim predstavam, mlzete jej zménit pfi dalSi pfiprave.
Nastavte vSe tak, jak je popsano v bodé 1 az 6.

Poté stisknéte tlaCitko X7 a otocnym voliCem posunte
svitici pole.

— 0000000 +

Doleva = vysledek ohfevu slabsi

Doprava = vysledek ohfevu silngjsi

Tlagitkem Dl spustte program.

Vyjméte potravinu z obalu a zvazte ji.
Pokud nemuzete zadat pfesnou hmotnost, zaokrouhlete ji
nahoru nebo dold.

Pouzijte vzdy nadobi vhodné pro mikrovinnou troubu, napft.
ze skla, keramiky nebo univerzalni panev.

Dbejte na pokyny k pfisluSenstvi v tabulce programa.
Vlozte potraviny do studeného varného prostoru.

Tabulku s vhodnymi potravinami, pfisluSnymi hmotnostmi a
pozadovanym pfisluSenstvim najdete dale za pokyny.

Nastaveni hmotnosti mimo hmotnostni rozsah neni mozné.

U mnoha pokrm( uslysite po urcité dobé signal. Obratte
potravinu nebo ji zamichejte.
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Rozmrazovani

Potraviny zamrazovat a skladovat pokud mozno
naporcované pfi -18°C.

Polozte zmrazenou potravinu na mélké nadobi, napf. na
sklenény nebo porcelanovy talif. Housky pokladejte pfimo
na rost.

Choulostivé a odstavajici Casti prekryjte malymi kousky
alobalu. Tak zabranite pfedéasnému zahfati. Davejte pozor,
aby se alobal nedotykal stén varného prostoru.

Po rozmrazeni nechte potravinu jesté 10 az 90 minut v
troubé odpocinout pro vyrovnani teploty.

PFi rozmrazovani masa, dribeze nebo ryb vznika
tekutina. Odstrante ji pfi obraceni. V zadném pfipadé ji
dale nepouzivejte nebo ji nedavejte do kontaktu s jinymi
potravinami.

Hovézi, jehnéci a veprfové maso pokladejte nejprve tu¢nou
stranou dolt na nadobi.

Chléb rozmrazujte pouze v nutném mnozstvi.Rychle okora.
Pfi obraceni odstrarite jiz rozmrazené mleté maso.

Celou driibez pokladejte nejprve prsy, ¢asti dribeze kuzi
na nadobi. Stehna a kfidla pfikryjte malymi kousky alobalu.

U celé ryby pfikryjte ocasni ploutev alobalem, u rybich filé
okrajové oblasti a u rybich podkov odstavajici konce.

Skupina programt
Program

Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,

rozsah vkg vyska zasunuti

Rozmrazovani

pSenicny chléb

0,10-0,60 mélké oteviené nadobi
rost, uroven 1

celozrnny chléb***

0,20-1,50 melké oteviené nadobi
rost, uroven 1

housky

0,05-0,45 rost, uroven 1
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Skupina programti  Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,

Program rozsah vkg vyska zasunuti

moucniky, suché* tfena babovka bez polevy, 0,20-1,50 meélké oteviené nadobi
kynuté kolace rost, uroven 1

moucniky, Stavnaté tfena babovka s ovocem 0,20-1,20 mélké oteviené nadobi
bez polevy nebo Zelatiny, ost, uroven 1
bez krému nebo Slehacky

mleté maso* mleté maso hovézi, 0,20-1,00 meélké oteviené nadobi
jehnéci, veprove rost, uroven 1

hovézi maso** hovézi pecené, teleci 0,20 - 2,00 mélké oteviené nadobi
pecené, steak rost, troven 1

veprové maso™* krkovice bez kosti, rolka, 0,20 - 2,00 mélké oteviené nadobi
fizek, gulas rost, uroven 1

jehnéc¢i maso** jehnédi kyta, jehné&ci 0,20 - 2,00 meélké oteviené nadobi
raminko, jehné&ci rolka rost, uroven 1

drubez vcelku ** kufe, kachna 0,70 - 2,00 melké oteviené nadobi

rost, uroven 1

Gasti drubeze** kufeci stehna, polovina 0,20-1,20 meélké oteviené nadobi
kurete, husi stehno, husi rost, urover 1
prsa, kachni prsa

ryba v celku ** pstruh, treska 0,20-1,20 mélké oteviené nadobi

rost, uroven 1

rybi filé** filé ze Stiky, tresky, lososa, 0,20-1,00 mélké oteviené nadobi
mofrského lososa, candata rost, uroven 1

rybi podkova** podkova z mofské tresky,  0,20-1,00 mélké oteviené nadobi

Stiky, lososa

rost, uroven 1

*

*k

*** Signal pro obraceni po %5 uplynulé doby.

Signal pro obraceni po cca poloviné uplynulé doby
Signal pro obraceni po %5 a % uplynulé doby.

Vareni

Zelenina

Cerstva zelenina: rozkréajet na stejné velké kousky.
PFidat 2 polévkové IZice vody na 100 g zeleniny.

Zmrazena zelenina: vhodna je pouze blansirovana,

ne predvarena zelenina. Hluboce zmrazena zelenina

se smetanovou omackou neni vhodna. Pfidat 1 az 2
polévkove IZice vody na 100 g. Ke Spenatu a ¢ervenému
zeli nepfidavat zadnou vodu.

Nechte zeleninu po ukon&eni programu jesté cca 5 minut
odpocinout.
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Skupina programut Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
Program rozsah vkg vyska zasunuti
Zelenina
vafeni Cerstvé zeleniny * kvétak, brokolice, mrkeyv, 0,20-1,00 zaviené nadobi
kedlubna, pérek, paprika, rost, uroven 1
cuketa
vareni zmrazené kvétak, brokolice, mrkev, 0,20-1,00 zaviené nadobi

zeleniny *

kedlubna, ¢ervené zeli,
Spenat

rost, uroven 1

* Signal k zamichani po poloviné uplynulé doby.

Brambory

Slané brambory: Nakrajejte brambory na stejné velké
kousky. Na 100 g brambor pfidejtde dvé polévkoveé Izice

vody a trochu soli.

Brambory na loupacku: Pouzijte stejné velké brambory.
Brambory omyjte a slupku nékolikrat propichnéte. Jesté
vlhkeé je vlozte do nadobi bez vody.

Nechte brambory jesté cca 5 minut po ukonéeni programu
odpocinout. Predtim vylijte vzniklou vodu.

Gratinované brambory polozte na mélké nadobi do vySky

3-4 cm.

Gratinované brambory nechte jesté 5 - 10 minut po
ukonceni programu odpocinout v troubé.

Hranolky, krokety a zapékané brambory ,Rosti“ musi byt

vhodné pro pfipravu v troubé.

Skupina programu Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
Program rozsah vkg vyska zasunuti
Brambory
slané brambory* stolni brambory 0,20-1,00 zaviené nadobi

ro&t, uroven 1
brambory na loupacku*  stolni brambory 0,20-1,00 zaviené nadobi

rost, uroven 1
gratinované brambory, 0,50 - 3,00 mélké oteviené nadobi,
Cerstvé rost uroven 2
hranolky, zmrazené** 0,20 - 0,60 univerzalni panev urover 2
krokety, zmrazené** 0,20 -0,70 univerzalni panev urover 2
zapékané brambory 0,20 - 0,80 univerzalni panev uroven 2

,ROsti“, zmrazené**

*

Signal k zamichani po poloviné uplynulé doby.

** Signal k obraceni % uplynulé doby.
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Obilné vyrobky

Obiloviny pfi vafeni silné péni. Pouzivejte proto pro
vSechny obilné vyrobky vysoké nadobi s vikem.
Nastavte hrubou hmotnost obilovin (bez tekutiny).

Ryze: nepouzivejte ryzi ve varnych saccich.
Pfidejte dvojnasobné mnozstvi nebo dva a pll nasobek
tekutiny.

Polenta: u polenty pouzijte podle stupné mleti dvojnasobné
az trojnasobné mnozstvi vody.

Kuskus: pfidejte dvojnasobné mnozstvi tekutiny.

Jahly: pridejte dvojnasobné mnozstvi nebo dva a pul
nasobek tekutiny.

Nechte obiloviny po ukon€eni programu cca 5 - 10 minut
odpocinout.

Skupina programt
Program

Hmotnostni rozsah v kg Nadobi / pfislusenstvi,
vyska zasunuti

Obiloviny

dlouhozrnna ryze*

0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

ryze basmati*

0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,
rost, aroven 1

ryze natural*

0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

polenta*** 0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

kuskus** 0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

jahly* 0,10-0,50 vysoké zaviené nadobi,

rost, uroven 1

*

*k

Signal k zamichani podle hmotnosti po cca 2 - 14 minutach.
Signal k zamichani po 1 - 2 minutach.

*** Signal k zamichani po poloviné uplynulé doby.
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Nakyp Postavte pokrm v nadobi vhodném do mikrovinné trouby
na rost.

Vlozte pikantni a sladky nakyp v mélkém nadobi do vySky
cca 5 cm.

Gratinované brambory vlozte do mélkého nadobi do vySky
3-4cm.

Nechte gratinované brambory po ukonéeni programu jesté
5 - 10 minut odpocinout v troubé.

Skupina programt Hmotnostni rozsah v kg Nadobi / pFislusenstvi,
Program vyska zasunuti

Nakyp

lasagne bolognese, hluboce 0,40-1,00 oteviené nadobi,
zmrazené rost, uroven 1
canneloni, zmrazené 0,40-1,00 oteviené nadobi,

rost, uroven 1

nakyp z makaronl, zmrazeny 0,40-1,00 oteviené nadobi,
ro$t, uroven 1

pikantni nakyp, varené prisady 0,40 - 3,00 mélké oteviené nadobi,
rost, urover 2

sladky nakyp 0,50-1,80 meélké oteviené nadobi,
rost, uroven 1

gratinované brambory, Cersvé 0,50 - 3,00 mélké oteviené nadobi,
rost, arover 2

Hluboce zmrazené PouZivejte pfedpeenou zmrazenou pizzu a pizza-bagetu.
vyrobky
Hranolky, krokety a zapékané brambory ,Rosti“ musi byt
vhodné pro pecici troubu.

Jarni zavitky a mini jarni zavitky musi byt vhodné pro
pfipravu v pecici troubé.

Davejte pozor na to, aby hluboce zmrazené potraviny
neleZely na sobé.
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Skupina programut

Hmotnostni rozsah v kg

Nadobi / prisluSenstvi,

Program vyska zasunuti

pizza, tenké dno 0,30 - 0,50 univerzalni panev,
uroven 1

pizza, silné dno 0,40 - 0,60 univerzalni panev,
uroven 1

mini-pizza 0,10-0,60 univerzalni paney,
uroven 1

pizza-bageta, pfedpecena 0,10-0,75 univerzalni panev,
uroven 1

hranolky* 0,20 - 0,60 univerzalni panev,
uroveri 2

krokety* 0,20 - 0,70 univerzaini panev,
uroven 2

zapékané brambory ,Rosti** 0,20 - 0,80 univerzalni paneyv,
uroveri 2

lasagne bolognese 0,40-1,00 oteviené nadobi,
rost, uroven 1

cannelloni 0,40-1,00 oteviené nadobi,
rost, uroven 1

nakyp z makaron( 0,40-1,00 oteviené nadobi,
rost, uroven 1

jarni zavitky** 0,10-1,00 univerzalni panev
uroven 2

mini jarni zavitky** 0,10-0,60 univerzalni panev
uroveri 2

rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev
uroven 2

smazené krouzky chobotnice * 0,20 - 0,50 univerzalni panev

Uroven 2

* Signal k obraceni po %5 uplynulé doby.
** Signal k obraceni po poloviné uplynulé doby.

Vylozte univerzalni panev pecicim papirem. Pecici papir musi byt vhodny pro vysoké teploty.

Drabez

Vlozte kufe nebo pularda prsy dolt na nadobi.

Polozte ¢asti kurete k(izi nahoru na nadobi.

Krati prsa pecte bez kiize. Pridejte ke kritim prsim 100

150 ml tekutiny. Po obraceni, pokud je to tfeba, pfidejte
jesté jednou 50-100 ml tekutiny.

Nechte krati prsa po ukonéeni programu jesté 10 minut

odpocinout.
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Skupina programut Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pfislusenstvi,

Program rozsah v kg vyska zasunuti
Dribez
kufe Cerstvé * kufe v celku 0,80-1,80 vysoké zaviené nadobi,

rost, uroven 1

Casti kurete, Cerstveé kufeci stehno, polovina kufete  0,40-1,20 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

slepice, Cerstva* 1,50-3,00 vysoké zaviené nadobi,
rost, droven 1

kriti prsa, cerstva** kriti prsa bez kuze 0,80-2,00 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

*

Signal k obraceni u celého kufete po % uplynulé doby.
Signal k obraceni po uplynuti poloviny uplynulé doby.

*k

Maso Roastbeef péci nejprve tuénou stranou dol(.

Hovézi pecené, teleci pe€ené, teleci koleno, jehnéci
stehno a veprova pec€ené: PeCené by méla pokryvat dno
nadobi ze dvou tfetin.

Pridejte 50-100 ml tekutiny k pe€eni. Po obraceni, pokud je
tfeba, predejte jesté jednou 50-100 ml tekutiny.

K sekané pridejte 50-100 ml tekutiny.

Nechte peceni po ukonceni programu jesté 10 minut

odpocinout.
Skupina programt Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prisluSenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Hovézi maso
dusena pecené, Cerstva** 0,80-2,00 vysoké zaviené nadobi,
rost, droven 1
roastbeef, medium* 5 -6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 otevrené nadobi,
rost, uroven 1
roastbeef, anglicky* 5 - 6 cm vysoky roastbeef 0,80 - 2,00 oteviené nadobi,
rost, droven 1
sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,
ro&t, droven 1
rolky 0,50 - 3,00  vysoké zaviené nadobi,

rost, uroven 1
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Skupina programt Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Teleci maso
pecené, Cerstva*® stehno, ofech 0,80-2,00 zavfené nadobi,
rost, uroven 1
koleno s kosti, Cerstvé 0,80 - 3,00 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
0ss0 buco 0,80 - 3,00 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
Veprové maso
krkovice, Cerstva, bez 0,80 - 2,00 zaviené nadobi,
kosti*** rost, droven 1
krkovice, Cerstva, s kosti* 0,80 - 2,50 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
pecené s kuzi, Cerstva 0,80 -2,00 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zavfené nadobi,
rost, uroven 1
rolka, Cerstva* 1,00-3,00 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
Jehnéci maso
stehno, Cerstvé, bez kosti, 0,80 - 2,00 zaviené nadobi,
medium* rost, uroven 1
stehno, Cerstvé, s kosti, 0,80 -2,00 zaviené nadobi,
propecené* rost, uroven 1
sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,
rost, uroven 1
Zvérina
jeleni pecené, Cerstva* 0,50-3,00  vysokeé zaviené nadobi,
rost, uroven 1
srnéi stehno, bez kosti, 0,50-2,50  vysoké zaviené nadobi,
Cerstve*** rost, uroven 1
zajeci stehno, s kosti, 0,50-1,50 vysoké zaviené nadobi,
Cerstvé™™* rost, uroven 1
kanci pecené, Cerstva*** 0,50-2,50  vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1
kralik, Cerstvy 0,50-2,00 vysoké zaviené nadobi,

rost, uroven 1

*

** Signal k obraceni po ' a?% uplynulé doby.
*** Signal k obraceni po % uplynulé doby.

Signal k obraceni po uplynuti poloviny doby uplynulé doby.
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Ryby Ryba v celku, Cerstva: pfidejte 1 az 3 polévkové Izice vody
nebo citronoveé stavy.
Rybi filé, Cerstvé: pfidejte 1 az 3 polévkoveé Izice vody nebo
citronové stavy.

Smazené krouzky z chobotnice, zmrazené: musi byt
vhodné pro pfipravu v pecici troubé.

Skupina programt Hmotnostni rozsah v kg Nadobi / prisluSenstvi,
Program vyska zasunuti
Cerstva ryba v celku, duseni 0,30-1,10 zaviené nadobi,

rost, uroven 1
Cerstveé rybi filé, duseni 0,20-1,00 zaviené nadobi,

rost, uroven 1
rybi prsty* 0,20 - 0,90 univerzalni panev, uroven 2
krouzky z chobotnice, 0,20 - 0,50 univerzalni panev, urover 2
zmrazené*

* Signal k obraceni po % uplynulé doby.

Sekana a Eintopf (jidlo z PFidejte k sekané 50-100 ml tekutiny.
jednoho hrnce)

Skupina programt Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / pFislusenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Sekana

z Cerstvého hovéziho masa  cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,

rost, uroven 1

z Cerstvého veprfového masa cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,
rost, droven 1

z Cerstvé smési mas cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,
rost, uroven 1

z Cerstvého jehnéciho masa cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zaviené nadobi,
ro$t, uroven 1

z jednoho hrnce

gulas 0,30 - 2,00 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1

rolky 0,50 - 3,00 vysoké zaviené nadobi,
rost, uroven 1
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Casové funkce

Nabidku &asové funkce vyvolate tlagitkem (O.
Mozné jsou nasledujici funkce:

Pokud je pecici trouba vypnuta:
B nastavit kuchynsky budik

B nastavit Cas

Pokud je pedici trouba zapnuta:
B nastavit kuchynsky budik

B nastavit dobu pfipravy

B posunout dobu ukonéeni

Nastaveni ¢asovych 1. Oteviete nabidku tlagitkem (O.
funkei - kratké vysvétleni 2. Oto¢nym volicem nastavte pozadovanou funkci.

3. Tlacitkem X\~ prejdéte na dalSi fadku a nastavte
oto¢nym voli¢em €as a dobu pfipravy.

4. Zavrete nabidku tlagitkem (®.

Nastaveni jednotlivych funkci je popsano podrobné dale.
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Nastaveni budiku

Po uplynuti nastaveného
casu

Tipy pro nastaveni:

Preruseni ¢asu

Zména Casu

Nastaveni doby
pripravy
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Budik bézi nezavisle na pecici troubé.
Muzete ho pouzivat jako kuchyrisky budik a kdykoliv
nastavit.

1. Stisknéte tlagitko O©.
Otevie se nabidka ¢asoveé funkce.

2. Stisknéte tlacitko N7 a nastavte oto¢nym voli¢em &as
na budiku.

3. Tlagitkem (® zaviete nabidku ¢asové funkce.

Displej se vrati do predchoziho stavu.
Zobrazi se symbol ) pro budik a odpogitavajici se &as.

Zazni signal.
Cas uplynul. Ukazatel je na ) 00:00.
Tlagitkem (© muzte signal pfedem vymazat.

Tlagitkem O otevrete nabidku &asové funkce. Stisknéte
tlagitko Y7 a otodnym volitem pretoéte das zpét na 00:00.
Nabidku zavrete tlagitkem .

Tlagitkem oteviete (O nabidku &asové funkce. Stisknéte
tlaCitko N7 a oto€nym voli€em zménte ¢as na budiku.
Nabidku zavrete tlagitkem (0.

Kdyz nastavujete dobu pFipravy pro vas pokrm, chod se
automaticky po uplynuti této doby ukonéi. Pecici trouba jiz
nehfeje.

Pfredpoklad:
Druh ohfevu a teplota jsou nastaveny.

Priklad na obrazku: Horni/spodni ohfev, 180°C, 45 minut



1. Stisknéte tlagitko (.
Otevie se nabidka ¢asové funkce.

Casova funkce v [NA

Budik

00:00 min:sec

zaviete pomoci

Casova funkce

[ Dauer

00:00 min:sec

zavrete pomoci ®

3. Tlacitkem N~ prejdéte na dalSi fadku.

4. Oto¢nym volicem nastavte dobu pfipravy.

45:00 min:sec

zaviete pomoci ®

5. Stisknéte tlagitko (.
Nabidka ¢asové funkce se zavie.

6. Pokud neni chod jesté spustén, stisknéte tlacitko DII.
Doba pfipravy se odpocitava ve stavovém fadku.
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Doba pripravy uplynula

Tipy pro nastaveni:

Preruseni doby pfipravy

Posunuti doby

ukonceni

Nastaveni ukonceni
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Zazni signal.
Pecici trouba jiz nehfeje. Ve stavovém fadku je 00:00:00.
Signal miizete pfedem vymazat tlagitkem .

Oteviete nabidku tlagitkem (©. Oto&nym volicem prejdéte
na dobu pfipravy, stisknéte tlacitko N7 a nastavte dobu
pfipravy oto€nym voli¢em na 00:00. Zaviete nabidku
tlagitkem .

Oteviete nabidku tlagitkem . Oto€nym voli¢em prejdéte
k dobé pfipravy, stisknéte tlaCitko X/ a otocnym voli¢em
zménte dobu pfipravy. Zaviete nabidku tlacitkem .

Myslete, prosim, na to, ze rychle se kazici potraviny nesmi
byt pfilis dlouho ve varném prostoru.

Priklad: V 9.30 date pokrm do varného prostoru. Pfiprava
trva 45 minut a v 10.15 je jidlo hotové. Chtéli byste ale, aby
bylo hotové ve 12.45.

Posunte dobu ukon&eni z 10.15 na 12.45. Pedici trouba je
ve vy€kavaci pozici. Chod se spusti ve 12.00 a je ukoncen
ve 12.45.

U nékterych program( neni posunuti doby ukonéeni
mozneé.

Predpoklad: Nastaveny rezim neni spustén.
Doba pfipravy je nastavena. Je oteviena nabidka ¢asové
funkce (.



Doba pfipravy uplynula

1. Tlacitkem O jdéte do horni fadky a oto¢nym volicem
prejdéte na konec. Zobrazi se okamzik, ve kterém bude
chod ukonéen.

Casova funkce

10:15

zaviete pomoci ®

2. Stisknéte tlacitko 7.

3. Oto¢nym volicem posurite ukoneni na pozdéjsi hodinu.

Gasova funkce
konec

12:45

zavrete pomoci ®

4. Tlagitkem (© zaviete nabidku &asové funkce.

5. Tlagitkem DIl vae potvrdte.

l horni/spodni ohfev
’ 180°C

C9 .12:45

Nastaveni je provedeno. Pecici trouba je ve vyckavaci
pozici (© ... a spusti chod ve spravny okamzik.

Zazni signal. Pecici trouba jiz nehfeje. Doba pfipravy
ve stavovém fadku je 00:00:00. Signal mizete predem
vymazat tlagitkem (O.
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Tipy pro nastaveni:

Zména doby ukonceni

Preruseni doby ukonéeni

Nastaveni ¢asu

Po vypadku el. proudu

Zména Casu

Vymazani ¢asu

52

Zmeéna doby ukonceni je mozna, dokud je pecici trouba
ve vyckavaci pozici O ... Oteviete nabidku tlagitkem O.
Oto¢nym voli€em prejdéte na dobu ukonceni.

Stisknéte tlacitko N7 a otocnym voli€em zménte dobu
ukonéeni. Zaviete nabidku tlagitkem (.

PferuSeni doby ukon€eni je mozné, dokud je pecici trouba
ve vyckavaci pozici O .. Oto¢nym voli¢em prejdéte na
dobu ukoné&eni. Stisknéte tlacitko N7 a oto€nym voli¢em
otolte doleva, az displej zmizi. Zavfete nabidku tlacitkem

€C)

Pro nastaveni nebo zménu ¢asu musi byt pecici trouba
vypnuta.

Po vypadku el. proudu se objevi na displeji napis ,nastavit
Cas".

1. Stisknéte tlacitko X7 a oto€nym voli€em nastavte
aktualni Cas.
2. Stisknéte tlagitko (.
Cas je nastaven.
PFiklad na obrazku: Zména €asu z letniho na zimni ¢as.
1. Stisknéte tlacitko (.
Otevie se nabidka ¢asové funkce.
2. Oto¢nym voli¢em prejdéte na Cas.
3. Stisknéte tlacitko N7 a otocnym voli¢em zmérite Cas.

4. Stisknéte tlagitko ©. )
Zavre se nabidku ¢asové funkce. Cas je zménén.

E’okud je trouba vypnuta, objevi se na displeji aktualni ¢as.
Cas nemusi byt zobrazen.
Viz kapitola ,Zakladni nastaveni*.



Pameét’

Ulozeni programu
do paméti

Nové ulozeni programu

Spusténi paméti

Funkce pamét vam dava moznost ulozit vlastni programy
a stisknutim tlacitka je opét vyvolat. Mate k dispozici Sest
mist pro ulozeni.

Pamét je smysluplné pouzivat pro pokrmy, které
pfipravujete nejCastéji.

1. Nastavte pozadovany rezim. Nespoustéjte.

2. Stisknéte kratce tlacitko ™M a otoénym voliem zvolte
jedno z mist pro ulozeni.

3. Drzte tlagitko M stisknuté dokud se neobjevi ,pamét
ulozena®“.

Nastaveni je ulozeno a mlze byt kdykoliv spusténo.

Nastavte rezim, zvolte misto pro uloZeni a ulozte nové
nastaveni tlacitkem ™.
Stara nastaveni jsou prepsana.

Ulozena nastaveni mlzete kdykoliv spustit.

1. Stisknéte kratce tlagitko M a oto&nym volitem zvolte
misto pro ulozeni.
Ulozena nastaveni se zobrazi.
Pokud se zobrazi ,misto pro ulozeni prazdné®, neni na
tomto misté jesté ulozeno zadné nastaveni.

2. Stisknout tlagitko D00

Pamét se spusti.
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Tipy pro nastaveni:

Zména mist pro ulozeni

Zména nastaveni

Po startu jiz nemuGzete misto pro ulozeni zménit.

Zmeéna nastaveni je kdykoliv mozna.
Kdyz pristé spustite pamét, objevi se opét puvodné
uloZzené nastaveni.

Program sabat

Nastavena doba uplynula

54

P¥i tomto nastaveni udrzuje trouba pomoci horniho/
spodniho ohfevu teplotu 85 °C.
Muzete nastavit dobu trvani od 24 do 73 hodin.

Béhem této doby zlstavaji jidla ve varném prostoru tepla,
aniz byste museli troubu zapinat nebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali jste v zakladnim nastaveni ,Program
sabat ano”. Viz kapitola ,Zakladni nastaveni®.

1. Stisknéte tladitko [.J.
Na displeji je navrzeno 3D horky vzduch, 160 °C.
2. Otoc¢ny voli¢ otocte doleva na nastaveni sabat.

3. Tlacitkem (O otevite nabidku dasové funkce.
Oto¢nym voli¢em prejdéte k dobé pripravy.
Navrzeno je 27:00 hodin.

4. Stisknéte tlaCitko 7.
5. Oto¢nym voli¢em nastavte pozadovanou dobu.

6. Stisknéte tlagitko D00,

Program sabat se spusti. Doba se odpocitava ve stavovém
fadku.

Trouba jiz nehreje.



Tipy pro nastaveni:

Posunuti doby ukonéeni Posunuti doby ukon&eni na pozdéjSi okamzik neni mozné.
Preruseni programu Drzte tlagitko Dl stisknuté, dokud se neobjevi ,zvolit
sabat funkci®.

Nyni muzete vSe znovu nastavit.

Détska pojistka
Aby déti nezapnuly nedopatfenim troubu nebo nezménily
nastaveni, ma trouba détskou pojistku.

Aktivace détské pojistky Drzte stisknuté tlacitko kli¢ C=, dokud se neobjevi symbol
C=. To trva cca 4 sekundy.
Ovladaci pole je zablokovano.

Odstranéni blokace Drzte stisknuté tlacitko kli¢ C=, az symbol zmizi. Muzete
opét nastavovat.

Upozornéni | pfes aktivovanou détskou pojistku miizete troubu vypnout
tlagitkem @ nebo dlouhym stisknutim tlacitka DU[], nastavit
budik a vypnout signaini ton.

Zmeéna zakladnich nastaveni

Vas spotfebi¢ ma rizna zakladni nastaveni, ktera muzete v
pfipadé potfeby kdykoliv upravit.

Upozornéni V tabulce najdete vSechna zakladni nastaveni a moznosti
zmeén.
Podle vybaveni vaseho spotfebice se na displeji zobrazi
pouze zakladni nastaveni, ktera souhlasi s vasim
spotiebic¢em.
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

zvolit jazyk:
némecky

je moznych 29 dalSich jazykud

jazyk textd na displeji

trvani akustického signalu:
stfedni

stfedni = 2 minuty
kratké = 10 sekundy
dlouhé = 5 minuty

doba, jak dlouho je signal
slySet po uplynuti doby pfipravy

ton tlacitek: zap potvrzovaci tén pfi stisknuti
vyp vyp tlaCitek
jas displeje: den osvétleni displeje
den stfedni
noc

kontrast napf. silngjsi kontrast displeje
O000@000 00000e0
zobrazeni Casu: zap zobrazeni ¢asu na displeji,
zap vyp* pokud je trouba vypnuta

* Cas je na displeji, dokud je

zobrazovano zbytkové teplo
chod po zavfeni dvifek: automatické zpUlsob, jakym rezimem ma
vyp vyp* chod trouby pokracovat po

otevreni a zavreni dvifek trouby
*pokracovat reZimem

individualni uprava:
— O00@000 +

napr. vysledek ohfevu vzdy
intenzivné;si
— O0000e0 +

zména vysledku ohfevu vSech
automatickych programu
doprava = intenzivné;si
doleva = slabsi

zobrazeni popisu tlacitek:
zap

zap
vyp

vstupni displej po zapnuti
trouby

3D horky vzduch
navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

zmeénit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

horky vzduch
navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

zménit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

horni/spodni ohfev navrh:
180 °C

od 30 do max. 300 °C

zmeénit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

intenzivni ohfev
navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

zménit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu
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Zakladni nastaveni

Moznosti

Vysvétleni

spodni ohfev
navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

zmeénit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

cirkulaéni gril
navrh: 190 °C

od 100 do max. 250 °C

zménit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

gril, velka plocha silné zménit trvale navrhovanou
navrh: silné stfedné teplotu pro tento druh ohfevu
slabé
gril, mala plocha silné zmeénit trvale navrhovanou
navrh: silné stfedné teplotu pro tento druh ohfevu
slabé
mirné peceni od 70 do max. 100 °C zménit trvale navrhovanou
navrh: 80 °C teplotu pro tento druh ohfevu
jemny ohfev od 30 do max. 70 °C zménit trvale navrhovanou
navrh: 50 °C teplotu pro tento druh ohfevu
udrzovani teploty od 60 do max. 100 °C zménit trvale navrhovanou
navrh: 70 °C teplotu pro tento druh ohfevu

mikrokombi Setrny
navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

zménit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

mikrokombi intenzivni
navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

zménit trvale navrhovanou
teplotu pro tento druh ohfevu

program sabat: ne viz kapitola nastaveni sabat
ne ano

provozni napéti 220-230 V upravit provozni napéti
220-230 V 230-240 V

obnoveni nastaveni ze zavodu: ne v8echny zmeény nastavit zpét
ne ano na zakladni nastaveni

Zména zakladnich
nastaveni

Predpoklad: Trouba musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zména zékladniho nastaveni trvani
akustického signalu ze stfedniho na kratky.
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1. Drzte stisknuté tlacitko 5 cca 4 sekundy, az se objevi
napis ,zakladni nastaveni a prvni zakladni nastaveni
,Zvolit jazyk".

Zakladni nastaveni v (A

l Zvolit jazyk:

2. Oto¢nym voli¢em zvolte pozadované zakladni
nastaveni.

Z&kladni nastaveni v KA

stfedné:

némecky
UloZeni: 4 s

[ Doba trvani signalu:

UloZeni: 4 s

3. Tlacitkem X\~ prejdéte na dalSi fadek.

4. Oto¢nym voli¢em zmérite zakladni nastaveni.

Zakladni nastaveni

Doba trvani signalu:
kratce

UloZeni: 4 s

Nyni mizete ménit dal$i zakladni nastaveni.
V tomto pripadé stisknéte tlacitko AN a provedte zménu
jak je popsano v bodé 2 az 4.

5. Drzte stisknuté tlacitko 5, dokud se neobjevi Cas.
Toto trva pfiblizné ¢tyfi sekundy.
VSechny zmény jsou ulozeny.

Preruseni Stisknéte tlagitko . Zmény nejsou uloZeny.
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Automatické vypinani

Vypnuti aktivni

Upozornéni

VaS$e trouba disponuje funkci automatického vypinani.
Aktivuje se, pokud neni nastavena zadna doba pfipravy a
nastaveni nebyla dlouhou dobu ménéna.

Pokud se tak stane, Fidi se podle nastavené teploty nebo
stupné grilovani.

Na displeji se objevi text ,automatické vypnuti*.
Chod je prerusen.

Aby text zmizel, stisknéte libovolné tlacitko.
Nyni muzete vSe znovu nastavit.

Pokud je nastavena doba pfipravy, trouba po uplynuti
této doby jiz nehfeje. Funkce automatického vypnuti neni
nutna.

Udrzba a ¢isténi

P¥i peclivé udrzbé a ¢isténi zGstane vase kompaktni
trouba dlouho pékna a neporusena. Jak spravné mate vas
spotrebi€ udrzovat a Cistit, vam vysvétlime zde.

Nebezpedi zkratu!
Nikdy nepouzivejte vysokotlaky nebo parni Cistic.

Nebezpeéi popaleni!
Cisténi neprovadét ihned po vypnuti.
Nechat spotfebi¢ vychladnout.

Pokyny

Malé barevné rozdily na €elni strané spotfebice vyplyvaji z
riznych materiald, jako je sklo, plast nebo kov.

Stiny na okénku dvifek, které pusobi jako Smouhy, jsou
odrazy od osvétleni trouby.

59



Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru

Cisténi dna varného
prostoru a boc¢nich stén
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Smalt se pfi velmi vysokych teplotach pfipece.

Tim mohou vzniknout malé barevné rozdily. To je normalni
a nema to zadny vliv na funkci.

Hrany tenkych plechu se nedaji plné pokryt smaltem.
Mohou byt proto drsné. Ochrana proti korozi timto neni
negativné ovlivnéna.

Nepfijemné zapachy, napf. po pfipravé ryb, muzete
jednodu$e odstranit. Nakapejte par kapek citronové stavy
do Salku s vodou. Vlozte Izici do nadoby, aby nedoSlo

ke vzniku skrytého varu. Zahfejte vodu na 1 az 2 minuty
maximalnim vykonem mikrovin.

Zadni sténa je pokryta samocisticim katalytickym plechem.
Cisti se automaticky, kdyZ je trouba v provozu. V&tsi
stfikance zmizi nékdy az po nékolikerém pouziti trouby.
Dulezité pokyny

Nikdy neoSetfujte samogistici plochy CistiCem na trouby.
Pokud se nedopatfenim dostane Cisti¢ na trouby na zadni
sténu, okamzité jej odstrarnte houbic¢kou a dostatkem vody.

Nikdy nepouzivejte drsné Cistici prostfedky.
Poskrabete popf. zniCite vysoce porézni vrstvu.

Na samodistici plochy nepouzivejte nikdy draténku.

Lehké zbarevni katalytického smaltu nema na samocistici
funkci zadny vliv.

Pouzivejte utérku a horky myci roztok nebo octovou vodu.

P¥i silném znecisténi pouzijte nerezovou draténku nebo
Cisti€ na trouby. Pouzivat pouze ve studené troubé.



Cistici prostiedy

Aby nedoslo pouzitim nespravnych Cisticich prostfedku k
poSkozeni riznych povrchd, dbejte na pokyny v tabulce.
Nepouzivejte

B Zadné ostré nebo drsné Cistici prostfedky,

B Zadné kovové nebo sklenéné skrabky k Cisténi skla na
dvitkach spotrebice,

B Zadné kovové nebo sklenéné skrabky k Cisténi tésnéni
dvirek.

B Zadné tvrdé houbicky.

Nové utérky na myti pfed pouzitim dobfe vyperte.

Oblast

Cistici prostfedek

Celni st&na spotfebice

Nerez ocel

Horky myci roztok:
Navlh&enou utérkou vycistit a mékkou
vysusit.

K ¢isténi nepouzivat Zadné kovové nebo sklenéné Skrabky.

Horky myci roztok:

Navlhéenou utérkou vycistit a mékkou vysusit. Skvrny od vapna,
tuku, Skrobu a bilku okamzité odstranit. Pod takovymi skvrnami
se muze tvorit koroze.

U zakaznické sluzby nebo ve specializovaném obchodé je je
mozné ziskat specialni CistiCe na nerez.

Pedici trouba

Horky myci roztok nebo octova voda:
Navlhéenou utérkou vycgistit a mékkou
vysusit.

Pfi silném znecisténi:
Cisti€ na trouby, pouzivat pouze ve studené troubé.
Nejlépe pouzivejte houbiCku na nerez materialy.

Sklenény kryt osvétleni v troubé

Horky myci roztok:
Vygistit navihéenou utérkou.

Sklo na dvitkach

Cisti¢ skla:
Vy¢istit navihéenou utérkou.
Nepouzivat sklenénou Skrabku.

Tésnéni

Horky myci roztok:
Vyc¢istit navhi€enou utérkou, nedfit.
Nepouzivat k Cisténi kovovou nebo sklenénou Skrabku.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Navlhéit a utérkou nebo kartackem vydistit.
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Cisténi sklenéného
krytu

62

K ¢isténi muzete vyjmout sklenény kryt na stropu trouby.
Pozor! Trouba musi byt studena.

1. Vlozte do trouby utérku na nadobi.

2. Svorku na stropu trouby vytahnéte dopfedu. (obrazek A)
Sklenény kryt vpfedu stlacte palcem druhé ruky dold.
Svorka povoli.

3. Kryt obéma rukama posunte dopredu a odlozte na
topném télese grilu. (obrazek B)

4. Opét posunte kryt o néco dozadu. (obrazek C)

5. Sklopte kryt dolt do strany a vyjméte. (obrazek D)

Nikdy se nedotykejte nebo necistéte mikrovinnou
anténu (A)!

PFi lehkém znecisténi:

Sklenény kryt setfete horkym lihem.

U silného znecisténi:

Vycistéte sklenény kryt jako smaltované plochy v pecici
troubé.



Montaz

1. Kryt zasurite hladkou stranou doll a ulozte na topném
télese grilu. (obrazek A)

2. Obéma rukama zasunte kryt dozadu do dvou hacku.
(obrazek B)

3. Svorky vytahnéte dopfedu a sklenény kryt vytlacte
nahoru. Svorky pustte. (obrazek C)

Odstrante z trouby utérku na nadobi.

A Nikdy neuvadéjte spotiebi¢ do chodu bez sklenéného
krytu mikrovin!
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Cisténi skel u
dvirek

Demontaz
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K &isténi mazete skla ze dvifek vymontovat.

Nebezpeci popaleni!
Demontaz neprovadéjte ihned po vypnuti. Trouba musi byt
studena.

1. Otevrete dvirka trouby.

2. Uvolnéte dva Srouby na dvitkach Sroubovakem
(Sitka 8-11 mm). Pfitom jednou rukou pfidrzujte sklo
dvifek. (obrazek A)

3. Dvitka postavte Sikmo a sklo vytahnéte madlem nahoru.
(obrazek B)

B

=

4. Zavrete dvirka.

Vycistéte skla CistiCem na skla a mékkou utérkou.

Nepouzivejte zadné ostré nebo drsné prostredky.
Sklenéna skrabka neni vhodna.



Montaz 1. Nasadte sklo dvifek obéma rukama do vedeni.
(obrazek A)

2. Sklo pritlacte dold, trochu nadzvednéte a nahore
zaveéste. (obrazek B)

Davejte pozor na to, aby bylo zarovnané s ovladacim
polem.

3. Dviika zcela otevrete, pfitom pFidrzujte jednou rukou
skla. (obrazek C)
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4. Utahnéte Sroubovakem (Sifka 8-11 mm) pevné Srouby,
dvifka zavrete. (obrazek D)

Pecici troubu muizete pouzit az tehdy, kdyz jsou skla
rfadné namontovana.



Zavada, co délat?

Tabulka se
zavadami

Pokud se vyskytne zavada, je to ¢aso pouze malic¢kost.
Dtive nez zavolate zakaznickou sluzbu, podivejte se do
tabulky. Mozna zavadu odstranite sami.

Pokud se jednou pokrm nepodafi optimalné pfipravit,
podivejte se do kapitoly Testovano pro vas v nasem
kuchyriském studiu. Najdete tam mnoho tip a rad ke

vareni.

Zavada

Mozna pfri€¢ina

Odstranéni / pokyny

Spotfebi¢ nefunguje

defektni pojistka

Podivejte se do pojistkové skfing,
jestli je pojistka v pofadku.

zastréka neni v zasuvce

Zastrcte zastréku do zasuvky.

vypadek proudu

Zkontrolujte, jestli funguje kuchyriské
svétlo.

Na displeji se objevi ,nastavit
Cas"“. Zobrazeny ¢as neni
aktualni.

preruseni proudu

Nastavte aktualni ¢as oto€nym
volicem a stisknéte tlacitko ®.

Trouba nehfeje.Ve stavovém
fadku stoji text ,demo*

Trouba se nachazi v
rezimu demo

Vypnéte pojistku v pojistkové skiini a
po cca 20 sekundach ji opét zapnéte.
V nasledujicich 2 minutach drzte
tlacitko C= stisknuté Gtyfi sekundy, a2
~,demo* zmizi.

Na displeji se objevi
L2automatické vypnuti*

Automatické vypnuti
je aktivni. Trouba jiz
nehfeje.

Stisknéte libovolné tlacitko, text zmizi.
MuUZzete znovu nastavovat.

Mikrovinna trouba se nezapne.

Dvitka nejsou zcela
zavfena.

Zkontrolujte, jestli se ve dvirkach
neskfiply zbytky jidla nebo cizi téleso.
Ujistéte se, Ze tésnici plochy jsou
Cislé. Podivejte se, jestli t&¢snéni neni
zkroucené.

Mikrovinna trouba
nestartuje.

Stisknéte tlagitko Ol

Provoz mikrovinné trouby
je bez viditelného dGvodu
prerusen.

Mikrovinna trouba ma
poruchu.

Pokud se tato zavada opakované
objevuje, zavolejte zakaznickou
sluzbu. Provoz pecici trouby je bez
mikrovinné mozny.
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P¥i provozu mikrovinné trouby
se jidla ohfivaji pomaleji nez
doposud.

Nastaven pfili§ maly Zvolit vyssi vykon.
vykon mikrovin.

Do spotfebice bylo Dvojité mnozstvi - témeér dvojity Cas.
vloZzeno vétsi mnozstvi
jidla nez obvykle.

Jidla byla studenéjSi nez  Jidla pfi ohfivani zamichat nebo
dosud. obratit.

Hlaseni zavad E

68

Pokud se na displeji objevi hlaseni zavady E, stisknéte
tlacitko ©, aby se hlaseni vymazalo. Je mozné, ze budete
muset znovu nastavit ¢as. Pokud se zavada opét objevi,
zavolejte zakaznickou sluzbu.

PFi hlaSeni zavad E101, E104 a E106 je provoz
mikrovinného ohfevu dale mozny.

Hlaseni zavady E011 ukazuje, Zze se mozna zaseklo néjaké
tlacitko. Stisknéte jednotlivé vSechna tlacitka a zkontrolujte,
jestli jsou cista. Pokud hlaseni zavady zUstane, zavolejte
zakaznickou sluzbu.

Nebezpedi urazu el. proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Pouze vyrobcem
vyskoleny technik zakaznické sluzby smi provadét opravy.



Vyména osvétleni
trouby

Postupujte nasledovné

Muzete vymeénit osvétleni trouby.

Halogenové zarovky 12 V, 20 W odolné vuci teplu obdrzite
u nasi zakaznické sluzby nebo ve specializovaném
obchodé.

Nebezpedi urazu el. proudem!

Nikdy nevymeénujte zarovku, pokud je spotrebi¢ zapnuty.
Vytahnéte zastrcku ze sité popf. vypnéte pojistku v
pojistkové skfini.

Uchopte novou halogenovou zarovku vzdy suchou utérkou
z obalu. Tim se prodlouzi Zivotnost zarovky.

1. Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.
2. Vlozte do studené trouby utérku na nadobi, aby nedoslo
ke Skodam.

3. Sejméte sklenény kryt. Oteviete rukou sklenény kryt
dole.
Pokud by nesel sklenény kryt lehce sejmout, pouzijte
Izici. (obrazek A)

4. Vytahnéte zarovku a vymérite za stejny typ. (obrazek B)

6. Vyjméte utérku na nadobi. Zapnéte opét pojistku v
pojistkové skfini nebo zastréte zastréku do zasuvky.
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Vyména tésnéni
dvirek

70

Pokud je tésnéni dvifek poruSené, musi byt vyménéno.
Nahradni tésnéni pro vas spotfebi¢ obdrzite u zakaznické
sluzby. Uvedte, prosim, ¢islo E a FD vaseho spotrebice.

Nebezpeci tézkého poskozeni zdravi!

Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, pokud je tésnéni poskozeno.
Mikrovinna energie mlze vychazet ven. Spotfebi¢
pouzivejte az po oprave.

1. Otevrete dvirka trouby.

2. Vytahnéte staré tésnéni dvirek.

3. Na tésnéni je upevnéno 5 haku. Témito haky zavéste
nové tésnéni na dvirka trouby.

Upozornéni: Misto styku na tésnéni dole ve stfedu je
podminéno technicky.



Zakaznicka sluzba

Pokud musi byt vas spotfebi¢ opraven, jsou tu pro vas
nase zakaznicka sluzby.

Telefonni Cislo a adresu nejblizSich mist zakaznické sluzby
najdete v telefonnim seznamu. | v uvedenych centrech
zakaznické sluzby vam radi sdéli misto zakaznické sluzby
ve vasi blizkosti.

CisloEaFD Pokud si vyzadate nasi zakaznickou sluzbu, uvedte,
prosim, Cislo E a FD vaseho spotrebice.
Typovy §titek s Cisly najdete v pecici troubé.
Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat, mizete
si zde zapsat Udaje o vaSem spotfebici a telefonni Cislo
zakaznické sluzby.

| &islo E. Eislo FD.

| Zakaznické sluzba =

Tento spotrebi¢ odpovida normé EN 55011 popf. CISPR
1.
Je to vyrobek skupiny 2, tfidy B.

Skupina 2 znamena, ze mikroviny jsou vyrabény za ucelem

ohrati potravin.
Trida B Fika, ze spotfebic je vhodny pro domaci pouziti.
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Tipy pro Setreni energii a ochranu
zivotniho prostredi

Setieni energii

Ekologicka
likvidace

72
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Zde ziskate tipy, jak uSetfit pfi pe€eni energii a jak vas
spotfebi¢ spravné zlikvidovat.

Predehfivejte troubu pouze, pokud je to uvedeno v receptu
nebo v tabulce navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, ¢erné lakované nebo emailové
peciciformy. Obzvlasté dobfe pohlcuji teplo.

Otvirejte dvitka trouby béhem ohfevu nebo peceni pokud
mozno jen zfidka.

Vice mouc¢nikl pecte nejlépe po sobé. Trouba je jesté
tepla. Tim se zkrati doba peceni pro nasledujici moucnik.

PFi delSich dobach ohfevu mizete troubu 10 minut pfed
ukon&enim doby ohfevu vypnout a pouzit zbytkové teplo do
konce peceni.

Likvidujte obaly ekologicky.

Tento spotiebic je oznacen dle evropské smérnice
2002/96 EG o starych elektrospotfebicich a elektronickych
spotrebiCich (waste electrical and electronic equipment

- WEEE).

Smérnice udava ramec platny pro odbér a znehodnoceni
starych spotrebict v Evropské unii.



Testovano pro vas v nasem kuchyriském
studiu

Zde najdete vybér pokrm( a optimalnich nastaveni.
Ukazeme vam, jaky druh ohfevu, teplotu nebo vykon
mikrovin jsou nejlepsi pro vas pokrm.

Ziskate informace o vhodném pfislusenstvi a do jaké
urovné jej zasunout. Dostanete tipy k nadobi a pfipravé
jidel.

Upozornéni

Hodnoty v tabulce plati vzdy pro vloZzeni do studeného a
prazdného varného prostoru.

Predehfivat pouze, pokud je to uvedeno v tabulce.
Odstrante pred pouzitim vSechno pfislusenstvi, které
nepotiebujete, z varného prostoru.

Vylozte pfisluSenstvi az po predehfati pecicim papirem.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Jsou zavislé na kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzivejte prislusenstvi, které bylo dodano s troubou.
Dodatecné pfislusenstvi obdrzite jako zvlastni prisluSenstvi
ve specializovanych obchodech nebo u zakaznické sluzby.

Pouzivejte vzdy kuchyriskou rukavici, pokud vyjimate horkeé
pfisluSenstvi nebo nadobi z varného prostoru.

Rozmrazovani,
ohrivani a vareni s V nasleduijicich tabulkach naleznete mnoho moznosti a
mikrovinami nastavovanych hodnot mikrovin.

Casové udaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty.
Jsou zavislé na nadobi, kvalité, teploté a vlastnostech
potravin.

V tabulkach jsou ¢asto uvedeny ¢asova rozmezi.

Nastavte nejprve kratsi ¢as a prodluZzte jej, pokud je to
potifeba.
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Rozmrazovani

Muze se stat, Zze budete mit jiné mnozstvi, nez je uvedeno
v tabulkach.

K tomu existuje pravidlo:

Dvojité mnozstvi - témér dvojnasobny ¢€as, poloviéni
mnozstvi - polovi¢ni ¢as.

Zasunte rost nebo sklenénou panev do urovné 1. Polozte
nadobi do stfedu.
Mikroviny tak mohou dosahnout na pokrm ze vSech stran.

Polozte zmrzlé potraviny v oteviené nadobé na rost.

Choulostivé ¢asti jako napf. stehna a kfidla kurat a tu¢né
okrajové partie peCeni mizete zakryt malymi kousky
alobalu. Folie se nesmi dotykat stén varného prostoru.
Po poloviné doby rozmrazeni muazete folii odstranit.

Jidla béhem rozmrazovani 1-2 krat obratte nebo
zamichejte. Velké kusy byste méli obratit vicekrat.
Odstrante pfi obraceni vzniklou rozmrazenou tekutinu.

Rozmrazeny pokrm nechte jesté 10-60 minut odpocinout
pfi pokojové teploté, aby se teplota vyrovnala. U drabeze
muzete vyjmout vnitfnosti.

Rozmrazovani

Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny

ve wattech, doba
ohfivani v minutach

Maso v celku - hovézi, teleci 800 g 180 W, 15 min. + vicekrat obratit
a veproveé (s a bez kosti) 90 W, 10-15 min.
1kg 180 W, 15 min. +
90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. +
90 W, 25-35 min.
maso nakrajené na kousky 200 g 180 W, 5 min. + pfi obraceni oddélit od
nebo na platky - hovézi, 90 W, 4-6 min. sebe rozmrazené Casti
teleci nebo veprové 500 g 180 W, 8 min. +
90 W, 5-10 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 10-15 min.
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Rozmrazovani

Hmotnost Vykon mikrovin
ve wattech, doba

ohfivani v minutach

Pokyny

mleté maso, smés 200 g 90 W, 8-15 min. vicekrat obratit,
500 g 180 W. 5 min. + rozmrazené maso odebrat
90 W, 10-15 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 15-20 min.
1kg 180 W, 10 min. +
90 W, 20-25 min.
dribez nebo dribezi dily 600 g 180 W, 5 min. + béhem rozmrazovani
90 W, 13-18 min. obratit
1,2 kg 180 W, 10 min. +
90 W, 10-15 min
kachna 2 kg 180 W, 10 min. + vicekrat obratit
90 W, 30-40 min.
husa 4,5kg 180 W, 20 min. + kazdych 20 minut obratit,
90 W, 60-80 min. odstranit rozmrazenou
tekutinu
rybi filé, rybi podkova nebo 400g 180 W, 5 min. + oddélit od sebe
platky 90 W, 10-15 min. rozmrazené &asti
ryba v celku 3009 180 W, 3 min. + béhem rozmrazovani
90 W, 10-15 min. obratit
600 g 180 W, 8 min. +
90 W, 10-15 min.
zelenina, napf. hrasek 3009 180 W, 5-15 min béhem rozmrazovani
600 g 180 W, 10 min. + opatrné zamichat
90 W, 8-13 min.
ovoce, napf. maliny 300g 180 W, 5-10 min. béhem rozmrazovani
: - trné zamichat
500 g 180 W, 8 min. + ope
90 W, 5-10 min. oddélit od sebe
rozmrazené &asti
maslo, rozmrazovani 125¢ 90 W, 7-9 min. obal zcela odstranit
250 g 180 W, 2 min. +
90 W, 3-5 min.
chléb v celku 500 g 180 W, 3 min. + béhem rozmrazovani
90 W, 10-15 min. obratit
1kg 180 W, 3 min. +
90 W, 15-25 min.
moucniky, suché, napfr. 500 g 90 W, 10-15 min jen pro moucniky bez
babovka 750 g 180 W, 2 min. + po]evy, Slehacky netv)o’
90 W, 10-15 min. krému, kousky moucniku

od sebe oddélit
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Rozmrazovani

Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny
ve wattech, doba
ohfivani v minutach

moucniky, Stavnaté, napfr.
ovocné kolace, tvarohové
kolace

500 g 180 W, 5 min. + jen pro moucniky bez
90 W, 15-20 min. polevy, Slehacky nebo
750 g 180 W, 10 min. + krému
90 W, 15-20 min.

Rozmrazovani, ohfivani
nebo vareni hluboce
zmrazenych jidel

Vyjméte hotova jidla z obalu. V nadobi uréeném do
mikrovinné trouby se ohfeji rychleji a rovhomérnéji.
RGzné komponenty pokrmu se mohou rizné rychle ohfivat.

Nizka jidla se ohfivaji rychleji nez vysoka.

Proto rozprostrete jidlo v nadobi co mozna
nejrovnomerngji.

Potraviny by nemély byt ulozeny ve vrstvach na sobé.

Vzdy jidla pfikryjte. Pokud nemate zadné vhodné viko pro
nadobi, vezmeéte talif nebo specialni folii pro mikrovinné
trouby.

Jidla by se méla béhem rozmrazovani 2 - 3 krat zamichat
nebo obratit.

Nechte pokrmy po ohfati jesté 2 az 5 minut odpocinout,
aby doslo k vyrovnani teploty.

Pouzivejte vzdy kuchynské rukavice nebo chnapku, kdyz
vyjimate nadobi z trouby.

Vlastni chut jidel zUstava uchovana.
Proto mGzete zachazet se soli a kofenim opatrné.

Rozmrazovani

Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny
ve wattech, doba
ohfivani v minutach

menu, jidlo na talifi, hotova 300-400g 600 W, 11-15 min. jidlo vyjméte z obalu; pfi
jidla ohfivani zakryt
polévka 400-500g 600 W, 8-13 min. zaviené nadobi
pokrm z jedného hrnce 500 g 600 W, 10-15 min. zaviené nadobi
1kg 600 W, 20-25 min.
platky nebo kousky masa v 500 g 600 W, 12-17 min. zaviené nadobi
omacce, napf. gulas 1kg 600 W, 25-30 min.
ryba, napt. rybi filé 400g 600 W, 10-15 min. zakryté
800 g 600 W, 18-23 min.
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Rozmrazovani

Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny

ve wattech, doba
ohfivani v minutach

prilohy, napf. ryZe, nudle 2509 600 W, 2-5 min. zaviené nadobi;

500 g 600 W, 7-10 min. pridat tekutinu
zelenina, napf. hrasek, 300 g 600 W, 8-12 min. zaviené nadobi;
brokolice, mrkev 600 g 600 W, 13-18 min. pfidat 1 I1Zici vody
Spenat se smetanou 450 g 600 W, 11-16 min. ohfivat bez pfidani vody

Ohfrivani jidel

Ohfrivani jidel

Vyjméte hotova jidla z obalu. V nadobi ur€éeném do
mikrovinné trouby se ohfeji rychleji a rovhomérnéji.
RGzné komponenty pokrmu se mohou rizné rychle ohfivat.

Pfi ohfivani tekutiny pfidejte do nadoby vzdy polévkovou
IZici, abyste zabranily vzniku utajeného varu.

U utajeného varu je bod varu dosazen, aniz by doSlo

k typickému unikani bublin pary. Jiz pfi mirném otfesu
nadoby muze tato horka tekutina nahle prudce prekypét a
vystfiknout. To muze vést ke zranénim a popaleninam.

Jidla vzdy pfikryvejte. Pokud nemate Zadné vhodné
viko pro nadobi, vezméte talif nebo specialni folii pro
mikrovinné trouby.

Jidla by se méla b&éhem rozmrazovani vicekrat zamichat
nebo obratit. Kontrolujte teplotu.

Nechte pokrmy po ohfati jesté 2 az 5 minut odpocinout,
aby doslo k vyrovnani teploty.

Pouzivejte vzdy kuchynské rukavice nebo chfiapku, kdyz
vyjimate nadobi z trouby.

Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny

ve wattech, doba
ohfivani v minutach

menu, jidlo na talifi, 350-500g 600 W, 4-8 min. pokrm vyjméte z obalu, pfi ohfivani
hotové jidlo zakryt
napoje 150 ml 900 W, 1-3 min. vlozte IZici do napoje

alkoholické napoje neprehfivejte,

300ml 900 W, 3-4 min. bahem ohfivani kontrolujte
500 ml 900 W, 4-5 min.
pokrmy pro déti, napf. 50 ml 360 W, ¥2-1 min. lahvicky nebo savicky bez vicek postavte
lahve s mlékem 100 ml 360 W, 1-1% min. na qno varvnehc_J prostoru, pq ohr_atl
dobre protfepejte nebo zamichejte,
200 ml 360 W, 1-2 min. bezpodmine&né zkontrolujte teplotu
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Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny
ve wattech, doba
ohfivani v minutach

polévka 1 Salek 1759 900 W, 114-2 min. -
2 Salky a175g 900 W, 2-4 min.
4 Salky a175¢g 900 W, 4-6 min.
platky nebo kousky masa 500 g 600 W, 7-10 min. zakryté
v omacce, napf. gulas
pokrm z jedného hrnce 400 g 600 W, 5-7 min. zaviené nadobi
800 g 600 W, 7-10 min.
zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. pridat trochu tekutiny

300¢g 600 W, 3-5 min.

Vareni jidel Nizka jidla se ohfeji rychleji nez vysoka. Rozprostrete proto
jidla co nejrovnomérnéji v nadobi.

Potraviny by nemély leZet na sobé.
Ohfrivejte jidla v zavieném nadobi.

Pokud nemate zadné vhodné viko pro vase nadobi,
pouzijte talif nebo specialni folii pro mikrovinné trouby.
Vlastni chut jidla zdstava uchovana, proto pouzivejte sll a
kofeni opatrné.

Nechte pokrmy po ohfati jesté 2 az 5 minut odpocinout,
aby se vyrovnala teplota.

Pouzivejte kuchyriské rukavice nebo chiiapku pro
vyndavani jidel z trouby.

Vareni jidel
Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny
ve wattech, doba
ohfivani v minutach
popcorn do mikrovinné 1sateka 900 W, sacek s popcornem postavte na
trouby 1009 sklenény talif odolny vGg¢i teplu,
napf. pyrex, a na rost;
popcorn po cca 1,5 minuté
protfepat; dodrzet udaje od
vyrobce na obalu
celé kure Cerstvé, bez 1,5 kg 600 W, 25-30 min. po poloviné uplynulé doby obratit
vnitfnosti
rybi filé, cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
zelenina, Cerstva 250¢g 600 W, 6-10 min. nakrajejte na stejné velké kousky,

5009 600 W, 10-15min,  Pridejte na 100 g 1 -2 |Zici vody,
b&hem vareni zamichejte
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Hmotnost Vykon mikrovin Pokyny

ve wattech, doba
ohfivani v minutach

brambory 2509 600 W, 8-11 min. nakrajejte na stejné velké kousky,

500 g 600 W, 12-15 min. pfidejte na 100 g 1 -2 Izici vody,

b&hem vareni zamichejte

750 g 600 W, 15-22 min.

ryze 125¢g 600 W, 4-6 min. + pfidejte dvojnasobné mnozstvi

180 W, 12-15 min. tekutiny; pouzijte vysoké,

250 g 600 W, 7-9 min. +

zaviené nadobi
180 W, 15-20 min.

sladka jidla, napf. pudink 500 ml 600 W, 5-8 min. béhem vareni 2-3 krat zamichejte
(instantni) metlickou
ovoce, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -

Tipy k mikrovinné
troubé

Nenasli jste pro pripravované
mnozstvi jidla zadny udaj pro
nastaveni.

Prodluzte nebo zkratte doby ohfivani podle nasledujiciho
pravidla:

dvojnasobné mnozZstvi = témér dvojnasobna doba
poloviéni mnozstvi = polovi¢ni doba

Jidlo je pfFili$ suché.

PFisté nastavte kratSi ¢as ohfevu nebo zvolte nizsi vykon
mikrovin. Zakryjte jidlo a pfidejte vice tekutiny.

Jidlo po uplynuti doby jesté
nerozmrzlo, neni ohiaté nebo
uvarené.

Nastavte delSi ¢as. Vétsi mnozstvi a vysSi jidla potfebuji delSi
Cas.

Po uplynuti doby vareni je
jidlo na okraji prehraté, ve
stfedu ale jesté neni hotové.

Zamichejte jidlo b&€hem ohfevu a zvolte pfisté niz8i vykon a delsi
Cas.

Po rozmrazeni je driibez nebo
maso na povrchu ohraté,

ve stiedu ale jesté neni
rozmrazené.

Zvolte pristé nizsi vykon mikrovin.
Obratte rozmrazovanou potravinu u vét§iho mnozstvi vicekrat.
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Moucniky a pecivo
K tabulkam Casové udaje plati pro vioZzeni do studené trouby.

Teplota a doba peceni jsou zavislé na vlastnostech a
mnozstvi tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny teplotni
rozmezi. Zacnéte na nizsi hodnoté a pfisté nastavte, pokud
je to potfeba, vyssi. Nizsi teplota pomuaze rovnomérnému
zhnédnuti.

DalSi informace najdete na ,Tipy k pec€eni“ za tabulkami.

Formu na kolace davejte vzdy do stfedu rostu.
Nejvhodnéjsi jsou tmavé pecici formy z kovu.

Pecici formy Horky vzduch =
Horni/spodni ohiev ==
Intenzivni ohfev ==
Mouéniky ve Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
formach ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
obycejna tfena forma na babovku/ 1 160-180 90 W 30-40
babovka forma na biskupsky
chlebiek
jemna tfena babovka forma na babovku/ 1 = 150-170 - 60-80
(napf. linecky kolac) forma na biskupsky
chlebicek
dortové dno z tfeného forma na ovocny 2 160-180 - 25-35
tésta kolac
ovocny kolac jemny. dortova forma/ 1 160-180 90 W 30-40
tfené tésto na babovku
piskotovy korpus, forma na ovocny 1 @ 150-160 - 20-25
2 vejce kolac
piskotovy dort, 6 tmava 1 = 170-180 - 30-40
vajec, predehrat dortova forma
linecké tésto tmava 1 = 170-190 - 30-40
s okrajem dortova forma
ovocny nebo tmava 2 160-170 180 W 30-40
tvarohovy dort se dortova forma
dnem z lineckého
tésta *
Svycarsky kolac tmava 1 = 190-200 - 40-50

dortova forma
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Mouéniky ve Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
formach ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
babovka forma na babovku 1 160-180 90 W 30-40
orechovy kola¢ tmava 1 170-180 90 W 35-45
dortova forma
pizza, tenké dno kulaty plech na 1 @ 220-240 - 15-20
malo oblozena ** pizzu
pikantni kola¢ tmava 1 = 180-200 - 50-60
dortova forma

* Kola¢ nechat cca 20 minut vychladnout v troubé.
** Pfedehfat varny prostor.

Horni/spodni ohfev =8

3D horky vzduch =

Horky vzduch = [®]

Intenzivni ohfev ==
Kolac na plech Prislusenstvi Urovein Druh Teplota Vykon Doba

ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach

linecké tésto se univerzalni panev 2 = 160-180 - 25-35
suchou naplini na
povrchu
linecké tésto se univerzalni panev + 1 150-170 - 40-50
suchou naplni na emailovy plech na 3
povrchu peceni*
linecké tésto se univerzalni panev 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou napini na
povrchu (ovoce)
kynuté tésto se univerzalni panev 2 = 170-190 - 35-45
suchou naplini na
povrchu
kynuté tésto se univerzalni panev + 1 160-180 - 50-60
suchou naplini na emailovy plech na 3
povrchu peceni
kynuté tésto se univerzalni panev 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou naplini na
povrchu (ovoce)
kynuté tésto se univerzalni panev + 1 160-180 - 50-60
Stavnatou napinina  emailovy plech na 3
povrchu (ovoce) peceni*
linecké tésto se univerzalni panev 2 160-180 - 25-35

suchou naplni na
povrchu
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Kolaé na plech Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
linecké tésto se univerzalni panev + 1 160-180 - 30-40
suchou naplini na emailovy plech na 3
povrchu peceni*
linecké tésto se univerzalni panev 1 = 160-180 - 50-60
Stavnatou naplini na
povrchu (ovoce)
Svycarsky kolac univerzalni panev 1 =2 190-200 - 40-50
piSkotova rolada, univerzalni panev 2 = 170-190 - 10-20
predehrat
kynuta vanocka univerzalni panev 2 = 160-180 - 40-50
500 g mouky
Stola 500 g mouky univerzalni panev 2 = 150-170 - 60-70
Stola 1 kg mouky univerzalni panev 2 140-150 - 65-75
Stradl, sladky univerzalni panev 1 190-210 180 W 30-40
pizza univerzalni panev 1 @ 210-230 - 25-35
pizza univerzalni panev + 1 190-200 - 40-50
emailovy plech na 3
peceni*
Flammkuchen univerzalni panev 2 = 220-240 - 15-20

(cibulovy kolag),
predehrat

* Emailovy plech na peceni obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializovaném obchodé.
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Horni/spodni ohfev

3D horky vzduch

@11

Drobné pecivo PrisluSenstvi Uroveri Druh Teplota Doba
ohfevu °C pfipravy
v minutach
placky univerzalni panev 2 E 150-170 20-30
placky univerzalni panev + 1 140-160 30-40
emailovy plech na 3
peceni*
makronky univerzalni panev 2 ,z 120-140 35-45
makronky univerzaini panev + 1 110-130 40-50
emailovy plech na 3
peceni*
bezé univerzalni panev 2 = 80-100  90-110
mufiny plech na mufiny na rost 2 = 160-180 35-45
mufiny po 1 plechu na mufiny 1 140-160 50-60
na univerzalni panev + 3
rost
odpalované tésto univerzalni panev 2 E 200-220 30-40
moucniky z listového tésta univerzalni panev 2 = 170-190 25-35
moucniky z listového tésta univerzalni panev + 1 170-190 30-40
emailovy plech na 3
peceni*
moucniky z kynutého tésta univerzaini panev 2 200-220 20-30

* Emailovy plech na peceni obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializovaném obchodé.
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Tipy k peceni

Chcete péct podle vlastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach o peceni.

Chcete pouzit pecici formy ze
silikonu, skla, plastu nebo
keramiky.

Forma musi byt odolna do 250 °C.

V téchto formach moucniky tolik nezhnédnou.

Kdyz pfidate mikroviny, zkrati se pfipadné doba pfipravy vici
Gdajam v tabulce.

Takto zjistite, jestli je tfena
babovka propecena.

Pichnéte asi 10 minut pfed koncem uvedené doby peceni Spejli
na nejvy$Sim misté do babovky. Pokud na $pejli nezlGstane
zadné tésto, je babovka hotova.

Moucnik se srazil.

Pouzijte pristé méné tekutiny nebo nastavte teplotu v troubé o 10
stupfid nizsi a prodluzte dobu peceni.
Dodrzte dobu miseni uvedenou v receptu.

Moucnik uprostred vybéhl a
na konci je nizsi.

Natfete tukem pouze dno dortové formy. Po upeceni moucnik
opratrné oddélte nozem od stény.

Mouchnik je prilis tmavy.

Zvolte nizSi teplotu a pecte moucnik o néco déle.

Moucnik je pfilis suchy.

Propichejte paratkem malé otvory do hotového moucniku.
Poté vyteCe ovocna Stava nebo alkohol ven. PFisté zvolte teplotu
o 10 stupniti vy$Si a zkratte dobu peceni.

Chléb nebo kolac¢ (napf.

syrovy kolac) vypada velmi
dobre, ale uvnitf je mazlavy
(protkany mazlavymi pasy).

Pouzijte pfisté o néco méné tekutiny a pecte pfi nizsi teploté
trochu déle. U mouc¢nikl se Stavnatou naplni na povrchu upecte
nejprve dno, posypte jej mandlemi nebo strouhankou a pak
polozte napli. Dodrzujte, prosim, recepty a doby peceni.

Moucnik se neda vyklopit.

Mouénik nechte po upeceni jesté 5 az 10 minut zchladnout, pak
se Iépe uvolni z formy. Pokud by to i nadale neslo, uvolnéte okraj
jesté jednou opatrné nozem. Pieklopte mouc¢nik znovu a pfikryjte
formu mokrou studenou utérkou. PFisté formu dobfe vymazte a
vysypte jesté strouhankou.

Zmévili jste vlastnim
teplomérem teplotu v troubé
a zjistili jste odchylku.

Teplota trouby je méfena vyrobcem pomoci testovaciho rostu
po stanovené dobé ve stfedu varného prostoru. Kazdé nadobi a
prislusenstvi ma vliv na namérenou hodnotu, takZe pfi vlastnim
méfeni jsou vZdy zjistény urcité odchylky.

Mezi formou a rostem vznikaji
jiskry.

Zkontrolujte, jestli je forma z vnéjsi strany Cista.
Zménte pozici formy ve varném prostoru.
Pokud to nepomuze, pecte dale bez mikrovin.
Doba peceni se pak prodlouzi.
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Peceni a grilovani

K tabulkam

Pokyny k peéeni

Teplota a doba peceni zavisi na vlastnostech a mnozstvi
jidla. Proto jsou v tabulce uvedeny rozmezi hodnot.
Zacnéte s nizsi hodnotou a nastavte pfisté, pokud je to
treba, vyssi.

Dal$i informace najdete pod , Tipy k pe€eni a grilovani® dale
za tabulkami.

Muzete pouzit kazdé nadobi, které je odolné vici vysokym
teplotam a je vhodné do mikrovinné trouby. Pecici formy z
kovu jsou vhodné k peceni bez mikrovin.

Nadobi mize byt velmi horké. Pouzivejte pro vyjimani
kuchyriské rukavice.

Stavte horké sklenéné nadobi na suchou utérku.
Pokud je podklad mokry nebo studeny, maze sklo
prasknout.

Pouzivejte k peCeni masa a drubeze vysokou pecici formu.

Zkontrolujte, jestli se vase nadobi vejde do varného
prostoru. Nesmi byt pfilis velké.

Maso: Pokryjte dno nadobi trochou tekutiny. Pro duseni
pfidejte tekutiny trochu vice. Obracejte maso po poloviné
uplynulé doby pro pfipravu.

Pokud je pe€ené hotova, méla by zustat jesté 10 minut ve
vypnuté, zaviené troubé. Tak se muze masova Stava lépe
rozlit.

Drabéz: Obratte maso po % uplynulé doby.
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Pokyny ke grilovani

Pokyny k duseni

Hovézi maso

86

Grilujte vzdy se zavienymi dvifky trouby a nepfedehfivejte.

Pouzivejte pokud mozno stejné silné kusy ke grilovani.
Steaky by mély byt silné minimalné 2 az 3 cm.

Tak rovnomeérné zhnédnou a zlUstanou pékné stavnaté.
Osolte steaky az po ugrilovani.

Obracejte grilované kusy klestémi na grilovani.
Pokud do masa pichnete vidli¢kou, ztrati Stavu a vysusi se.

Tmavé maso napf. hovézi zhnédne rychleji nez svétlé
maso jako je teleci nebo veprové.

Grilované kousky ze svétlého masa nebo ryby jsou ¢asto
na povrchu pouze svétle hnédé, uvnitf pfesto upecené a
Stavnaté.

Topné téleso pro grilovani se automaticky vypina a opét
zapina. Je to normalni. Jak Casto se tak stane, se Fidi
podle nastaveného stupné grilovani.

Pouzivejte pro duseni ryb nadobi s vikem.

Pridejte dvé az tfi Izice tekutiny a trochu citronové stavy

nebo octu do nadobi.

Obracejte dusenou hovézi pe¢eni po s a % uplynulé doby
doby pro pfipravu. Na konci nechte peceni jesté 10 minut
odpocinout.

Obratte hovézi platek a roastbeef po poloviné uplynulé
doby. Na konci nechte maso jesté 10 minut stat.

Obracejte steaky po % uplynulé doby.

Horni/spodni ohfev =&
Gril, velka plocha =[]



Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
dusena hoveézi zaviené nadobi, 1 [j 190-210 - 120-140
pecené, cca 1 kg rost
dusena hoveézi zaviené nadobi, 1 = 180-200 - 140-160
pecené, cca 1,5 kg rost
dusend hovézi zaviené nadobi, 1 = 170-190 160-180
pecené, cca 2 kg rost
hovézi platek zaviené nadobi, 1 = 180-200 90 W 30-40
medium, cca 1 kg rost
hovézi platek zaviené nadobi, 1 @ 200-220 90 W 45-55
medium; rost
cca 1,5 kg
rostbeef oteviené nadobi, 1 240-260 180 W 30-40
medium, cca 1 kg rost
steaky medium, univerzalni panev + 1 E] 3 - 1. strana:
3 cm silny rost cca 10-15
2. strana:
cca 5-10

Teleci maso

Obratte teleci peceni a koleno po poloviné uplynulé doby.
Na konci nechte maso jesté cca 10 minut stat.

Horky vzduch = [&]
Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
teleci pecené, zaviené nadobi, 1 210-220 90 W 60-70
cca 1kg rost
teleci pecené, zaviené nadobi, 1 200-210 90 W 70-80
cca 1,5 kg rost
teleci pecené, zaviené nadobi, 1 190-200 90 W 80-100
cca 2 kg rost
teleci koleno, zaviené nadobi, 1 190-200 - 120-130
cca 1,5 kg rost
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Veprové maso Obratte libovou vepfovou peceni a pe€eni bez kiize po
poloviné uplynulé doby. Na konci nechte maso jesté cca 10

minut stat.

Polozte pec€eni kiizi nahoru do nadobi.

Kazi nafiznéte. PeCeni neobraceijte.

Na konci nechte maso jesté cca 10 minut stat.

Veprové platky a uzenou krkovici neobracejte. Na konci

nechte maso jesté cca 5 minut stat.

Obratte steak z krkovice po % uplynulé doby.

Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
Gril, velka plocha =
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Vykon Doba
ohifevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
pecené bez klize, zaviené nadobi, 1 220-240 180 W 40-50
(napf. krkovice), rost
cca 750 g
pecené s kuzi oteviené nadobi, 1 180-200 - 150
(napf. raminko) rost
cca 1,5 kg
pecené s kuzi oteviené nadobi, 1 170-190 - 180
(z. B. raminko), rost
cca 2 kg
veprovy platek, zaviené nadobi, 1 210-230 90 W 20-25
cca 500 g rost
veprova pecené zaviené nadobi, 1 210-230 90 W 50-60
libova, cca 1 kg rost
veprova pecené zaviené nadobi, 1 200-220 90W 70-80
libova, cca 1,5 kg rost
veprova pecené zaviené nadobi, 1 190-210 180 W, 85-95
libova, cca 2 kg rost 10 min. +
0 W,
75-85 min.
uzena krkovice s oteviené nadobi, 1 360 W 45-50
kosti, cca 1 kg rost
steak z krkovice univerzalni panev + 1 E] 2 1. strana:
2 cm silny rost cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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Jehnéc¢i maso a zvérina

Grilovani s cirkulujicim vzduchem =

Obratte jehnéci a zvéfinu po poloviné uplynulé doby.

Horni/spodni ohiev =&
PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
jehnéci hibet s kosti, otevfené nadobi, 1 190-210 - 40-50
cca 1kg rost
jehnéci kyta bez zaviené nadobi, 1 = 180-200 - 90-100
kosti, medium, rost
cca 1,5 kg
srnéni hibet s kosti, zaviené nadobi, 1 @ 210-220 - 40-50
cca 1kg rost
srnéni kyta bez kosti, zaviené nadobi, 1 @ 180-190 - 105-120
cca 1,5 kg rost
kanci pecené, zavfené nadobi, 1 @ 200-220 - 100-110
cca 1,5 kg rost
jeleni peceng, zaviené nadobi, 1 = 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg rost
kralik, zaviené nadobi, 1 = 200-220 90 W 25-35
cca 1,5 kg rost
Dalsi Nechte sekanou na konci je$té 10 minut stat.
Obratte klobasy po % uplynulé doby uplynulé doby.
Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
Gril, velké plocha =0
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
sekana z cca 1 kg oteviené nadobi, 1 170-190 600 W + 10 min. +
masa rost 180W 40-50 min.
klobasy na grilovani,  univerzaini panev + 1 ] 3 - 1. strana:
4-6 kusu, rost 3 cca 10-15
accal150g 2. strana:
cca 5-10
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Driibez

Polozte celé kufe, kufeci prsa a mladou kritu prsy dolu. Po
%4 uplynulé doby obratit.

Polozte pularda prsy dol.
Po % uplynulé doby obratte a nastavte vykon mikrovin na
180 watt.

Polozte pulku kufete a dily kufete kGizi nahoru.
Neobracejte.

Obratte kachnu a husu po ¥ a % uplynulé doby.
Polozte kachni a husi prsa kuzi dolu.

Po poloviné uplynulé doby obratte.

Obratte husi stehno po poloviné uplynulé doby.
Napichnéte kuazi.

Obratte krati rolku po % uplynulé doby.

Polozte kruti prsa a krati stehno kGzi dold.
Po % uplynulé doby obratte.

Grilovani s cirkulujicim vzduchem =

Gril, velka plocha =[]

Horky vzduch = (%]

Horni/spodni ohfev =&

Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
kure, celé, zaviené nadobi, 1 230-250 360 W 25-35
cca 1,2 kg rost
slepice, cela zaviené nadobi, 1 200-220 360 W 30
rost 180 W 15-25

kure, pulené oteviené nadobi, 1 180-200 360 W 30-35
po 500 g rost
dily kufete, oteviené nadobi, 1 190-210 360 W 30-35
cca 800 g rost
dily kurete, oteviené nadobi, 1 190-210 360 W 35-40
cca 1,5 kg rost
kufeci prsa oteviené nadobi, 1 190-210 180 W 25-30
cca 500 g rost
kachna, cela, univerzalni panev 1 170-190 180 W 60-80
1,5-1,7 kg
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Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohifevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach

kachna prsa, cela, rost + 2 [j 3 90w 18-22
2 ks 4 300-400 g univerzalni panev* 1
husa, cela, univerzalni panev 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5kg
husi prsa, rost + 2 210-230 90 W 20-25
2ksab500g univerzaini panev* 1
husi stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 ks cca 1,5 kg univerzalni panev* 1
krité, celé, univerzalni panev 1 170-180 180 W 60-70
cca 3 kg
krati rolka, zaviené nadobi, 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg rost
krati prsa, zaviené nadobi, 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg rost
krati stehno, zaviené nadobi, 1 210-230 360 W 45-50

cca 1,3 kg

rost

* Pridejte 50 ml vody do univerzalni panve.

Ryby Polozte celou rybu na grilovani, napt. pstruha, do stfedu na

rost.

Vafte celou, duSenou rybu v plovaci pozici.

Gril, mala plocha =
Gril, velka plocha =[]
PrisluSenstvi Uroveii Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
ryba cela, napf. univerzaini panev + 1 ] 2 - 1. strana:
pstruh cca 300 g, rost* 3 cca 10-15
grilovany 2. strana:
cca 8-12
rybi podkova, napf. univerzalni panev + 1 |j 3 - 1. strana:
losos, 3 cm silny rost* cca 10-12
grilovany 2. strana:
cca 8-12
ryba cela, 2-3 ks a univerzalni panev + 1 ] 2 - 1. strana:
300 g, grilovana rost* cca 10-15
2. strana:
cca 10-15
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Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba

ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach

ryba cela cca 1 kg, zaviené nadobi, 1 - - 600 W 10-15
dusena rost

ryba cela cca 1,5 kg, zaviené nadobi, 1 - - 600 W 10-15
dusena rost 360 W 5-10

ryba cela cca 2 kg, zaviené nadobi, 1 - - 600 W 15-20
dusena rost 360 W 10-15

rybi filé napf.losos  zaviené nadobi, 1 - - 600 W 9-14

cca 800 g, duseny rost

* Rost namazat predem olejem.

Tipy k peceni a
grilovani

V tabulce nejsou uvedeny
zadné hmotnosti peceni.

Pro mensi pe€ené zvolte vys$Si teplotu a kratSi ¢as pro pfipravu.
Pro vétsi pecené zvolte nizsi teplotu a delSi ¢as pro pfipravu.

Jak zjistite, ze pecené je
hotova.

Pouzijte teplomér na maso (obdrzite ve specializovaném
obchodé) nebo udélejte ,zkousku Izici“. Pritisknéte I1zici k peceni.
Pokud se maso pfitiskne ke IZici, je hotové. Pokud ustoupi,
potfebuje jesté trochu ¢asu.

Pecené vypada dobre, ale
st'ava je pripalena.

PFisté zvolte mensi nadobu na peceni nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale
st'ava je prilis svétla a
vodova.

PFisté zvolte vétsi nadobu na peceni nebo pfidejte méné tekutiny.

Pecené neni hotova.

Nakrajejte pec€eni. Pfipravte stavu v nadobé na peceni a vlozte
platky do Stavy.
Dopecte maso pouze mikrovinami.
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Nakypy,

gratinované
pokrmy, toasty Hodnoty v tabulkach plati pro vioZeni do studené trouby.
Pouzijte pro nakypy a gratinované pokrmy velké, mélké
nadobi. V uzkych vysokych nadobach potfebuje pokrm vice
¢asu a nahore zhnédne.
Postavte nakyp v nadobi vhodném do mikrovinné trouby na
rost.
Nechte nakypy a gratinované pokrmy dopéct jesté 5 minut
ve vypnuté troubé.
Nakypy, gratinované Pouzijte pro nakypy, gratinované brambory a lasagne 4 az
pokrmy, toasty 5 cm vysoké zapékaci formy.
Souffle davejte do forem pro jednotlivé porce nebo do
vysoké zapékaci formy. Pfedehrejte varny prostor.
Zapékané toasty:
4 kusy vlozte vedle sebe do stfedu univerzaini panve.
12 kusu rozprostfete rovnomérné na univerzalni panev.
Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
Horky vzduch = [&]
Horni/spodni ohfev =C
Gril, mala plocha =[]
Gril, velka plocha ="
Prislusenstvi Uroveri Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach
nakyp, sladky, zaviené nadobi, 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg rost
suflé oteviené nadobi, 1 160-180 - 40-45
rost
souffle ve formach rost 1 = 200-210 - 12-17
pro jednotlivé porce
nudlovy nakyp, oteviené nadobi, 1 140-160 600 W 20-30
cca 1kg rost
lasané, cca 2 kg oteviené nadobi, 2 = 180-200 600 W 20-30
rost
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Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
gratinované oteviené nadobi, 1 170-190 600 W 20-25
brambory ze rost
syrovych pfisad
cca 1,1 kg
zapeceny toast, univerzalni panev 2 ] 3 - 8-13
4 ks
zapeceny toast, univerzalni panev 2 ] 3 - 9-14

12 ks

Hotové vyrobky

Prosim, dodrzujte pokyny vyrobce na obalu.

Hodnoty v tabulkach plati pro vlozeni do studené trouby.

Hranolky, krokety, a zapékané brambory ,Rosti®
nepokladejte pres sebe.

Obratte rybi prsty, kufeci kousky, nugety a zeleninové
hamburgery po poloviné uplynulé doby.

Slehadkovy dort vloZte bez pFislugenstvi na dno trouby,
uroven 0.

Horni/spodni ohfev ==
Horky vzduch = [l
Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
Prislusenstvi Uroveii Druh Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pripravy
ve wattech v minutach
pizza s tenkym dnem  univerzalni panev 1 = 210-230 - 20-25
pizza se silnym dnem univerzalni panev 2 = 200-220 90 W 15-25
minipizza univerzalni panev 1 @ 210-230 - 15-20
pizza-bageta univerzalni panev 2 180-190 - 15-20
hranolky univerzalni panev 1 = 220-230 - 20-25
krokety univerzaini panev 1 = 200-220 - 25-35
pInéné bramboroveé univerzalni panev 2 @ 200-220 - 25-35
tasticky
houska, bageta rost 2 = 200-220 - 15-20
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Prislusenstvi Uroveii Druh  Teplota Vykon Doba
ohfevu °C mikrovin pfipravy
ve wattech v minutach

precliky univerzalni panev* 2 [j 190-210 - 20-25
zapékané housky- rost 2 140-150 - 12-15
bagety
rybi prsty univerzalni panev 2 190-210 180 W 10-15
kufeci kousky, univerzalni panev 2 190-210 360 W 15-20
nugety
zeleninovy univerzalni panev 2 200-220 180W 15-25
hamburger
Stradl univerzalni panev 2 200-220 90 W 20-25
lasagne rost 2 = 200-210 180 W 18-23
Slehackovy dort - 0 = 30 - 120-150

* Vlylozte univerzalni panev pecicim papirem. Pecici papir musi vhodny pro uvedené teploty.

Mirné peceni

Mirmé peceni, oznaCované také jako pe€eni pfi nizkych
teplotach, je idealni metoda pro vSechny jemné kousky
masa, které maji byt upe€eny stfedné nebo maji byt
propeceny.
Maso zUstava velmi Stavnaté a po upeceni je velmi
jemné. Vase vyhoda: Mate velky prostor pfi planovani
menu, protoZe $etrné upecené maso se da bez problému
udrzovat teplé.
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Nastaveni mirného
peceni

96

Pouzivejte mélké nadobi, napf. tac z porcelanu nebo
sklenény pekac s vikem.
Vlozte zaviené nadobi na rost do Urovné 1.

1.

Zvolte mirné peceni |--] a nastavte teplotu mezi 70 a
100°C. Predehfejte varny prostor a zaroven ohrejte
nadobi.

Na panvi rozpustte rychle trochu tuku. Rychle opecte
maso ze vSech stran, také na okrajich a okamzité jej
vlozte na pfedehraté nadobi.

Nadobi vlozte do varného prostoru a znovu spustte
start.

Pokyny:

B Pouzivejte pouze Cerstvé, nezavadné maso.

Odstrante peclivé slachy a okraje tuku.
Tuk vyviji pfi Setrném peceni silny vlastni zapach.

Pro mirné peceni jsou vhodné vSechny kiehké partie
drubeze, hovéziho, vepfového, teleciho a jehnéciho

masa. Doby pro pfipravu se fidi podle velikosti kusu

masa.

Pecte maso na hodné rozpaleném tuku a dostatecné
dlouho ze vSech stran, i na okrajich.

Pro kontrolu, jestli je maso hotové, pouzijte teplomér pro
pecené.

Teplota jadra 60 °C by méla udrzena minimalné 30
minut.

Maso miizete mirné péct i v otevieném nadobi. Doby
peceni se prodluzuiji.

| vétsi kousky masa nemusite obracet.

Maso mUizete po mirném peceni okamzité nakrajet.
Nepotrebuje zadny ¢as k odpocinuti.

Diky této specialni metodé pfipravy je maso uvnitf
vzdy rGzové. V zadném pfipadé vSak neni syrové nebo
nedostatecné upecené.



Setrné peéeni

Pouzivejte nadobi s vhodny vikem, nap¥. sklenény pekac.
Pekac postavte na rost.

Setrné pedeni =&
Uroveii Druh  Teplota Doba
ohfevu °C pripravy
v minutach

Dribez
krati prsa 1 80 240-270
kachni prsa bez kiize 1 80 110-140
Hovézi maso
hovézi pe¢ené (napf. bok) 1 80 270-300
hovézi platek 1 80 150-180
roastbeef 1 80 180-220
hovézi steaky, 3 cm silné 1 80 70-100
Teleci maso
teleci pecené 1 80 180-220
teleci platek 1 80 80-100
Veprové maso
veprova pecené 1 80 180-210
veprovy platek 1 80 140-170
Jehnéci maso
jehnéci platek 1 80 40-70
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Tipy k Setrnému
peceni

Touto metodou upecené

maso neni tak horké jako
maso upecené obvyklym
zplUsobem.

Aby upe€ené maso nevychladilo pfili§ rychle, zahfejte talife a

podavejte Stavu velmi horkou.

Chcete takto upec¢ené maso
udrzet teplé.

Zapnéte po Setrném peceni teplotu zpét na 70°C. Malé kousky je
mozné udrZovat teplé az 45 minut, velké kusy az 2 hodiny.

Testovaci pokrmy

Rozmrazovani v
mikrovinné troubé

Kvalita a funkce spotfebi¢d kombinujicich funkci mikrovinné

trouby jsou testovany zkusebnimi instituty prostfednictvim

téchto pokrm(.

Dle normy EN 60705, IEC 60705

DIN 44547 a EN 60350

Pokrm Vykon mikrovin ve wattech, Pokyny
doba peceni v minutach
ryba 180 W, 5 min Postavte pyrexovou formu

+90 W, 10-15 min,

pramér 22 cm na rost, na
uroven 1. Po cca 10 minutach
odstrarte rozmrazené maso.

Peceni s mikrovinami

Pokrm

Vykon mikrovin ve wattech,
doba peceni v minutach

Pokyny

zapékané pokrmy s mlékem 360 W, 10 min Postavte pyrexovou formu na

a vejci + 180W, 20-25 min rost, na uroven 1.

piskot 600 W, 8-10 min Postavte pyrexovou formu
primér 22 cm na rost, na
uroven 1.

sekana 600 W, 20-25 min Postavte pyrexovou formu

pramér 22 cm na rost, na
uroven 1.
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Peceni kombinované s Grilovani s cirkulujicim vzduchem =
mikrovinami Horni/spodni ohiev ==
Pokrm Vykon mikrovin Druh Teplota Pokyny
ve wattech, doba ohifevu °C
peceni v minutach
gratinované brambory 600 W, 20-25 min 170-190 Postavte pyrexovou formu
pramér 22 cm na rost, na
uroven 1.
moucniky 180 W, 15-20 min = 180-200 Postavte pyrexovou formu
pramér 22 cm na rost, na
uroven 1.
kure* 200-220  Po 15 minutach obratte.

360 W, 30-35 min

*

Posunte rost na Uroven 2 a univerzalni panev na troven 1.

Peceni

Hodnota v tabulkach plati pro vlozeni do

studené trouby.

Zakryty jablkovy kolac:

Tmavé formy na dort postavte Sikmo vedle sebe.

Horni/spodni ohfev ==
Horky vzduch =
3D horky vzduch =
Intenzivni ohfev =E
Nadobi a pokyny Uroveii Druh Teplota Doba
ohfevu °C pripravy
v minutach
stfikané pecivo univerzalni panev 2 160-180 20-30
univerzalni panev 2 150-170 20-30
univerzalni panev* + 1 140-150 30-40
emailovy plech na pec¢eni**
drobné pecivo univerzalni panev = 160-180 25-35
univerzalni panev 2 140-160 25-35
drobné pecivo univerzalni panev* + 1 160-180 35-45
emailovy plech na peceni** 3
piskotové tésto dortova forma na rost = 160-170 30-40
kynuté kolace na plech univerzalni panev 2 [j 170-190 45-55
univerzalni panev* + 1 160-180 50-60
emailovy plech na peceni** 3
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Nadobi a pokyny Urovei Druh Teplota Doba

ohfevu °C pripravy
v minutach
zakryty jablkovy kolac 2 dortové formy prameér 2 =2 170-190 70-90

20 cm na rost

* Zasunte pfi peceni do dvou Urovni emailovy plech na pec€eni vzdy nad univerzalni panev.
** Emailovy plech na peceni obdrzite jako zvlastni pfisluSenstvi ve specializovaném obchodé.

Grilovani Gril, velka plocha =[]
Pokrm Prislusenstvi Uroveii Druh Stupen Doba
ohifevu grilovani pripravy
v minutach
zhnédnuti toastd*® rost 3 ] 3 1-2
beefburger (hamburger s rosta 3 ™ 3 30

frikadelou) 12 kusu** univerzalni panev

N

* 5 minut pfedehrat,

** Po poloviné uplynulé doby obratit.

Akrylamid v potravinach

Kterych jidel se to tyka?

Akrylamid vznika predevSim v obilnych a bramborovych
produktech, které jsou ohfivany na vysokou teplotu, napf.
bramborové chipsy, hranolky, toasty, housky, chléb, jemné
pecivo (keksy, pernik, pecivo spekulatius).

Tipy pro pripravu pokrmu bez akrylamidu

Vseobecné

Pouzivejte co nejkratSi doby peceni.
Pokrmy péct pouze do zlatova, ne do hnéda.
Velké a silné pecené kousky pokrmu obsahuji méné akrylamidu.

Peceni

placky

hranolky do trouby

Pouzivejte spodni/horni ohfev max 200 °C, s 3D horkym
vzduchem max 180 °C.

Pouzivejte spodni/horni ohfev max 190 °C, s 3D horkym
vzduchem nebo horkym vzduchem max 170 °C.
Vaji¢ka nebo Zloutek snizuji tvorbu akrylamidu.

Rozprostfete je rovhomérné a v jedné vrstvé na plech, minimalné
400 g na plech, aby se hranolky nevysusily.
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Montazni navod

HBC 86K753










Toho musite dbat

Elektrické pripojeni

Spotrebic je vybaven zastrékou a smi byt
pfipojen jen na pfedpisové instalovanou
zasuvku s ochranou kontaktu.

Pfemisténi zasuvky nebo vymeénu
pripojovaciho kabelu smi za dodrzeni
prisluSnych predpist provést pouze
koncesovany elektrikar.

Pokud neni po vestavbé zastrcka nadale
pristupna, musi byt kv(li izolaci k dispozici
vS§epolové oddélovaci zafizeni s odstupem
kontaktd minimalné 3 mm.

Ochrana proti dotyku musi byt pfi vestavbé
zajisténa.

Vestavny nabytek

Vestavna skfifi nesmi mit za spotfebi¢em
zadni sténu. Mezi sténou a dnem skfiné,
resp. zadni sténou skfiné, ktera se nachazi
nad ni, musi byt dodrzena mezera min. 45
mm.

Vestavna skfift musi mit na predni strané
vétraci otvor o velikosti 50 cm2.

U pfestavovaného nabytku bez vétracich
vyfezU musi byt v zadni ¢asti bo¢nich stén
otvor o velikosti 200 cm2. Z toho diivodu
vyfezte kryci liSty soklu nebo pfimontujte
vétraci mrizku.

Vétraci kanaly a nasavaci otvory nesmi byt
zakryté.

Jen pfi odborné montazi odpovidajici
tomuto montaznimu navodu je zaruena
bezpecnost pfi pouzivani. Za Skody
zpusobené chybnou vestavbou ruci
montazni firma.

Vestavny nabytek musi byt odolny vici
teploté az do 90 °C, hranicici pfedni stény
nabytku minimalné az do 70 °C.

VSechny vyfezové prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebi¢l. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou
- Obrazek 1

Snizeny podhled nabytkového korpusu
vyzaduje vétraci vyfez viz obrazek 1.
Pfi montazi spotfebiCe pod varny panel
vénujte pozornost montaznimu navodu k
varnému panelu.

vrw

Spotiebic¢ ve vysoké skiince
- Obrazek 2

Pristroj maze byt namontovan pouze nad
vzduchem chlazenou pecici troubou od
stejného vyrobce.

Montaz nad chladici jednotkou je mozna.

Rohova vestavba
- obrazek 3

Pfi rohové vestavbé berte v ivahu rozméry
'D]. Rozmér [E] zavisi na tloustce predni
strany nabytku a madla.

Pfripevnéni vestavného
spotiebice - obrazek 4

Spotfebi€ zcela zasunte a vystreite.

B Neohybejte pfipojovaci kabel.

B Spotfebic pfipevnéte Srouby (4 x 25)

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebi¢em nesmi byt zakryta pfidavnymi
listami.

Demontaz

Odpojte spotfebi¢ od sité. Uvolnéte
upeviiovaci Srouby. Spotrebic¢ lehce
nadzvednéte a zcela vytahnéte.



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prukazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim €islem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zarucni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych Gdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni ur€eny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkusenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpecnost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH A SIEMENS

Firemni servis: BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546

fax: +420 251 095 559

Prodej nahradnich dili: BMK servis, Mahenova 2, 150 00 Praha 5

telefon: +420 800 231 231

e-mail: servis@bmkservis.cz

Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E  |Aichiman Luzna, V zahradach 613 27051 | 313537 759 | 313 537 759 |elektro. 12536687
aichiman@uworldonline.cz
CH |Chlazeni Szabd Plzer, Sokolovska105 323 15| 377 522 063 chlazeni.szabo@volny.cz | 12464856
E Elmot,v.0.s. Ceské Budgjovice, 37004 | 387 438911 | 387 319 077 |elmotcb@seznam.cz 15769615
Blahoslavova1l
E Bekl,v.0.s. Tabor, Bilkova 3011 39000 | 381256 300 | 381 256 300 |bekl@cmail.cz 45022321
CH  |Servis chlazeni KardaSova Recice, Na 378 21 | 384 382242 kovar@telecom.cz 15795811
Kovar Stépnici 565
CH  |Fiko servis chlazeni |Mirovice, Nam.T.G. 398 06 | 382274492 | 382 274 492 |kovar.milos@quick.cz 12895083
Masaryka37
E+P |Opravy Pelhfimov, Svatovitské nam. | 393 01 | 565 326 006 | 565 326 006 |jan.hlozek@iol.cz 10296590
elektrospotiebict 119
CH _|Eduard Vodrazka | Most, Hrani¢ni 433 43500 | 476 708 767 kovon@atlas.cz 25482475
E+P |SVED,elektrotechn. [Liberec 10, Svermova 268 460 10 | 482465954 | 482 770 014 |sved.servis@volny.cz 00029271
druZstvo
E  |AZElektra, s.ro. Dobruska,Subrtovo nam.46 | 518 01 | 494 622 461 [ 494 620 252 |azelektra@azelektra.cz 15040828
E Federuk-PMS servis | Trutnov, Nové Dvory 66/11 54101 | 499816 091 | 499 816 091 |vaclav. 18889581
federuk@worldonline.cz
CH |EQUUS-Kordik Lomnice n. Pop., Husovo 51251 | 481671676 | 481 671 195 |equus.servis@wo.cz 13570251
n.102
E+P [P Bednafikova Brno, Charbulova 73 618 00 | 548 530 004 | 548 533 993 | petr.bednarik@seznam.cz | 48857416
E+P [PIK - servis AP Kromériz, Hldvkova 1884/15 | 767 01 | 573 331 965 | 573 331 965 |petrprikryl@pikservis.cz 12728381
E+CH [SANO Novy Ji¢in, Hoblikova 15 74001 | 556 702 804 | 556 707 517 |sano@iol.cz 2650790
E+CH |Elektroservis Opava 6, Bilovecka 146 747 06 | 553 734 350 | 553 734 350 | majnuslumir@seznam.cz 3603957
CH  [Servis chlazeni Holesov, Zlinska 928 76901 | 573 398 344 | 573 398 344 |info@chlazeni-reimer.cz 2730009
Reimer
CH |Opravy chladiciho  |Olomouc, Jungmanova 3 77200 | 585244 128 | 585 244 129 |chlazeni.rulisek@atlas.cz | 13003020
zarizeni
E Elektroservis Olomouc, Dolni Novosadska | 779 00 | 585435688 | 585 435610 |marcela. 46613129
Komarek 43 fraisova@seznam.cz
E+CH | Jifi Hradil Krnov, Bartultovicka 1 794 01 | 554 611 756 | 554 717 449 [info@hrota-elektro.cz 10658734
E Elektro Pane$ Roudnice n. L., Tfida T. G. 41301 | 416 831564 | 416 831 564 |elektro.panes@gmail.com | 44239319
Masaryka 1084
P Jufina Ostrava, Nad Porubkou 31 72100 | 596 940 150 josef jurina@seznam.cz 13594877
Areal Alpex
E Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 14690519
E+P_ [Martin Wlazlo MW | Ostrava 2, Zerotinova 3 702 00 | 595 136 057 | 595 136 058 |info@elektroopravna.cz 42036984
E+P  |Bosch servis Zlin, Nabrezi 596 76001 | 577 211029 | 577 522 062 |bosch@boschservis.cz 49968505
centrum
CH _|ARKTIS servis Ostrava, Podébradova 35 70200 | 596 123 292 arktis@atlas.cz 15440607
P+CH |Némec Ceské Budgjovice, Hrd&jovice | 373 61 | 387 220 918 | 387 220 860 |nemec.chlazeni@volny.cz | 10273948
9
P PS.T.V.s.ro. Ceské Budgjovice, Nova 43 37002 | 387315302 pstvsro@seznam.cz 63907194
E+P |Liska Jan - Trebi¢, Zdarského 214 674 01 | 568 848 400 | 568 840 790 |info@elso-servis.cz 46181211
Thermospor - ELSO
E Vicek Trutnov, Spojenecka 69/17 54101 | 499 817 940 opravy.vicek@volny.cz 63227258
E+P_ [Luptak Havli¢klv Brod, Lidicka 1043 | 580 01 | 569 421 559 luptak.milan@tiscali.cz 45584966
CH Polar chlazeni Havlickav Brod, Havifska 307 | 580 01 [ 569 421 791 polar@polarchlazeni.cz 25276301
M.spot. [VAMAT Trutnov, VIcicka 306 54102 | 499 733 385 | 499 733 385 |opravy.vicek@volny.cz 63227258
K Caffe Idea - Blazek | Brno, Cacovicka 66a 614 00 | 541 240 656 | 549 210 304 |info@caffeidea.cz 61437743
CH _|Faraheit servis Brno, Kastanova 210/12 620 00 | 548 210 358 | 548 534 147 |faraheitservis@seznam.cz | 25528602
P Plynocentrum H. Kralové, Bohuslava Martinti | 500 02 | 495 212 333 plynocentrumhk@volny.cz | 11023147
Kratochvil 856
P Hartlova Liberec 3, Barviska 21 46001 | 485104 798 luciemachackova@iol.cz | 65097955
E Cepo-elektrocentrum | Ostrov n Ohi, Krudnohorska | 363 01 | 353 821 461 26318563
1145
E Martin Linhart Hradec Kralové, Bfi Stefant 500 03 | 495406 311 linhartmartin@volny.cz 12974633
876
E+P _[lrena Komarkova Plzer, Slovanské udoli 31 31800 | 377 387 406 | 377 387 057 |servis-ap@volny.cz 66349516




Sort. Firma Adresa Telefon Fax e-mail ICO
E+P+CH |Karel Vesely Znojmo, Gagarinova 39 669 02 | 515 246 788 elserviszn@tiscali.cz 14646951
E+CH |Jansta Martin Kolin V., Tovarni 17 28000 | 321723670 janstovi@volny.cz 12562432
E Kucera Most, Topolova 1234 434 01 | 476 441 914 | 476 441 914 [serviskucera@seznam.cz | 72698403
E+P |Jan Havel Turnov, Krajifova 491 51101 | 481322002 servis@elservishavel.cz | 13237233
elektroservis
E Milan Bubla Karlovy Vary, Plzeriska 59 36001 | 353221018 bu-bu-servis@volny.cz 11392959
E Radomir Zarika Kladno, Hajnova 178 227 04 | 312240277 elektrozanka@seznam.cz | 44711255
CH |[EMZET-Fr.Plachy  [Chynov, Gabrielovo nam.460 | 391 55 | 381 297 016 firma@plachy-emzet.cz 25169505
P Jiri Cechura Mésto Touskov, Ceminska 219] 330 33 [ 377 922 589 elektrocechura@quick.cz_| 10389261
CH |A-ZThermo s.r.o. Pardubice, J.Palacha 1239 53000 | 466 330 311 | 466 330 800 |thermo_pce@volny.cz 00529737
E Pavel Kubat Pribyslav, Nerudova 660 58222 | 569 421 559 eletroservis.kubat@email. | 13210289
cz
E ELEKTRO Blatna, Nam. Miru 204 38801 | 383422554 | 383 423 438 | elektro@jankovsky.cz 26035405
Jankovsky s.r.o.
E+CH |APROFI servis s.r.o.|Benatky n. Jizerou, Prazska 294 71| 326 363 914 aprofiservis@seznam.cz | 27362914
83
E+P+CH|ELEKTROSERVIS |Ceska Ves, Polni 20 790 81 | 584 428 208 elektro.kolacek@centrum. | 26871611
Kolacek s.r.o. cz
E+P+CH |WH servis Liberec, Jarni 645/10 460 10 | 485 110 220 wh-servis@volny.cz 27291430
E Florus servis Breclav, Na Zvolenci 19 690 03 | 519 323 943 | 519 372 183 | martinflorus@seznam.cz | 16355318
E+P |ELEKTRO Trefilik  |Dubriany, Mala Strana 286 696 03 | 518 365 157 | 518 365 157 |trefilik@wo.cz 27713377
S.r.o.
CH |Chladici spol. CZ Karlovy Vary - Sedlec, 360 10 | 353 225432 | 353 225 432 | chladicispolecnost@volny.cz | 26409925
S.r.o. Rosnicka 118
CH  [Jan Svoboda Hodonin, Rybéiska 47 69501 | 518351175 servis.chlazeni@seznam.cz | 13680421
E+P |[Stanislav Svoboda |Svitavy, Kpt. Jarose 4 568 02 | 461 533 769 epservis@mybox.cz 11102144
E.PSERVIS
E+P |Alpha Lanskroun, Purkyriova 101 563 01 | 465 320 298 martina. 27498719
obchod&ateliér s.r.o. hruba@alphaobchod.cz
E Jan Skaloud Pardubice, 17. listopadu 360 | 532 02 | 602 405 453 jsk@jjbosch.cz 68222904
P Milan Hrubant Praha 3, Laubova 1689/4 13000 | 222726 834 obchod L .cz_| 13815334
CH _ [Miloslav Juska Novy Bor, Zizkova 716 473 01| 487 726 404 chlazeni_juska@volny.cz | 12034967
E Servis Cerny s.r.o. | Broumov, Mirové nam.99 550 01 | 491 522 881 | 491 524 515 |sc.servis@tiscali.cz 25866494
E+P_[VIKIs.ro. Jihlava, Majakovského 8 586 01 | 567 303 546 | 567 303 546 |viki.servis@iol.cz 18198791
E Kosek elektro a.s. Nové Mésto n.Metuji, 54901 | 603210 334 | 491 471 473 |ludvik.tomas@bluetone.cz | 25275488
Komenského 1
E+P__[Fleka¢ Ladislav Karlovy Vary, Vitézna 83 36009 | 777 965 881 flekaclada@o?2active.cz 73448311
CH__|Barto$ Bohumil Velichovky, Nova ¢étvrt 110 552 11 | 602 415 637 | 491 880 129 | bohumil.bartos@quick.cz | 11161981
E+P |PIKSERVIS spol. Kroméfiz, Brandlova 1714 767 01| 573335615 petrprikryl@pikservis.cz 26240025
Sr.o.
E+P+CH |Bacina servis Usti nad Labem, Horova 9 40001 | 472 734 300 info@biservis.cz 13328697
E+P+CH|Vrcek Ivo - ELZIM | Ji¢in, Hradecka 1249 506 01 | 493 524 400 | 604 287 736 |elzim@elzim.cz 12978841
E Marek Pollet Plzen, Viesinska 24 31502 | 377 241 172 | 377 241 172 | pollet@volny.cz 63543672
E+P |Jifi Adamec Litoméfice, Liskova 46 41201 | 416 732228 | 416 732 228 |adamec. 12791831
elektroservis elektroservis@seznam.,cz
CH _ [Milan Juranek Nachod, Kostelecka 1830 547 01 | 491427 680 milan.juranek@cmail.cz 11592915
E - elektro
P - plyn
CH - chlazeni
K - kavovary

S vyhradou prabéznych zmén, aktuaini seznam servisli najdete na webovych strankach www.bosch-spotrebice.cz
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/A Bezpecénostné pokyny

Pred insStalaciou

Skody vzniknuté pri
doprave

Elektrické zapojenie

InStalacia a pripojenie

Pokyny pre Vasu
bezpecnost’

Precitajte si, prosim, pozorne tento navod na obsluhu.
Len potom méZete vas spotrebi¢ pouzivat bezpectne a
spravne.

Uschovaijte si dobre navod na pouzitie a instalaciu.
Ak budete spotrebi¢ odovzdavat dalej, prilozte aj navody.

Skontrolujte spotrebi¢ po vybaleni. V pripade $kody
vzniknutej pri doprave nesmiete spotrebi¢ zapojit.

Iba koncesovany odbornik smie spotrebic pripojit.
V pripade poruch vzniknutych nespravnym pripojenim
nemate zZiadny narok na uplatnenie zaruky.

ReSpektujte, prosim, Specialny navod na montaz.

Tento pristroj je uréeny iba na domace pouzitie.
Pouzivajte pristroj vyluéne na pripravu potravin, ktoré su
vhodné na spotrebu.

Dospeli a deti nesmu pristroj obsluhovat bez dozoru,

B ak toho nie su schopni fyzicky alebo duSevne alebo

B im chyba znalost a skusenost

Nikdy nenechavaijte deti hrat sa so spotrebi¢om.



Horuci varny priestor

Horuce prislusenstvo

Poskodené dvierka
varného priestoru alebo
poskodené tesnenie
dvierok

Zhrdzaveny povrch

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte horuceho povrchu pristrojov pre
ohrev a kuchynskych spotrebiov. Nikdy sa nedotykajte
hortcich vnutornych povrchov varného priestoru a
ohrievacich prvkov. Dvierka varného priestoru otvarajte
opatrne. Je mozné, Ze z nich unikne horuca para. Zasadne
drzte deti mimo dosahu.

Nebezpec&enstvo poziaru!
Nikdy neuchovavajte vo varnom priestore horlavé
predmety.

Nikdy neotvarajte dvierka varného priestoru, ak zo
spotrebi¢a unika dym. Vypnite spotrebi€. Vytiahnite
zastréku zo zasuvky popr. vypnite poistku v poistkove;j
skrini.

Nebezpecenstvo skratu!

Nikdy neprivrite kabel elektrospotrebica v horucich
dvierkach varného priestoru. |zolacia kabla sa méze
roztavit.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte jedla s velkym mnozstvom
vysokopercentnych alkoholickych napojov. Alkoholické
vypary mbzu zapdlit varny priestor. Pouzivajte iba malé
mnozstvo vysokopercentnych napojov a otvarajte dvierka
varného priestoru opatrne.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prislusenstvo nevyberajte zo spotrebica nikdy bez
kuchynskych rukavic.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!

Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak su dvierka varného
priestoru alebo tesnenie dvierok poskodené. Méze
vychadzat’ mikrovinna energia. Pouzivajte spotrebi¢, az
ked je opraveny.

Nebezpecenstvo tazkého poskodenia zdravia!

Pri nespravnom c&isteni mbze povrch spotrebi¢a ¢asom
zhrdzaviet. M6Ze vychadzat mikrovinna energia. Cistite
spotrebi¢ pravidelne.



Otvoreny kryt

Horuce alebo vihké
prostredie

Neodborné opravy

Pokyny k
mikrovinnej rure

Priprava potravin

Riad

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!
Nikdy neodstrariujte kryt. Spotrebi€ pracuje pod vysokym
napatim.

Nebezpeclenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Nikdy neodstrariujte kryt. Chrani pred vystupom mikrovinnej
energie.

Nebezpecenstvo skratu!
Nikdy nevystavujte spotrebi¢ velkému teplu a vihkosti.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym pradom!
Neodborné opravy su nebezpecéné. Iba nami vySkoleny
technik zakaznickej sluzby smie vykonavat opravy a
vymiefat’ poSkodené vedenia.

Ak je spotrebi¢ chybny, vypnut poistku v poistkovej skrini
popr. vytiahnut zastréku zo zasuvky. Volat zakaznicku
sluzbu.

Nebezpedenstvo poziaru!

Pouzivajte mikrovinnu ruru iba na pripravu potravin, ktoré
su vhodné na spotrebu. Iné pouzitia mézu byt nebezpecné
a mbzu spodsobit’ Skodu.

Napriklad zahriate papuce, vankuse so zrnami alebo obilim
sa mozu vznietit eSte po niekolkych hodinach.

Nebezpecenstvo poranenia!l

Riad z porcelanu a keramiky méze mat v drzadlach a v
vekach malé otvory. Za tymito otvormi sa skryva dutina.
Vlhkost v dutine méze spdsobit puknutie riadu.

Nikdy nepouzivajte riad, ktory je pre mikrovinné rury
nevhodny.



Vykon a ¢as pri
mikrovinnej rare

Obaly

Napoje

Nebezpecenstvo popalenial!

Horuce jedla m6zu zahriat riad.

Riad a prisluSenstvo vyberajte z varného priestoru vzdy
pomocou kuchynskej rukavice.

Nebezpedenstvo poziaru!

Nikdy nenastavujte prili§ vysoky vykon alebo dlhy ¢as.
Potraviny sa mézu zahriat’ a poskodit spotrebi¢. Riadte sa
podla udajov v tomto navode na pouzitie.

Nebezpecenstvo poziaru!
Neohrievajte nikdy jedla v obaloch udrzujicich teplotu.

Nikdy neohrievajte potraviny v nadobach z plastu, papiera
alebo inych horlavych materialov bez dohladu.

Nebezpecenstvo popalenial!
Pri vzduchotesne uzatvorenych potravinach méze obal
prasknut. Dodrziavajte Udaje na obale.

Nebezpecenstvo oparenia!

Pri zahriati tekutin mdze dojst k vzniku utajeného varu. To
znamena, ze bod varu je dosiahnuty bez toho, aby doslo
k typickému unikaniu bublin pary. UZ pri miernom otrase
nadoby mdze tato horuca tekutina nahle prudko prekypiet
a vystrieknut.

Pri ohreve tekutiny davajte do nadoby vzdy lyzZicu.
Zabranite tak vzniku utajeného varu.




Pokrmy pre deti

Potraviny so Supkou
alebo Skrupinou

Susenie potravin

Potraviny s malym
obsahom vody

Stolovy olej

Nebezpecenstvo explozie!
Nikdy nezahrievajte napoje v pevne uzatvorenych
nadobach.

Nikdy prili§ nezahrievajte alkoholické napoje.

Nebezpecenstvo popalenial!

Nikdy neohrievajte pokrmy pre deti v uzatvorenych
nadobach. Odstrarite vzdy veko alebo cumlik.

Po ohriati dobre premiesat alebo pretrepat.

Takto sa teplo rovhomerne rozlozi.

Skontrolujte teplotu skor, nez date pokrm dietatu.

Nebezpecenstvo popalenial!

Nikdy nevarit vajicka v Skrupine. Nikdy neohrievat vajcia
varené natvrdo. M6zu puknut.

To plati taktiez pre kérovce. Pri pokrmoch ako sadzané
vajcia (volské oka) alebo vajcia ,,do skla“ dopredu
napichnut Zitok.

Pri potravinach s pevnou Supkou ako napr. jablka, rajské
jablka alebo klobasy, m6ze Supka prasknut. Pred ohrevom
Supku prepichnite.

Nebezpecenstvo poziaru!
Nikdy nesuste potraviny v mikrovinnej rure.

Nebezpedenstvo poziaru!

Nikdy nerozmrazujte alebo neohrievajte potraviny s malym
obsahom vody, ako je napr. chlieb, na prili§ vysoky vykon a
prili§ dlhy Cas.

Nebezpecenstvo poziaru!
Vyslovene stolovy olej neohrievajte nikdy v mikrovinnej
rdre.



Pri¢iny poruch
Plech na pecenie, alobal

alebo riad na dne varného
priestoru

Hlinikové misy

Voda v horicom varnom
priestore

Vlihké potraviny

Ovocna stava

Vychladnutie otvorenych
dvierok varného priestoru

Silno znecistené tesnenie

Dvierka spotrebica
ako dosadacia alebo
odkladacia plocha
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Nekladte na dno varného priestoru ziadny plech na
pecenie alebo riad. Nevystielajte dno varného priestoru
alobalom.

Dochadza k hromadeniu tepla. Casy pe&enia potom
nesuhlasia a méze sa poskodit email.

V spotrebi€i nepouzivajte Ziadne hlinikové misy. Spotrebic
sa poskodi vzniknutym iskrenim.

Nikdy nenalievajte vodu do horuceho varného priestoru.
Vznikne vodna para. Zmenou teploty by mohlo ddjst’ k
poskodeniu emailu.

Neuchovavajte prili§ dlho v uzatvorenom priestore pre
ohrev Ziadne vlhké potraviny. Déjde tak k poskodeniu
emailu.

korézii.

Univerzalne panvice nepokryvaijte prili§ velkym mnozstvom
velmi Stavnatych ovocnych kola€ov. Ovocna Stava, ktora

z univerzalnej panvice stecie, nechava Skvrny, ktoré nie je
mozné odstranit’.

Varny priestor nechavajte vychladnut iba uzatvoreny. Ni¢
neprivierajte v dvierkach.

Aj ked zostane na dvierkach iba mala Skara, méze dojst
¢asom k poskodeniu susednych pléch nabytku.

Ak je tesnenie silno znecistené, nie je mozné spravne
zatvorit’ dvierka spotrebi€a pri prevadzke. Susedné plochy
nabytku mézu byt poskodené. Tesnenie udrziavat v Cistom
stave.

Neodkladajte ni¢ na otvorené dvierka spotrebic¢a.
Neodkladajte na dvierka spotrebi¢a Ziadny riad alebo
prisluSenstvo.



Transport spotrebi¢a

Chod mikrovinnej rary
bez potravin

Spotrebi¢ nedrzte a nenoste za drzadlo dvierok.
Drzadlo dvierok neudrzi hmotnost spotrebi¢a a méze sa
ulomit.

Zapinajte mikrovinnu riru iba s potravinami vo varnom
priestore. Bez potravin mdze dojst k pretazeniu spotrebica.
Vynimkou je kratky test riadu pozri ,Pokyny pre riad®.

Vas novy spotrebic

Ovladacie pole

Tlacidlo
po sebe nasledujuce

Tu sa oboznamite so svojim spotrebiCom. Vysvetlime Vam
funkciu ovladacieho pola a jednotlivych ovladacich prvkov.
Ziskate informacie k varnému priestoru a k prislusenstvu.

Tu vidite ovladacie pole v prehlade.
Podla typu spotrebi¢a su mozné urcité odchylky v
detailoch.

Tlacidla

Vykony mikrovinnej
rary

Vykony mikrovinnej
rary

Otocny voli¢

11




Tlacidla

Pod jednotlivymi tlacidlami lezia senzory. Nemusite prili$
tlacit. Dotknite sa iba prisluSného symbolu.

Vynimka: Tlacidlo po sebe nasledujuce rezimy a tlacidla
pre vykony mikrovinnej rary su normalne tlacidla.

Tlacidla
Symbol Funkcia tlacidla
n zvolit po sebe nasledujuce rezimy
90 zvolit vykon mikrovinnej rary 90 watt
180 zvolit vykon mikrovinnej rary 180 watt
360 zvolit vykon mikrovinnej rary 360 watt
600 zvolit vykon mikrovinnej rary 600 watt
900 zvolit vykon mikrovinnej rary 900 watt
) zvolit druhy ohrevu
zvolit automaticky program
= zvolit mikrokombi
Y% na displeji ist o riadok nizSie
A na displeji ist o riadok vysSie
™M zvolit funkciu pamat
» 45 zapnut rychly ohrev
® otvorit’ a zatvorit menu €asovej funkcie
-0 zapnut a vypnut osvetlenie rdry na pecenie
§ kratko stlacit = dopyt na informacie

dlho stlacit = otvorit' a zatvorit menu zakladné nastavenie

C= aktivovat/deaktivovat detsku poistku
0) zapnut a vypnut ruru na pecenie
Il kratko stlacit = spustit/zastavit chod

diho stlacit = prerusit chod

12



Otocny voli¢

Displej

Napis

Oblast’ nastavenia

Stavovy riadok

Oto¢nym voli€om mdzete menit vSetky navrhované a
nastavované hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Pre zapustenie a vysunutie na
otocny voli¢ zatlacte.

Displej je rozdeleny do réznych oblasti:
B napis, zobrazi sa iba pred Startom
B oblast nastavenia

B stavovy riadok, objavi sa po Starte

V prvom riadku sa zobrazia zvolené funkcie, napr. druh
ohrevu, programy, ¢asové funkcie atd.

Vpravo vedla ukazuju Sipky, akym smerom mozete
tlacidlami N7 a /A navigovat. Po $tarte sa napis zatemni.

V oblasti nastavenia sa zobrazia navrhované hodnoty,
ktoré mozete menit.

Navigacnymi tlacidlami N7 a A prechadzate z riadku na
riadok. Riadok, v ktorom sa prave nachadzate, je oznaceny
vlavo a vpravo zatvorkami. Hodnotu v zatvorkach mézete
zmenit pomocou oto¢ného voli¢a.

Stavovy riadok sa nachadza pod displejom.

Zobrazi sa po S$tarte a ukazuje aktualny ¢as,
odpocitavajuce sa ¢asové funkcie alebo nastavenu detsku
poistku.

Pred Startom dostanete, ak je to potrebné, kratke texty s
pokynmi pre nastavenie.
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Kontrola teploty ,
Stlpce kontroly teploty ukazuju fazu ohrievania alebo
zvySkoveé teplo vo varnom priestore.

Faza ohrievania Po &tarte sa zobrazi vedla nastavenej teploty pat stipcov.
Nastavena teplota je dosiahnutd, ak je naplneny posledny
stipec.

Ak ste nastavili stupen pre grilovanie alebo mikroviny,
stlpce sa nezobrazia.

Pocas ohrievania mézete pomocou tlacidla i zistit aktualnu
teplotu ohrevu.

Termickou zotrva¢nostou sa méze zobrazena teplota
mierne lisit od skuto€nej teploty vo varnom priestore.

Zvyskové teplo Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zvyskové teplo vo
varnom priestore.
Ak su stipce naplnené, ma varny priestor teplotu cca 300
°C. Ukazovatel zmizne, ak teplota klesne na cca 60 °C.

Varny priestor
Va$ spotrebi¢ ma chladiaci ventilator.

Chladiaci ventilator Chladiaci ventilator sa v pripade potreby zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.
Pozor! Nezakryvat vetracie Strbiny.
Rura sa inak prehreje.

Po ukonceni chodu chladiaci ventilator este urcity ¢as
dobieha.
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Osvetlenie vnutorného
priestoru rury

PrisluSenstvo

Pocas chodu svieti vo varnom priestore svetlo.
Ked otvorite dvierka rary, svetlo sa rozsvieti.

Tlagidlom -&- mozZete svetlo vypnut alebo zapndit.

Upozornenie:

Pri reZime mikrovin zostava spotrebié studeny.
Napriek tomu sa zapina chladiaci ventilator. M6ze bezat, aj
ked je uz rezim mikrovin ukonceny.

Na okienku dvierok, vnutornych stenach a na dne sa méze
vyskytovat kondenzovana voda. To je normalne, funkcia
mikrovinnej rury tym nie je nijak ovplyvnena. Po vareni
kondenzovanu vodu zotrite.

PrisluSenstvo je mozné zasunut do rury do 3 réznych
urovni.

Ak sa prisluSenstvo zahreje, méze sa zdeformovat.
lhned ako sa ochladi, zmizne deformacia a nema ziadny
vplyv na funkciu.

Prislusenstvo si mézete dokupit v zakaznickej sluzbe alebo

v Specializovanom obchode.
Uvedte, prosim, Cislo HEZ/HMZ.
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Univerzalna panvica HEZ862000

Pre velké peCené masa, suché a Stavnaté mucniky,
nakypy a gratinované pokrmy. Sluzi taktiez ako ochrana
pred poSpinenim, ak grilujete maso priamo na roste. V
tomto pripade zasurite univerzalnu panvicu do Urovne 1.

Univerzalnu panvicu zasunut skosenim smerom k
dvierkam rury na pecenie.

Rost

Pre riad, formy na kolace, pe¢ené a grilované pokrmy.
Rost méze byt pouzity zo zakrivenim smerom hore «—~
alebo smerom dole ~—.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mézete dokupit v zakaznickej
sluzbe alebo v Specializovanom obchode.

Rozsiahlu ponuku k vasej rire na pecenie najdete v
nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznosti online objednania zvlastneho
prisluSenstva su rézne v roznych Statoch. Prosim, pozrite
sa do predajnych dokumentov

HEZ861000
Smaltovany plech na

Pre mucniky a placky

Pecici plech zasunout na doraz ukosem smérem k
Plech na pecenie zasunut na doraz skosenim smerom k
dvierkam rury na pecenie.

HEZ863000
Sklenena panvica

Pre velké pecené masa, Stavnaté mucniky, nakypy a
gratinované pokrmy. Sluzi ako ochrana pred pospinenim,
ak grilujete maso priamo na ro&te. V tomto pripade
zasunte sklenenu panvicu do urovne 1. Sklenenu panvicu
je mozné pouzit taktieZ ako plochu pri rezime mikrovin.

HMZ21GB
Skleneny pekac

Pre dusené jedla a nakypy, ktoré pripravujete v rare na
pecenie.
Je obzvlast vhodny pre automatické programy.
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Produkty zakaznickej
sluzby

Pre vaSe domace spotrebic¢e mdzete v zakaznickej sluzbe,
v Specializovanom obchode alebo cez internet dokupit v
e-shope pre jednotlivé krajiny prislusné Cistiace prostriedky
alebo iné prislusenstvo.

V tomto pripade uvedte vase Cislo vyrobku.

Utierky pre povrchy z
nerezovej ocele
¢. vyrobku 311134

Znizuje usadzovanie necistét. Pomocou impregnacie
Specialnym olejom su povrchy antikorovych spotrebicov
optimalne Cistené.

Cisti& na gril pre rary na
pecenie — gél
€. vyrobku 463582

Na Cistenie varného priestoru. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakna s
plastovou Strukturou
€. vyrobku. 460770

Vhodné obzvlast na Cistenie citlivych povrchov, ako je
napr. sklo, sklokeramika, antikorova ocel alebo hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstraruje v jednom kroku vodné a
tukové nedistoty.

Poistka dvierok
€. vyrobku. 612594

Aby deti nemohli dvierka rury na pecenie otvorit.
Poistka sa skrutkuje roznym spdsobom podla dvierok
spotrebi¢a. Dodrzujte pokyny v dokumente, ktory je k
poistke prilozeny.

Pred prvym pouzitim

V tejto kapitole najdete vSetko, Co musite urobit, nez
budete prvykrat varit.

B Nastavte Cas.

B Zmerite v pripade potreby jayzyk pre zobrazenie textov.
B Zohrejte varny priestor.

B Vydistite prisluSenstvo.

B Precitajte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu
na pouzitie. Su velmi dblezité.
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Prvé nastavenie
Po tom, €o ste pripojili va$ novy spotrebic¢, zobrazi sa na
displeji v najvy§Som riadku napis ,nastavit ¢as“. Nastavte
Cas a v pripade potreby zmerite jazyk pre zobrazované
texty. Prednastavena je nemcina.

Uhrzeit einstellen v NA

l ’ Uhrzeit
»§%
14:05

®

mit ® schlieBen

Nastavit' €as a zmenit’ 1. Tlagidlom Y prejdite na prednastaveny &as.
jazyk
jazy 2. Oto¢nym voli¢om nastavte aktualny ¢as.

3. Tlagidlom A prejdite hore.
Zatvorka sa nachadza vpravo a vlavo vedla ,Uhrzeit".

4. Oto¢nym voli¢om prejdite na ,Sprache wahlen®.

5. Stlacte tlacidlo \7.
Zatvorka sa nachadza vpravo a vlavo vedla ,nemecky".

6. Oto¢nym tlacidlom nastavte pozadovany jazyk.
Je moznych 30 réznych jazykov.

7. Stlagte tlacidlo (.
Cas a jazyk su nastavené. Na displeji sa zobrazi
aktualny Cas.

Jazyk moézete kedykolvek zmenit. Vid kapitola ,Zakladné
nastavenia®“.
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Zahriatie varného
priestoru

Vycistite dopredu
prislusenstvo

Pre odstranenie zapachu nového spotrebica zahrejte
prazdny uzatvoreny varny priestor.

Dajte pozor na to, aby sa vo varnom priestore nenachadzali
ziadne zvysky obalov, napr. gulé&ky polystyrénu.

Vetrajte kuchyriu, pokym sa rura na pecenie zahrieva.

Zahrejte varny priestor pomocou tlacidla horny ohrev/
spodny ohrev a 240 °C.

1.

Stlagte tlagidlo @.
Zobrazi sa vstupny displej s popisom tlacidiel.

Hned potom stlaéte tlagidlo [.J.

V najvy$Som riadku je napis ,druhy ohrevu®.

V oblasti nastavenia su navrhnuté 3D hortci vzduch a
160 °C. Zatvorky su vpravo a vlavo vedla druhu ohrevu.

Oto¢nym voli€om zmernite druh ohrevu na horny ohrev
spodny ohrev.

. Tlacidlom N/ prejdite na teplotu.

Zatvorky su teraz vlavo a vpravo vedla teploty.

. Oto¢nym voli€om nastavte 240 °C.

. Stlagte tlagidlo DIl

Chod je spusteny. Napis druhy ohrevu sa zatmavi.
Dole na displeji sa objavi stavovy riadok s ¢asom.

. Po 60 minutach vypnite riru na peéenie tlacidlom @.

Stipce kontroly teploty ukazuji zvy$kové teplo vo
varnom priestore.

Skor nez pouzijete prisluSenstvo, vycistite ho dokladne
liehom a utierkou.
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Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

Tlagidlom @ spotrebi& zapnete a vypnete.

Zapnutie Stladte tlagidlo @.
Objavi sa vstupny displej s popisom tlacidiel.

Zvolte pozadovanu funkciu:

Tlacidlo 90, 180, 360, 600 alebo 900 W = mikroviny
Tlagidlo LJ = druhy ohrevu

Tlagidlo [19) = programy

Tlagidlo & = mikrokombi

Tlagidlo 123 = po sebe nasledujlice rezimy

Tlacidlo M = uloZzené nastavenia v pamati

rezimu, zobrazi sa napis ,zvolit funkciu®.

Spdsob nastavenia si precitajte podrobne v nasledujucich
kapitolach.

Vypnutie Stlaéte tlagidlo .
Rura na pecenie sa vypne.

Nastavenie rury na pecenie
V tejto kapitole si mozete precitat
B aké druhy ohrevu mate pri VaSej rure k dispozicii
B ako nastavit druh ohrevu a teplotu
B ako si zvolit jedlo z nastavenych odoporucani

B a ako nastavit rychloohrev.
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Druhy ohrevu

Vasa rura na pe€enie ma k dispozicii velky pocet druhov
ohrevov.
Pre kazdé jedlo mdzete zvolit optimalny sposob pripravy.

Druhy ohrevu a
teplotné rozmedzie

Pouzitie

3D horuci vzduch

pre pecenie mucnikov a drobného peciva na dvoch drovniach

30-250 °C

horuci vzduch pre pec¢enie muénikov vo formach na jednej trovni

30-250 °C

horny/spodny ohrev pre pecenie na jednej Urovni, obzvlast vhodné pre mucniky
30-300 °C s vlhkym povrchom (napr. tvarohovy kolac) alebo pre kolace

na plechu

intenzivny ohrev

pre jedla s chrumkavym dnom (napr. slané kolace z krehkého

100-300 °C cesta), ohrev prichadza zhora a obzvlast silno zospodu
spodny ohrev pre jedla a pecivo, ktoré maju byt na spodnej strane
30-200 °C prepecenejSie a maju dostat’ kérku, ku koncu ¢asu pecenia

pridajte kratko na spodnom ohreve

cirkulacny gril 100-250 °C

pre hydinu a vacsie kusy masa

gril, velka plocha
slabo (1), stredne (2), silno (3)

pre grilovanie steakov, klobas, hrianok a ryb vo velkom
mnozstve

gril, mala plocha
slabo (1), stredne (2), silno (3)

pre grilovanie steakov, klobas, hrianok a ryb v malom
mnozstve

Setrné pecenie

pre jemné kusy masa, ktoré maju byt medium/ruzové alebo

70-100 °C prepecené

predhriatie pre predhriatie porcelanového riadu
30-70 °C

udrZovanie teploty pre udrzovanie jedal teplych
60-100 °C
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Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

22

Priklad na obrazku: Nastavenie horného/spodného ohrevu,
200 °C

1. Stlagte tlagidlo [.J.
Na displeji je navrhnuté 3D horuci vzduch, 160 °C..
Toto nastavenie mozete okamzite spustit' tlacidlom O,
Pokial chcete nastavit iny druh ohrevu a inu teplotu,
postupujte nasledovne:

2. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany druh ohrevu.

Heizarten

l[ Ober-/Unterhitze

3. Tlacidlom X7 prejdite k teplote.
Zatvorky sa nachadzaju viavo a vpravo vedla
navrhovanej teploty.

Heizarten
l Ober-/Unterhitze @
[ 180°C l

l Heizarten
l Ober-/Unterhitze



Tipy pre nastavenie

Otvorenie dvierok rary
pocas pecenia

Zastavenie chodu

Zmena teploty a stupna
grilovania

Prerusenie chodu

Dopyt na informacie

Nastavit’ €asy pripravy

Odsunutie ¢asu
ukoncenia

5. Stlacte tlagidlo DII.

Ober-/Unterhitze

Spusti sa Start.

6. Ked je jedlo hotové, vypnite ruru na pecenie tlacidlom

alebo znovu zvolte rezim a nastavenie.

Chod sa zastavi. Rura na pecenie je v stave ,pauza‘“.
Symbol D00 v stavovom riadku blika. Zavrite dvierka a

znovu stlagte tlacidlo DII.
Chod bezi dalej.

Kratko stlaéte tlacidlo D00, Rara na pecenie je v stave
,pauza“. Symbol D[] v stavovom riadku blika.
Znovu stlaste tlagidlo D]. Chod beZi dalej.

Zmena teploty a stupria grilovania je kedykolvek mozna.

Oto¢nym voli€om zmerite teplotu a stupen grilovania.

Drzte tlacidio Dl stlatené, pokial sa neobjavi ,zvolit
funkciu®. Teraz mozete vSetko znovu nastavit.

Stladte kratko tlacidlo §. Pre kazdu informaciu stlacte

znovu tlagidlo §.

Pred Startom dostanete informacie k druhom ohrevu,

urovniam zasunutia a prislusenstvu. Po Starte sa mozete

opytat na teplotu ohrievania vo varnom priestore.

Vid kapitola ,Casové funkcie“, nastavenie trvania.

Vid kapitola Casové ,funkcie®, nastavenia ukong&enia.
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Odporucania pre
nastavenie

Volba pokrmu

Cas pripravy uplynul

Tipy pre nastavenie:

Zmena teploty a stupna
grilovania

24

Ak zvolite jedlo z odporucani pre nastavenie, su optimalne
hodnoty nastavenia uz prednastavené.

Mézete si vybrat medzi mnohymi r6znymi kategdriami.
Najdete tu od mucnikov, chleba, hydiny, masa a zveriny
az po nakypy a hotové vyrobky velky pocet jedal s nasimi
odporucaniami pre nastavenie.

Teplotu a trvanie mdzete zmenit. Druh ohrevu je dany
pevne.

Cez niekolko urovni volby sa dostanete k pokrmom.
Vyskusajte ich. Pozrite sa na rozmanitost tychto pokrmov.

1. Stlatte tlagidio [.J.
Na displeji sa zobrazi ako navrh 3D horuci vzduch,
160°C.

2. Otocte oto€nym voli€om dolava na odoporucanie pra
nastavenie.
Objavi sa prva kategdria jedal.

3. Tlacidlom X7 preskocte kategoriu jedal a oto€nym
tlacidlom zvolte pozadovanu kategdriu.

Tlacidlom X~ prejdite na dalSiu Uroveri. Pomocou oto¢ného
voli¢a vykonajte dalsi vyber.

Na konci sa zobrazi nastavenie pre vybrané jedlo.
Mbzete zmenit teplotu, druh ohrevu nie.

4. Stlagte tlagidlo DI,
Chod je spusteny. Zobrazi sa €as pripravy v stavovom
riadku a odpocitava sa Cas.

Zaznie signal. Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom
riadku je 00:00:00. Signal mbzete dopredu zrusit tlacidlom

G.

Oto¢nym voli€om zmerite teplotu alebo stupen grilovania.



Zmena ¢asu pripravy

Dopyt na informacie

Posunutie ¢asu
ukoncenia

Nastavenie
rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie rychloohrevu

Prerusenie rychloohrevu

Stladte tlagidlo (O, oto¢nym voli¢om prejdite na ¢as
pripravy. Stlacte tlacido N\~ a zmerite oto€nym voli¢om ¢as
pripravy. Stlacte tlacidlo O®.

Stlacte tlagidlo §.

Vid kapitola ,Casové funkcie, posunut ¢as ukoncenia.

Rychloohrev nie je vhodny pre vSetky druhy ohrevu.

3D horuci vzduch
Horuci vzduch
Horny/spodny ohrev
Intenzivny ohrev

Rychly ohrev funguje iba vtedy, ak je nastavena teplota
vysSia nez 100 °C.

Ak je teplota vo varnom priestore nepodstatne nizSia, nez
nastavena teplota, nie je rychloohrev nutny. Nezapne sa.

Predpoklad: Musi byt nastaveny vhodny

druh ohrevu a vhodna teplota.

Stlagte tlagidlo »% pre rychly ohrev.

Symbol »$% sa objavi vpravo vedla nastavenej teploty.

Stipce kontroly teploty sa naplnia.

Rychloohrev je ukoné&eny, pokial st stipce naplnené.
Budete poéut kratky signal. Symbol »% zmizne.

Pocas rychleho ohrevu sa mézete opytat kratkym
stlacenim tladidla § na aktualnu ohrievaciu teplotu.
Stladte tlagidlo »%9. Symbol zmizne.

Upozornenie

Ak menite druh ohrevu, je rychloohrev preruseny.
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Nastaveny Cas pripravy za¢ne bezat nezavisle od
rychloohrevu okamzite po Starte.

Pocas rychloohrevu sa mézete tlacidlom i opytat na
aktualnu teplotu ohrevu.

Aby ste mali rovhomerny vysledok ohrievania, vlozte
vase jedlo do varného priestoru po tom, €o je ukonceny
rychloohrev.

Mikrovinna rura

Upozornenie k
riadu

Vhodny riad

26

Mikroviny sa v potravinach premiefaju na teplo.
Mikroviny mézete pouzit samostatne alebo v kombinacii s
inym druhom ohrevu.

Teraz sa dozviete informacie k riadu a mézete si precitat,
ako mikroviny nastauvit'.

Upozornenie

V kapitole , Testované pre vas v nasom kuchynskom $tuadiu®
najdete priklady pre rozmrazovanie, ohrievanie a varenie v
mikrovinnej rure.

Vhodny je riad zo skla, sklokeramiky, porcelanu, keramiky
alebo plastu odolnému vodi teplu. Tieto materialy mikroviny
prepustia.

Mbzete pouzit' aj riad zo servisu.

USetrite si tak prelievanie.

Riad so zlatym alebo striebornym dekérom pouzivajte, iba
ak vyrobca garantuje, Ze je vhodny do mikrovinnej rary.



Nevhodny riad

Test riadu

Vykon mikrovin

Nevhodny je kovovy riad.
Kov mikroviny neprepusti. Jedlo zostane v uzatvorenych
kovovych nadobach studené.

Pozor! Kov — napr. lyzica v pohari — musi byt vo
vzdialenosti 2 cm od stien rury a vnutornej strany dvierok.
Iskrenie by mohlo zni¢it vnutorné sklo dvierok.

Nezapinajte mikroviny nikdy bez jedla.
Jedina vynimka je nasledujuci test riadu.

Ak si nie ste isti, ¢i je vas riad vhodny do mikrovinne;j rary,
vykonajte tento test:

Postavte prazdny riad na %2 az 1 minatu pri maximalnom
vykone do spotrebica.

Kontrolujte priebezne teplotu. Riad ma zostat studeny
alebo mat teplotu ruky.

Ak je horuci alebo vznikaju iskry, je nevhodny.

Nastavte tlagidlami pozadovany vykon mikrovin.

90w pre rozmrazovanie chulostivych jedal
180 W pre rozmrazovanie a dalSie varenie
360 W pre pecenie masa a chulostivych jedal.
600 W pre ohrievanie a varenie jedal

900 W pre ohrievanie tekutin

Ak stlacite tlaCidlo, svieti zvoleny vykon.
Upozornenie
Vykon mikrovin 900 watov méZete nastavit maximalne na

30 minut. Pri v8etkych ostatnych vykonoch je mozny ¢as
ohrevu 90 minut.
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Nastavenie
mikrovin

Cas ohrevu uplynul

Tipy pre nastavenie:

Otvorenie dvierok rury
pocas chodu

Zastavenie chodu

28

Priklad na obrazku: Nastavenie vykonu mikrovin
360 W, ¢as ohrevu 17 minut.

1. Stladte tladidlo pre pozadovany vykon mikrovin.

Tlacidlo svieti. Na displeji sa objavi napis ,mikroviny*.
Zobrazi sa navrhovany ¢as ohrevu.

@ Mlkrowelle
01:00 min:sec

@ . Mikrowelle

[ 17:00 min:sec ]
D

3. Stlacte tlagidlo DIl

Spusti sa chod. Cas ohrevu sa odpogitava.

Zaznie signal. Chod mikrovinnej rdry sa ukongi.
Cas ohrevu je 00:00 min:s. Signalny ton mbézete dopredu
zruSit pomocou tlacidla ®.

Chod sa zastavi. Po zavreti dvierok rury kratko stlacte
tlacidlo D. Chod bezi dalej.

Kratko stlacte tladidlo P, v stavovom riadku blika symbol
00. Rura sa nachadza v stave Lpauza“.
Stlagte znovu tlagidio PIl. Chod bezi dalej.



Zmena ¢asu ohrevu

Prerusenie chodu

Zmena Casu ohrevu je mozna kedykolvek. Otocnym
voli€om zmerite ¢as ohrevu.

Drzte tlaCidlo DU“, pokial sa neobjavi napis ,zvolit funkciu,,.
Teraz mozete vSetko znovu nastavit.

Mikrokombi

Mikrokombi Setrny

Mikrokombi
intenzivny

Pri tomto druhu ohrevu sa zapinaju automaticky mikroviny.
Nastavite jednoducho teplotu uvedenu v recepte alebo
teplotu, ktoru ste zvyknuti, a polovi¢ny ¢as ohrevu.

Tento druh ohrevu je vhodny pre mucéniky vo formach, ako

B babovky, napr. mramorova babovka, trojkralovy kolag,
ovocny kolac

B krehké kolace s naplfiou, napr. jablkovy kolag, tvarohovy
kolaé

B moucniky z prasku

B kysnuté kolace, napr. kola¢ s orieSkami a hrozienkami
B mikrokombi Setrny je vhodny taktiez pre pecenie masa.
Pouzivajte tmavé formy na pecenie z kovu alebo plastu

Jlexi-formy“. Pre pe€enie masa je vhodna forma z varného
skla s vekom alebo bez veka.

Tento druh ohrevu je vhodny pre
B hydinu, napr. kur€a
B nakypy, napr. cestovinovy nakyp

B gratinovana jedla, napr. gratinované zemiaky
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Nastavenie
mikrokombi

Doba pripravy uplynula

30

B zapekané ryby, Cerstvd alebo hlboko zamrazenu

PouZivajte nadoby z varného skla alebo keramiky.

AK su v recepte udaje pre rézne druhy ohrevu, pouZite
nastavenie pre horny/spodny ohrev.
Cas pripravy uvedeny v recepte by nemal byt kratSi nez 30
minut.
Vlozte pokrm do studeného varného priestoru.
Postavte riad do stredu na rost do urovne 1.
1. Stlaéte tlagidio .
Na displeji bude navrhnuté mikrokombi Setrny, 180 °C.

Ak chcete pouzit mikrokombi intenzivny, oto¢te oto&nym
voli¢om. Objavi sa mikrokombi intenzivny, 200 °C.

2. Tlacidlm X~ preskocte na teplotu a oto€nym volic¢om
nastavte teplotu.

3. Stladte tlagidlo ® a prejdite oto&nym voli¢om ku €asu

pripravy.
Navrhnuty je €as pripravy 20:00 minut.

4. Stlacte tlacidlo N7 a nastavte oto€nym voli¢om &as
pripravy.

5. Stlacte tlagidlo .

6. Tlacidlom DI spustite start.
Cas pripravy sa odpocitava v stavovom riadku.

Zaznie signal. Chod je ukon&eny. V stavovom riadku je
00:00. Signal mbézete vymazat dopredu tlacidlom O®.



Kombinacia
Tu je kombinovany druh ohrevu spolo¢ne s mikrovinami.
VaSe pokrmy su vdaka mikrovinam rychlejSie hotové a
napriek tomu pekne hnedé.
Mb&zete nastavit’ ¢as pripravy az 1 hodinu 30 minut.
Vhodné druhy ohrevu B 3D horuci vzduch
B horuci vzduch
B horny/spodny ohrev
B grilovanie s cirkulujucim vzduchom
B gril, velka plocha
B gril, mala plocha

Vhodné vykony mikrovin S réznymi druhmi ohrevu je mozné kombinovat vSetky
vykony mikrovin, okrem vykonu 900 watt.

Nastavenie
kombinacie Priklad na obrazku: Nastavenie horny/spodny ohrev, 200
°C a mikroviny 360 W, 17 minut.

1. Stlatte tlagidio [..
Ako napis sa objavi ,druhy ohrevu®.
Na displeji je navrhnuté 3D horuci vzduch, 160 °C.

2. Oto¢nym volicom nastavte pozadovany druh ohrevu.

. . Heizarten v V A I .

Ober-/Unterhitze ] » .
180°C M (@)

3. Tlacidlom X7 prejdite na teplotu.

4. Otocnym volicom zmerite teplotu.
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Heizarten V A
@ . Ober-/Unterhitze .
»$
] ®

5. Stladte tlagidlo pre pozadovany vykon mikrovin.
Zvolené tlacidlo svieti. Napis sa zmeni na ,kombinacia“

@{3 TLINGLO M M A A@
00 @ | ‘\?
00 min:se o ~ W)

6. Oto¢nym voli¢om nastavte ¢as pripravy.

@ . Kombination V A ‘
200°C
] o

7. Stlacte tlagidlo DUl.

[ 17:00 min:sec .
Chod spusteny. Cas pripravy sa odpoditava v stavovom
riadku.



Cas pripravy uplynul

Tipy pre nastavenie:
Zmena teploty a stupna
grilovania

Zmena ¢asu pripravy
Otvorenie dvierok rary

pocas chodu

Zastavenie chodu

Prerusenie chodu

Posunutie ¢asu
ukoncenia

Zaznie signal. Chod kombinacie je ukonceny.
V stavovom riadku je €as pripravy na 00:00:00.
Signal mozete vypnut tlagidlom (.

Zmena teploty a stupria grilovania je kedykolvek mozna.
Oto¢nym voli€om zmernite teplotu a stupen grilovania.

Stlaéte tlagidlo © a oto¢nym voli¢om prejdite ku ¢asu
pripravy. Stlacte tlacidlo N7 a zmerite otocnym voli¢om ¢as
pripravy. Stlaéte tlagidlo (©.

Chod sa zastavi. Po uzatvoreni dvierok stlaéte znovu D[,
chod pokracuije.

Kratko stlacte tlagidlo DIl. Rura sa nachadza v stave
,pauza“. Znovu stlacte D[, chod pokraduje.

Drzte stlagené tlagidlo DI, pokym sa neobjavi ,zvolit
funkciu®. Teraz mozete vSetko znovu nastavit.

Vid kapitola ,Casové funkcie®.

Po sebe nasledujuce rezimy

Vhodné su

Funkciou po sebe nasledujuce rezimy mbzete nastavit za
sebou az tri rezimy a potom ich spustit.
Predpoklad: Pre kazdy krok musite nastavit' ¢as pripravy.

B vSetky druhy ohrevu vynimka: druhy ohrevu mikrokombi
Setrny a mikrokombi intenzivny nie su vhodné.

B mikroviny

M rezim kombinacia
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Riad Pouzivajte vzdy riad vhodny pre mikroviny, odolny voci
teplu.

Nastavenie

funkcie po sebe _ _
nasledujﬁce reiimy Nav§tavtfa pre Il<azdy krok funkcie po sebe nasledujuce
rezimy ¢as pripravy.

1. Stladte tlagidlo 23.
Tlacidlo svieti. Na displeji sa objavi napis ,po sebe
nasledujuce rezimy*.
Pre prvy krok funkcie po sebe nasledujuce rezimy je v
zatvorke 1.

2. Zvolte pozadovany druh rezimu a nastavte ho.

3. Tlac¢idom A chodte spat k [1] a otoénym voliGom
zvolte [2] pre druhy krok funkcie po sebe nasledujuce
rezimy.

4. Zvolte a nastavte pozadovany druh rezimu.

5. Tlacidlom A chodte spét k [2] a otoénym volicom
zvolte [3] pre treti krok.

6. Zvolte pozadovany druh rezimu a nastavte ho.
7. Stlacte tlacidlo DIl.

Chod sa spusti.

Na displeji sa zobrazi prvy krok funkcie po sebe

nasledujuce rezimy. Cas pripravy sa odpocitava.

Cas pripravy uplynul Zaznie signal. Funkcia po sebe nasledujuce rezimy je
ukoncena. Signal mbzete dopredu vymazat tlacidlom O.
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Tipy pre nastavenie:

Zmena nastavenia Zmena je mozna iba pred $tartom. Tlagidlom & chodte
hore, pokym sa neobjavi v zatvorkach 1, 2 alebo 3.
Oto¢nym voli€om zvolte krok, ktory chcete zmenit.
Zmernite nastavenie.

Prerusenie chodu Tlagidlo D0 drzte stlaceng, pokym sa neobjavi ,zvolit
funkciu®. Teraz moézete vSetko znovu nastavit'.

Automatické programy

Pomocou automatickych programov mézete Uplne
jednoducho pripravovat pokrmy. Zvolite program a zadate
hmotnost vasho pokrmu. Optimalne nastavenie prevezme
funkcia automatické programy.

Vol'ba programu _ )
Priklad na obrazku: Nastavenie pre 1 kg €erstvych kuracich

dielov.

1. Stlaéte tlagidio [9).
Objavi sa prva skupina programov a prvy program.

Programme

Auftauen

Brot
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Program je ukonéeny
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2. Oto¢nym voli€om zvolte skupinu programov.

3. Tlacidlom 7 prejdite na dal$i riadok.

4. Oto¢nym voli¢om zvolte program.

‘. Programme

[ Héihnqhenteile,

5. Stlacte tlacidlo 7. Pre zvoleny program sa objavi
navrhovana hmotnost.

6. Oto¢nym voli€om nastavte hmotnost’ pokrmu.

‘. Programme
l Hahnchenteile,

[ 1000 g

7. Stlacte tlagidlo DUl.

Program sa spusti. V stavovom riadku sa objavi ¢as
pripravy a odpocitava sa.

Zaznie signal. Rara uz nehreje. Cas pripravy v stavovom
riadku je 00:00:00.
Signal mézete dopredu vymazat tlacidiom (.



Tipy pre nastavenie:

Prerusenie programu

Posunutie ¢asu
ukoncenia

Individualne
prispésobenie
vysledku varenia

Rozmrazovanie a
varenie pomocou
automatickych
programov

Drzte tlacidlo il stlacené, pokym sa neobjavi ,zvolit
funkciu®. Teraz moézete vSetko znovu nastavit'.

Vid kapitola ,Casové funkcie®.

Ak vysledok ohrevu urcitého programu nezodpoveda vasim
predstavam, mézete ho zmenit pri dalSej priprave.
Nastavte vSetko tak, ako je popisané v bode 1 az 6.

Potom stlacte tlaCidlo N/ a oto€nym voli¢om

posunte svietiace pole.

— 0000000 +

Dolava = vysledok ohrevu slabsi

Doprava = vysledok ohrevu silnejsi

Tlagidlom D0 spustte program.

Vyberte potravinu z obalu a zvazte ju.
Ak nemobzete zadat presni hmotnost, zaokruhlite ju hore
alebo dole.

Pouzite vzdy riad vhodny pre mikrovinnu raru, napr. zo
skla, keramiky alebo univerzalnu panvicu.
Dbajte na pokyny k prisluSenstvu v tabulke programov.

Vlozte potraviny do studeného varného priestoru.

Tabulku s vhodnymi potravinami, prisluSnymi hmotnostami
a pozadovanym prislusenstvom najdete dalej za pokynmi.

Nastavenie hmotnosti mimo hmotnostného rozsahu nie je

mozné.

Pri mnohych pokrmoch budete pocut po urcitom Case
signal. Obratte potravinu alebo ju zamiesajte.
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Rozmrazovanie

Potraviny zamrazovat a skladovat, ak je to mozné,
naporciované pri -18 °C.

Polozte zmrazenu potravinu na plytky riad, napr. na
skleneny alebo porcelanovy tanier. Rozky poukladajte
priamo na rost.

Chulostivé a odstavajuce Casti prekryte malymi kiskami
alobalu. Tak zabranite pred¢asnému zahriatiu. Davajte
pozor, aby sa alobal nedotykal stien varného priestoru.

Po rozmrazeni nechajte potravinu e$te 10 az 90 minut v
rdre odpocinut pre vyrovnanie teploty.

Pri rozmrazovani masa, hydiny alebo ryb vznika tekutina.
Odstrante ju pri obrateni.

V ziadnom pripade ju dalej nepouzivajte alebo ju nedavajte
do kontaktu s inymi potravinami.

Hovadzie, jahnacie a bravéové maso poukladajte najprv
tu€nou stranou dole na riad.

Chlieb rozmrazujte iba v potrebnom mnozstve. Rychlo
vyschne.

Pri obrateni odstrarite uz rozmrazené mleté méaso.

Celu hydinu poukladajte najprv prsiami, ¢asti hydiny kozou
na riad. Stehna a kridla prikryte malymi kiiskami alobalu.

Pri celej rybe prikryte chvostovu plutvu alobalom, pri rybich
filé okrajové oblasti a pri rybich podkovach odstavajice
konce.

Skupina programov
Program

Vhodné potraviny Hmotnostny Riad/prislusenstvo,

rozsah v kg vyska zasunutia

Rozmrazovanie

pSenicny chlieb

0,10-0,60 plytky otvoreny riad
rost, uroven 1

celozrnny chlieb***

0,20-1,50 mélké oteviené nadobi
rost, uroven 1

rozky

0,05-0,45 rost, drover 1
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Skupina programov  Vhodné potraviny Hmotnostny Riad/prislusenstvo,

Program rozsah vkg vyska zasunutia

mucniky, suché* trena babovka bez polevy, 0,20-1,50 plytky otvoreny riad
kysnuté kolace rost, uroven 1

mucniky, Stavnatéé trena babovka s ovocim 0,20-1,20 plytky otvoreny riad
bez polevy alebo Zelatiny, rost, uroven 1
bez krému alebo Slahacky

mleté maso* mleté maso hovadzie, 0,20-1,00 plytky otvoreny riad
jahnacie, bravéove rost, uroven 1

hovadzie maso** hovadzie pecené, telacie 0,20 - 2,00 plytky otvoreny riad
pecené, steak rost, troven 1

brav€ové maso** krkovicka bez kosti, rolka, 0,20 - 2,00 plytky otvoreny riad
rezen, gula rost, uroven 1

jahnacie maso** jahnacie stehno, jahnacie 0,20 - 2,00 plytky otvoreny riad
pliecko, jahnacia rolka rost, uroven 1

hydina v celku ** kurca, kacka 0,70 -2,00 plytky otvoreny riad

rost, uroven 1

Casti hydiny** kuracie stehna, polovica 0,20-1,20 plytky otvoreny riad
kurc¢ata, husacie stehno, rost, urover 1
husacie prsia, kacacie
prsia

ryba v celku ** pstruh, treska 0,20-1,20 plytky otvoreny riad

rost, uroven 1

rybie filé** filé zo Stuky, tresky, 0,20-1,00 plytky otvoreny riad
lososa, rost, uroven 11
morského lososa, candata

rybia podkova** podkova z morskej tresky,  0,20-1,00 plytky otvoreny riad

Stuky, lososa

rost, uroven 1

* Signal pre obratenie po cca polovici uplynutého ¢asu.

** Signal pre obratenie po 5 a % uplynutého Casu.

*** Signal pre obratenie po % uplynutého ¢asu.

Varenie

Zelenina

Cerstva zelenina: rozkrajat na rovnako velké kusky.
Pridat’ 2 polievkové lyZice vody na 100 g zeleniny.

Zmrazend zelenina: vhodna je iba blanzirovana, nie
predvarena zelenina. HIboko zmrazena zelenina so
smotanovou omackou nie je vhodna. Pridat 1 az 2

polievkové lyZice vody na 100 g.

K Spenatu a Cervenej kapuste nepridavat Ziadnu vodu.

Nechajte zeleninu po ukon&eni programu este cca 5 minut

odpocinut.
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Skupina programov Vhodné potraviny Hmotnostni Riad/prisluSenstvo,
Program rozsah vkg vyska zasunutia
Zelenina

varenie Cerstvej karfiol, brokolica, mrkva, 0,20-1,00 zatvoreny riad
zeleniny * kalerab, por, paprika, cuketa rost, uroven 1
varenie zmrazenej karfiol, brokolica, mrkva, 0,20-1,00 zatvoreny riad

zeleniny *

kalerab, €ervena kapusta,

Spenat

rost, uroven

* Signal pre zamieSanie po polovici uplynulého ¢asu.

Zemiaky

Slané zemiaky: Nakrajajte zemiaky na rovnako velké
kusky. Na 100 g zemiakov pridajte dve polievkové lyzZice
vody a trochu soli.

Zemiaky varené v Supke: Pouzite rovnako velké zemiaky.
Zemiaky omyte a Supku niekolkokrat prepichnite. ESte
vihké ich vlozte do riadu bez vody.

Nechajte zemiaky eSte cca 5 minut po ukon&eni programu
odpocinut. Predtym vylejte vzniknutu vodu.

Gratinované zemiaky polozte na plytky riad do vySky 3 — 4
cm.

Gratinované zemiaky nechajte eSte 5 — 10 minut po
ukoné&eni programu odpoginut’ v rure.

Hranol€eky, krokety a zapekané zemiaky ,Rdsti“ musia byt
vhodné na pripravu v rare.

Skupina programov Vhodné potraviny Hmotnostni Riad/prislusenstvo,
Program rozsah vkg vyska zasunutia
Zemiaky
slané zemiaky* stolové zemiaky 0,20-1,00 zatvoreny riad
rost, uroven 1
zemiaky varené v stolové zemiaky 0,20-1,00 zatvoreny riad
Supke* rost, uroven 1
gratinované zemiaky, 0,50 - 3,00 plytky otvoreny riad,
Cerstvé rost, uroven 2
hranol¢eky, zmrazené** 0,20 - 0,60 univerzalna panvica
uroven 2
krokety, zmrazené** 0,20 -0,70 univerzalna panvica
urover 2
zapekané zemiaky 0,20 - 0,80 univerzalna panvica

,Rosti“, zmrazené**

uroven 2

*

Signal pre zamieSanie po polovici uplynutého ¢asu.

** Signal pre obratenie po % uplynutého ¢asu.
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Obilné vyrobky

Obilniny pri vareni silno penia. Pouzivajte preto pre vSetky
obilné vyrobky vysoky riad s vekom.
Nastavte hrubd hmotnost obilnin (bez tekutiny).

Ryza: nepouzivajte ryzu vo varnych vreckach.
Pridajte dvojnasobné mnozstvo alebo dva a pol nasobok
tekutiny.

Polenta: pri polente pouzite podla stupna
mletia dvojnasobné az trojnasobné mnozstvo vody.

Kuskus: pridajte dvojnasobné mnozstvo tekutiny.

PSeno: pridajte dvojnasobné mnozstvo alebo dva a pol
nasobok tekutiny.

Nechaijte obilniny po ukon&eni programu cca 5 — 10 minut
odpocinut.

Skupina programov
Program

Hmotnostny rozsah v kg Riad/prislusenstvo,

vyska zasunutia

Obilniny

dlhozrnna ryza*

0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

ryza basmati*

0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,
rost, aroven 1

ryza natural*

0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

polenta*** 0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

kuskus** 0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

pSeno* 0,10-0,50 vysoky zatvoreny riad,

rost, uroven 1

*

*k

Signal pre zamieSanie podla hmotnosti po cca 2 — 14 minutach.
Signal pre zamieSanie po 1 — 2 minutach.

*** Signal pre zamieSanie po polovici uplynulého ¢asu.
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Nakyp

Postavte pokrm v riade vhodnom do mikrovinnej rdry na
rost.

Vlozte pikantny a sladky nakyp v plytkom riade do vySky
cca 5 cm.

Gratinované zemiaky vlozte do plytkého riadu do vysky
3-4cm.

Nechaijte gratinované zemiaky po ukonceni programu este
5 — 10 minut odpodinut v rare.

Skupina programov

Hmotnostny rozsah v kg Riad/prislusenstvo,

Program vyska zasunutia
Nakyp
lasagne bolognese, hiboko 0,40-1,00 otvoreny riad,
zmrazené rost, uroven 1
canneloni, zmrazené 0,40-1,00 otvoreny riad,

rost, uroven 1
nakyp z makarénov, zmrazeny 0,40-1,00 otvoreny riad,

rost, uroven 1
pikantny nakyp, varené prisady 0,40 - 3,00 plytky otvoreny riad,

rost, Uroven 2

sladky nakyp

0,50-1,80 plytky otvoreny riad,
rost, uroven 1

gratinované zemiaky, cerstvé

0,50 - 3,00 plytky otvoreny riad,
rost, arover 2

Hlboko zmrazené vyrobky
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PouZivajte predpe€enu zmrazenu pizzu a pizza-bagetu.

Hranol&eky, krokety a zapekané zemiaky ,Rdsti“ musia byt
vhodné pre rdru na pecenie.

Jarné zavitky a mini jarné zavitky musia byt vhodné pre
pripravu v rure na pecenie.

Davaijte pozor na to, aby hiboko zmrazené potraviny
nelezali na sebe.



Skupina programov

Hmotnostny rozsah v kg

Riad/prislusenstvo,

Program vyska zasunutia

pizza, tenké dno 0,30 - 0,50 univerzalna panvica,
uroven 1

pizza, silné dno 0,40 - 0,60 univerzalna panvica,
uroven 1

mini-pizza 0,10-0,60 univerzalna panvica,
uroven 1

pizza-bageta, predpecena 0,10-0,75 univerzalna panvica,
uroven 1

hranolceky* 0,20 - 0,60 univerzalna panvica,
uroveri 2

krokety* 0,20 - 0,70 univerzalna panvica,
uroven 2

zapekané zemiaky ,Rosti“* 0,20 - 0,80 univerzalna panvica,
uroveri 2

lasagne bolognese 0,40-1,00 otvoreny riad,
rost, uroven 1

cannelloni 0,40-1,00 otvoreny riad,
rost, uroven 1

nakyp z makarénov 0,40-1,00 otvoreny riad,
rost, uroven 1

jarné zavitky** 0,10-1,00 univerzalna panvica,
uroven 2

mini jarné zavitky™* 0,10-0,60 univerzalna panvica,
uroveri 2

rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica,
uroven 2

smazené kruzky chobotnice * 0,20 - 0,50 univerzalna panvica,

Uroven 2

* Signal pre obratenie po % uplynulého ¢asu.
** Signal pre obratenie po polovici uplynulého ¢asu,
Vylozte univerzalnu panvicu papierom na pecenie. Papier na pecenie musi byt vhodny pre

vysoké teploty.

Hydina

Vlozte kur€a alebo sliepku prsiami dole na riad.

Polozte ¢asti kurata koZzou hore na riad.

Morc&acie prsia pecte bez koze. Pridajte k morcacim prsiam

100 — 150 ml tekutiny. Po obrateni, ak je to potrebné,

pridajte este raz 50 — 100 ml tekutiny.

Nechajte mor€acie prsia po ukoncéeni programu este 10

minut odpocinut.
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Skupina programov Vhodné potraviny Hmotnostny Riad/prislusenstvo,

Program rozsah vkg vyska zasunutia

Hydina

kufe Cerstve * kurca v celku 0,80-1,80 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

Casti kurata, Cerstvé kuracie stehno, polovica 0,40-1,20 vysoky zatvoreny riad,

kurata rost, uroven 1

sliepka, cerstva* 1,50-3,00 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1

morcacie prsia, morcacie prsia bez koze 0,80 - 2,00 vysoké zaviené nadobi,

Cerstve™ rost, uroven 1

*

Signal pre obratenie pri celom kurati po % uplynulého ¢asu.
Signal pre obratenie po uplynuti polovice uplynulého ¢asu.

*k

Maso Roastbeef piect najprv tu€nou stranou dole

Hovadzie pecené, telacie pecené, tefacie koleno, jahfacie
stehno a brav€ové pecené: PeCené maso by malo pokryvat
dno riadu z dvoch tretin.

Pridajte 50 — 100 ml tekutiny k pe¢enému masu. Po
obrateni, ak je potrebné, pridajte eSte raz 50 — 100 ml
tekutiny.

K sekanej pridajte 50 — 100 ml tekutiny.

Nechajte pe€ené maso po ukonceni programu este
10 minut odpoginut.

Skupina programov Vhodné potraviny Hmotnostny  Riad/prislusenstvo,
Program rozsah v kg vyska zasunutia

Hovadzie maso

dusené pecené maso, 0,80 - 2,00 vysoky zatvoreny riad,

Cerstve™* rost, uroven 1

roastbeef, medium* 5 -6 cm vysoky 0,80 - 2,00 otvoreny riad,
roastbeef rost, uroven 1

roastbeef, anglicky* 5 -6 cm vysoky 0,80 - 2,00 otvoreny riad,
roastbeef rost, uroven 1

sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

rost, uroven 1

rolky 0,50 - 3,00 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1
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Skupina programt Vhodné potraviny Hmotnostni Nadobi / prislusenstvi,
Program rozsah v kg vyska zasunuti
Telacie méaso
pecené maso, Cerstvé* stehno, orech 0,80-2,00 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
koleno s kostou, cerstvé 0,80 - 3,00 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
0sso buco 0,80-3,00  zatvoreny riad,

rost, uroven 1
Bravcéové méaso
krkovicka, Cerstva, bez 0,80-2,00 zatvoreny riad,
kosti*** rost, uroven 1
krkovicka, Cerstva, s kostou 0,80-2,50  zatvoreny riad,

rost, uroven 1
pecené maso s kozou, 0,80-2,00 zatvoreny riad,
Cerstvé rost, uroven 1
sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
rolka, Cerstva* 1,00-3,00 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
Jahnacie maso
stehno, Cerstvé, bez kosti, 0,80-2,00  zatvoreny riad,
medium* rost, uroven 1
stehno, Cerstvé, s kostou, 0,80 -2,00 zatvoreny riad,
prepecené* rost, uroven 1
sekana cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
Zverina
jelenie pecené maso, 0,50 -3,00  vysoky zatvoreny riad,
Cerstve* rost, uroven 1
srncie stehno, bez kosti, 0,50-2,50  vysoky zatvoreny riad,
Cerstve™™* rost, uroven 1
zajacie stehno, s kostou, 0,50-1,50 vysoky zatvoreny riad,
Cerstve™™* rost, uroven 1
diviacie pe¢ené maso, 0,50 -2,50  vysoky zatvoreny riad,
Cerstvé™** rost, uroven 1
kralik, Cerstvy 0,50-2,00  vysoky zatvoreny riad,

rost, uroven 1

*

Signal pre obratenie po uplynuti polovice ¢asu uplynulého ¢asu.
** Signal pre obratenie po ' a % uplynulého ¢asu.
*** Signal pre obratenie po % uplynulého ¢asu.
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Ryby Ryba v celku, Cerstva: pridajte 1 az 3 polievkové lyzice
vody alebo citrénovej Stavy.
Rybie filé, Cerstvé: pridajte 1 az 3 polievkové lyzice vody
alebo citronovej Stavy.

Smazené kruzky z chobotnice, zmrazené: musia byt
vhodné pre pripravu v rure na pecenie.

Skupina programov Hmotnostny rozsah v kg Riad/prislusenstvo,
Program vyska zasunutia
Cerstva ryba v celku, dusenie 0,30-1,10 zatvoreny riad,

ro$t, uroven 1
Cerstvé rybie filé, dusenie 0,20-1,00 zatvoreny riad,

rost, uroven 1
rybie prsty* 0,20 - 0,90 univerzalna panvica, Urover 2
kruzky z chobotnice, zmrazené* 0,20 - 0,50 univerzalna panvica, uroven 2

* Signal pre obratenie po % uplynulého Casu.

Sekana a Eintopf (jedlo z Pridajte k sekanej 50 — 100 ml tekutiny.
jedného hrnca)

Skupina programov Vhodné potraviny Hmotnostny Riad/prislusenstvo,

Program rozsah v kg vyska zasunutia

Sekana

z Cerstvého hovadzieho cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

masa ro&t, uroven 1

z Cerstvého bravéového cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

masa rost, uroven 1

z Cerstvej zmesi masa cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,
rost, uroven 1

z Cerstvého jahnacieho cca 8 cm vysoka 0,80-1,50 zatvoreny riad,

masa rost, uroven 1

z jednoho hrnca

gulas 0,30 - 2,00 vysoky zatvoreny riad,
ro&t, uroven 1

rolky 0,50 - 3,00 vysoky zatvoreny riad,
rost, uroven 1
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Casové funkcie

Nastaveni ¢asovych
funkci - kratké vysvétleni

Ponuku &asové funkcie vyvolate tlagidlom (.
Mozné su nasledujuce funkcie:

Ak je rura na pecCenie vypnuta:
B nastavit kuchynsky budik
B nastavit Cas

Ak je rura na pecenie zapnuta:
B nastavit kuchynsky budik
B nastavit' ¢as pripravy

B posunut ¢as ukoncenia

1. Otvorte ponuku tlagidlom (®.
2. Oto¢nym volicom nastavte pozadovanu funkciu.

3. TlaCidlom N~ prejdite na dalSi riadok a nastavte
oto¢nym voli¢om €as a €as pripravy.

4. Zavrite ponuku tlagidlom (.

Nastavenie jednotlivych funkcii je popisané podrobne dalej.
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Nastavenie budika

Po uplynuti nastaveného
casu

Tipy pre nastavenie:

Prerusenie ¢asu

Zmena Casu

Nastavenie ¢asu
pripravy

48

Budik bezi nezavisle od rury na pecenie.
Mézete ho pouzivat ako kuchynsky budik a kedykolvek
nastavit..

1. Stlacte tlagidlo (.
Otvori sa ponuka ¢asové funkcie.

2. Stlacte tlacidlo N7 a nastavte oto¢nym volicom ¢as na
budiku.

3. Tlagidlom (© zavrite ponuku &asové funkcie.

Displej sa vrati do predchadzajuceho stavu.
Zobrazi sa symbol [)pre budik a odpogitava sa &as.

Zaznie signal.
Cas uplynul. Ukazovatel je na £ 00:00.
Tlagidlom (® mézte signal dopredu vymazat.

Tlacidlom O otvorte ponuku ¢asové funkcie. Stlacte
tlagidlo Y a otocnym voli€om pretocte ¢as spat na 00:00.
Ponuku zatvorte tlagidlom .

Tlagidlom otvorte © ponuku ¢asové funkcie. Stlacte
tlaCidlo N7 a oto€nym voliCom zmerite ¢as na budiku.
Ponuku zatvorte tlagidlom (.

Ked nastavujete €as pripravy pre vas pokrm, chod sa
automaticky po uplynuti tohto €asu ukoné&i. Rura na
pecenie uz nehreje.

Predpoklad:
Druh ohrevu a teplota su nastavené.

Priklad na obrazku: Horny/spodny ohrev, 180 °C, 45 minut



1. Stlagte tlagidio .
Otvori sa ponuka ¢asové funkcie.

Zeitfunktionen v ENA

l[ Wecker
00:00 min:sec

mit ® schlieBen

l Zeitfunktionen
l[ Dauer
00:00 min:sec

mit ® schlieBen

3. Tlacidlom 7 prejdite na dalSi riadok.

4. Oto¢nym volicom nastavte Cas pripravy.

Dauer
45:00 min:sec

mit © schlieBen

5. Stladte tlagidlo (O.
Ponuka ¢asové funkcie sa zatvori.

6. Pokial nie je chod eSte spusteny, stlacte tlacidlo O.
Cas pripravy sa odpogitava v stavovom riadku.
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Cas pripravy uplynul

Tipy pre nastavenie:

PreruSenie ¢asu pripravy

Posunutie ¢asu
ukoncenia

Nastavenie ukon¢enia
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Zaznie signal.
Rura na pecenie uz nehreje. V stavovom riadku je
00:00:00. Signal mézete dopredu vymazat tlacidlom ®.

Otvorte ponuku tlacidiom (©. Oto&nym volidom prejdite na
Cas pripravy, stlacte tlaCidlo N7 a nastavte Cas pripravy
oto&nym voli€om na 00:00. Zatvorte ponuku tladidlom .

Otvorte ponuku tlagidlom (©. Otoénym voli¢om prejdite
k €asu pripravy, stlacte tlaidlo X2 a oto€nym volic¢om
zmenite ¢as pripravy. Zatvorte ponuku tlagidlom ®.

Myslite, prosim, na to, Ze rychlo sa kaziace potraviny
nesmu byt prili§ dlho vo varnom priestore.

Priklad: O 9.30 date pokrm do varného priestoru. Priprava
trva 45 minut a o 10.15 je jedlo hotové. Chceli by ste ale,
aby bolo hotové o 12.45.

Posurite ¢as ukoncenia z 10.15 na 12.45. Rura na pecenie
je vo vyckavajucej pozicii. Chod sa spusti 0 12.00 a je
ukon&eny o 12.45.

Pri niektorych programoch nie je posunutie ¢asu ukoncenia
mozneé.

Predpoklad: Nastaveny rezim nie je spusteny.
Cas pripravy je nastaveny. Je otvorena ponuka ¢asové
funkcie (©.



1. Tlac¢idlom A chodte do horného riadka a oto¢nym
volicom prejdite na koniec. Zobrazi sa okamih, v ktorom
bude chod ukonceny.

l Zeitfunktionen
ll Ende
10:15

mit ® schlieBen

2. Stlacte tlacidlo 7.

3. Oto¢nym volicom posurite ukonenie na neskorsiu
hodinu.

Zeitfunktionen A
—Letutiorn_!
Ende

12:45

mit ® schlieBen

4. Tlagidlom (® zatvorte ponuku ¢asové funkcie.

5. Tlagidlom DIl vsetko potvrdte.

l Ober-/Unterhitze
’ 180°C

C9 .12:45

Nastavenie je vykonané. Rura na pecenie je vo
vy&kavajucej pozicii (O ... a spusti chod v spravnom
okamihu.

Doba pripravy uplynula Zaznie signal. Rdra na pe&enie uz nehreje. Cas pripravy v
stavovom riadku je 00:00:00.
Signal mézete dopredu vymazat tlagidlom (.
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Tipy pre nastavenie:

Zmena ¢asu ukoncenia

Prerusenie ¢asu
ukoncenia

Nastavenie ¢asu

Po vypadku el. pradu

Zmena Casu

Vymazanie €asu

52

Zmena Casu ukonc&enia je mozna, pokym je rura na
pecenie vo vyckavacej pozicii ® .... Otvorte ponuku
tlacidlom (. Oto€nym volicom prejdite na ¢as ukoncenia.
Stlacte tlacidlo N7 a oto€nym voli¢om zmerite ¢as
ukongenia. Zatvorte ponuku tlacidlom .

PreruSenie ¢asu ukoncenia je mozné, pokym je rdra na
pecenie vo vy&kavacej pozicii O .... Otoénym volitom
prejdite na ¢as ukoncenia. Stlacte tlagidlo X/ a oto€nym
voli€om otocte dolava, az displej zmizne. Zatvorte ponuku
tlagidiom (.

Pre nastavenie alebo zmenu ¢asu musi byt rdra na
pecenie vypnuta.

Po vypadku el. pradu sa objavi na displeji napis ,nastavit

Cas".
1. Stlacte tlaCidlo N/ a oto¢nym voli€om nastavte aktualny
Cas.

2. Stlagte tlacidlo ©.
Cas je nastaveny.

Priklad na obrazku: Zmena €asu z letného na zimny ¢as.
1. Stlagte tlagidio ©.
Otvori sa ponuka ¢asové funkcie.
2. Oto¢nym voli¢om prejdite na ¢as.
3. Stlacte tlaCidlo N7 a oto¢nym voli€om zmerite ¢as.

4. Stlacte tlacidio . )
Zatvori sa ponuka ¢asové funkcie. Cas je zmeneny

Ak je rura vypnuta, objavi sa na displeji aktualny ¢as. Cas
nemusi byt zobrazeny.
Pozri kapitolu ,Zakladné nastavenie*.



Pamat’

Ulozenie
programov do
pamate

Nové ulozenie programu

Spustenie pamate

Funkcia pamat vam dava moznost’ ulozit vlastné programy
a stlacenim tlacidla ich opat vyvolat.

Mate k dispozicii Sest’ miest pre ulozenie.

Pamat je zmysluplné pouzivat pre pokrmy, ktoré
pripravujete najCastejSie.

1. Nastavte pozadovany rezim. Nespustajte.

2. Stladte kratko tlacidlo ™ a otoénym voli¢om zvolte
jedno z miest pre ulozZenie.

3. Drzte tlacidlo M stlagené, pokym sa neobjavi ,pamat
ulozena®“.

Nastavenie je ulozené a moze byt kedykolvek spustené.

Nastavte rezim, zvolte miesto pre uloZenie a ulozte nové
nastavenie tlacidlom M.
Staré nastavenia su prepisané.

Ulozené nastavenia mozete kedykolvek spustit.

1. Stladte kratko tlagidlo M a otoénym voli¢om zvolte
miesto pre ulozZenie.
UloZené nastavenie sa zobrazi.
Ak sa zobrazi ,miesto pre ulozenie prazdne®, nie je na
tomto mieste eSte ulozené Ziadne nastavenie.

2. Stlagit tlagidlo DII.

Pamat sa spusti.
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Tipy pre nastavenie:

Zmena miest pre ulozenie

Zmena nastavenia

Po Starte uz nemozete miesto pre ulozenie zmenit.

Zmena nastavenia je kedykolvek mozna.
Ked nabuduce spustite pamat, objavi sa opat pévodne
uloZzené nastavenie.

Program sabat

Nastaveny €as uplynul
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Pri tomto nastaveni udrzuje rdra pomocou horného/
spodného ohrevu teplotu 85 °C.
Mbzete nastavit’ ¢as trvania od 24 do 73 hodin.

V tomto Case zostavaju jedla vo varnom priestore
teplé bez toho, aby ste museli riru zapinat alebo vypinat.

Predpoklad: Aktivovali ste v zakladnom nastaveni ,Program
sabat ano”. Vid kapitola ,Zakladné nastavenia“.

1. Stlatte tlagidio [.J.
Na displeji je navrhnuté 3D horuci vzduch, 160 °C.
2. Otoc¢ny voli¢ otocte dofava na nastavenie sabat.

3. Tlacidlom O otvorte ponuku Casoveé funkcie.
Oto¢nym voli€¢om prejdite k ¢asu pripravy.
Navrhnuté je 27:00 hodin.

4. Stlacte tlacidlo 7.
5. Oto¢nym voli€om nastavte pozadovany ¢as.

6. Stlacte tlacidlo Dll.

Program sabat sa spusti. Cas sa odpogitava
v stavovom riadku.

Rura uz nehreje.



Tipy pre nastavenie:
Posunutie €asu

ukoncenia

Prerusenie programu
sabat

Posunutie ¢asu ukon&enia na neskorsi okamih nie je
mozné.

Drzte tlagidlo DIl stlacené, pokym sa neobjavi ,zvolit
funkciu®.
Teraz mozete vSetko znovu nastavit'.

Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Odstranenie blokacie

Upozornenie

Aby deti nezapli nedopatrenim raru alebo
nezmenili nastavenie, ma rdra detsku poistku.

Drzte stlacené tlacidlo kfu¢ C=, pokym sa neobjavi symbol
C=. To trva cca 4 sekundy.Ovladaci pole je zablokovano.

Drzte stlacené tlacidlo klu¢ C=, az symbol zmizne. Mbézete
opat nastavovat.

Aj napriek aktivovanej detskej poistke mozete ruru vypnut
tlacidlom @ alebo dihym stlagenim tlagidla D0, nastavit
budik a vypnut signalny tén.

Zmena zakladnych nastaveni

Upozornenie

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mozete
v pripade potreby kedykolvek upravit.

V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia a moznosti
zmien.

Podla vybavenia vasho spotrebica sa na displeji

zobrazi iba zakladné nastavenie, ktoré suhlasi s vasim
spotrebi¢om.
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

zvolit jazyk
nemecky

je moznych 29 dalSich jazykov

jazyk textd na displeji

trvanie signalneho ténu :
stredna

stredné = 2 minuty
kratke = 10 sekund

Gas, ako dlho je signal pocut’ po
uplynuti ¢asu pripravy

dlhé = 5 minat
tén tlacidiel: zap potvrdzovaci ton pri stlaceni
vyp vyp tlacidiel
jasnost displeja: den osvetlenie displeja
den stredna
noc
kontrast napr. silnejsi kontrast displeja
O000@000 00000e0
zobrazenie Casu: zap zobrazenie ¢asu na displeji, ak
zap vyp* je rura vypnuta
* Cas je na displeji, pokym je
zobrazované zvyskové teplo
chod po zatvoreni dvierok: automatické sposob, akym rezimom ma
vyp vyp* chod rary pokracovat po

otvoreni a zatvoreni dvierok
rary
*pokracovat rezimom o

individualna Uprava:

napr. vysledok ohrevu vzdy

zmena vysledku ohrevu

— 000@000 + intenzivnejsi véetkych automatickych
— 00000e0 + programov
doprava = intenzivnejSia
dolava = slabSia
zobrazenie popisu tlacidiel: zap vstupny displej po zapnuti rary
zap vyp

3D horuci vzduch
navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

horuci vzduch
navrh: 160 °C

od 30 do max. 250 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

horny/spodny ohrev navrh:

180 °C

od 30 do max. 300 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

intenzivny ohrev
navrh: 190 °C

od 100 do max. 300 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu
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Zakladné nastavenie

Moznosti

Vysvetlenie

spodny ohrev
navrh: 180 °C

od 30 do max. 200 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

cirkulacny gril
navrh: 190 °C

od 100 do max. 250 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

gril, velka plocha silno zmenit trvale navrhovanu

navrh: silno stredne teplotu pre tento druh ohrevu
slabo

gril, mala plocha silno zmenit trvale navrhovanu

navrh: silno stredne teplotu pre tento druh ohrevu
slabo

mierne pecenie
navrh: 80 °C

od 70 do max. 100 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

jemny ohrev
navrh: 50 °C

od 30 do max. 70 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

udrzovanie tepla
navrh: 70 °C

od 60 do max. 100 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

mikrokombi Setrny
navrh: 180 °C

od 30 do max. 250 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

mikrokombi intenzivny
navrh: 200 °C

od 30 do max. 250 °C

zmenit trvale navrhovanu
teplotu pre tento druh ohrevu

nastavenie $abes: nie vid' kapitola nastavenie

nie ano programu sabat

prevadzkové napatie 220-230 V upravit prevadzkové napatie
220-230V 230-240 V

obnovenie nastavenia zo nie vSetky zmeny nastavit spat na
zavodu: ano zakladné nastavenie

nie

Zmena zakladnych
nastaveni

Predpoklad: Rura musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zmena zakladného nastavenia trvania
akustického signalu zo stredného na kratky.
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1. Drzte stlacené tlacidlo 5 cca 4 sekundy, az sa objavi
napis ,zakladné nastavenie® a prvé zakladné nastavenie
,Zvolit jazyk".

B Grundeinstellung v (N4

l Sprache wahlen: l

2. Oto¢nym voliCom zvolte pozadované zakladné
nastavenie.

Grundeinstellung v NA

Signalton Dauer:

deutsch
Speichern: § 4 sec

mittel

Speichern: i 4 sec

3. Tlaciidlom X7 prejdite na dalsi riadok.

4. Oto¢nym volicom zmerite zakladné nastavenie.

Grundeinstellung

Signalton Dauer:

kurz

Speichern: i 4 sec

Teraz mbézete menit dalSie zakladné nastavenie.
V tomto pripade stlacte tlacidlo AN\ a vykonajte zmenu,
ako je popisané v bode 2 az 4.

5. Drzte stlacené tlaCidlo 5, pokym sa neobjavi ¢as.
Toto trva priblizne Styri sekundy.
VSetky zmeny su ulozené.

Prerusenie Stlacte tlagidlo @. Zmeny nie st uloZené.
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Automatické vypinanie

Va$a rura ma automaticku funkciu vypinania.

Aktivuje sa, ak nie je nastaveny ziadny Cas pripravy a
nastavenia neboli dlhy ¢as menené.

Ak sa tak stane, riadi sa podfa nastavenej teploty alebo
stupfia grilovania.

Odpojenie aktivne Na displeji sa objavi text ,automatické vypnutie®.
Chod je preruseny.
Aby text zmizol, stlacte lubovolné tlacidlo.
Teraz mozete vSetko znovu nastavit'.

Upozornenie Ak je nastaveny Cas pripravy, rara po uplynuti tohto ¢asu
uz nehreje. Funkcia automatického odpojenia nie je
potrebna.

Udrzba a ¢istenie

Pri starostlivej udrzbe a Cisteni zostane vasa mikrovinna
rdra dlho pekna a neporusena.

Ako spravne mate Vas spotrebic¢ udrziavat a gistit, Vam
vysvetlime tu.

A Nebezpecenstvo skratu!

Nikdy nepouzivajte vysokotlakovy alebo parny Cistic.

A Nebezpecenstvo popalenia!
Cistenie nevykonavat ihned po vypnuti.
Nechat spotrebi¢ vychladnut.

Pokyny

Malé farebné rozdiely na Celnej strane spotrebica vyplyvaju
z rdznych materialov, ako je sklo, plast alebo kov.

Tiene na okienku dvierok, ktoré poésobia ako Smuhy, su
odrazy od osvetlenia rury.
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Cistenie samoéistiacich
plechov vo varnom
priestore

Cistenie dna varného
priestoru a boénych stien

60

Smalt sa pri velmi vysokych teplotach pripecie.

Tym moézu vzniknat malé farebné rozdiely.

To je normalne a nema to ziadny vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju plne pokryt smaltom.
Mé&zu byt preto drsné. Ochrana proti korézii tymto nie je
negativne ovplyvnena.

Neprijemné zapachy, napr. po priprave ryb, mozete
jednoducho odstranit. Nakvapkajte par kvapiek citronovej
Stavy do Salky s vodou. Vlozte lyzicu do nadoby, aby
nedoslo k vzniku utajeného varu. Zahrejte vodu na 1 az 2
minuty maximalnym vykonom mikrovin.

Zadna stena je potiahnuta samocistiacim katalytickym
plechom. Cistia sa samé, ked je rura v prevadzke. Vacsie
ffkance zmiznu niekedy az po viacnasobnom pouziti rury.
Dolezité pokyny

Nikdy neoSetrujte samocistiace plochy CistiCom na rary.

Ak sa nedopatrenim dostane Cisti¢ na rury na zadnu stenu,
okamzite ho odstrante hubkou a dostatkom vody.

Nikdy nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky.
Poskriabete popr. zniCite vysoko poréznu vrstvu.

Na samodistiace plochy nepouzivajte nikdy drétenku.

Lahké zafarbenie katalytického smaltu nema na
samocdistiacu funkciu ziadny vplyv.

Pouzivajte utierku a horuci lieh alebo octovu vodu.

Pri silnom znecisteni pouzite antikorovu droétenku alebo
Cisti¢ na rury. Pouzivat iba v studenej rare.



Cistiace
prostriedky

Aby nedoslo pouzitim nespravnych Cistiacich prostriedkov k
poskodeniu réznych povrchov, dbajte na pokyny v tabulke.
Nepouzivajte

B Ziadne ostré alebo drsné Cistiace prostriedky,

B Ziadne kovové alebo sklenené Skrabky na Cistenie skla
na dvierkach spotrebica,

B Ziadne kovové alebo sklenené Skrabky na Cistenie
tesnenia dvierok.

B Ziadne tvrdé hubky.

Nové utérky na myti pfed pouzitim dobfe vyperte.

Oblast’

Cistiaci prostriedok

Celna stena spotrebita

Nerez ocefl

Horuci Cistiaci prostriedok:
Navlhéenou utierkou vycistit a makkou vysusit.

Na Cistenie nepouzivat Ziadne kovové alebo sklenené Skrabky.

Horuci Cistiaci prostriedok:

Navlhéenou utierkou vygistit a mékkou vysusit. Skvrny od vapna,
tuku, Skrobu a bielka okamzite odstranit. Pod takymi Skvrnami sa
mbzZe tvorit korozia.

V zakaznickej sluzbe alebo v $pecializovanom obchode je
mozné ziskat $pecidlne Gisti¢e na nerezové.

Rura na pecenie

Horuci Cistiaci prostriedok alebo octova voda:
Navlhéenou utierkou vycistit a makkou
vysusit.

Pri silnom znecisteni:
¢isti¢ na rary, pouzivat iba v studenej rure.
NajlepSie pouzivajte hubku na nerezové materialy.

Skleneny kryt osvetlenia v rure

Horuci Cistiaci prostriedok:
Vygistit navihéenou utierkou.

Sklo na dvierkach

Cisti¢ skla:
Vy¢istit navihéenou utierkou.
Nepouzivat sklenenu Skrabku.

Tesnenie

Horuci Cistiaci prostriedok:
Vy¢istit navihéenou utierkou, nedriet.
Nepouzivat na Cistenie kovovu alebo sklenenu Skrabku.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci prostriedok:
Navlhéit a utierkou alebo kefkou vygistit.
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Cistenie
skleneného krytu
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Na Cistenie mozete vybrat’ skleneny kryt
na strope rury.
Pozor! Rura musi byt studena.

1. Vlozte do rury utierku na riad.

2. Svorku na strope rury vytiahnite dopredu. (obrazok A)
Skleneny kryt vpredu stlacte palcom druhej ruky dole.
Svorka povoli.

3. Kryt oboma rukami posurite dopredu a odlozte na
vykurovacom telese grilu. (obrazok B)

4. Opat posunte kryt o nie€o dozadu. (obrazok C)

5. Sklopte kryt dole nabok a vyberte. (obrazok D

Nikdy sa nedotykajte alebo necistite mikrovinnu
anténu (A)!

Pri fahkom znedisteni:
Skleneny kryt zotrite hordcim liehom.

Pri silnom znedisteni:
Vycistite skleneny kryt ako emailové plochy v rure na
pecenie.



Namontovanie 1. Kryt zasurite hladkou stranou dole a ulozte na
vykurovacom telese grilu. (obrazok A)

2. Oboma rukami zasunte kryt dozadu do dvoch hacikov.
(obrazok B)

3. Svorky vytiahnite dopredu a skleneny kryt vytlacte hore.
Svorky pustite. (obrazok C)

Odstrante z rary utierku na riad.

A Nikdy neuvadzajte spotrebi¢ do chodu bez skleneného
krytu mikrovin!
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Cistenie skiel na
dvierkach Pre &istenie mozete skla z dvierok vymontovat.
A Nebezpecenstvo popalenial!
Vymontovanie nevykonavajte hned po vypnuti. Rira musi
byt studena.
Vymontovanie 1. Otvorte dvierka rary.

2. Uvolnite dve skrutky na dvierkach skrutkovacom
(Sirka 8 — 11 mm).
Pritom jednou rukou pridrzujte sklo dvierok. (obrazok A)

3. Dvierka postavte Sikmo a sklo vytiahnite drzadlom hore.
(obrazok B)

B

=

4. Zatvorte dvierka.

Vycistite skla CistiCom na skla a makkou utierkou.

Nepouzivajte zZiadne ostré alebo drsné prostriedky.
Sklenena skrabka nie je vhodna.
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Namontovanie 1. Nasadte sklo dvierok oboma rukami do vedenia.
(obrazok A)

2. Sklo pritlacte dole, trochu nadvihnite a hore zaveste.
(obrazok B)

Davaijte pozor na to, aby bolo zarovnané s ovladacim
polom.

3. Dvierka Uplne otvorte, pritom pridrzujte jednou rukou
skla. (obrazok C)
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4. Dotiahnite skrutkovac¢om (Sirka 8 — 11 mm) pevne
skrutky, dvierka zatvorte. (obrazok D)

Ruru na pec¢enie moézete pouzit’ az vtedy, ked' su skla
riadne namontované.



Porucha, ¢o robit’?

Tabulka s
poruchami

Ak sa vyskytne porucha, je to ¢asto iba mali¢kost. Skér nez
zavolate zakaznicku sluzbu, pozrite sa do tabulky. Mozno

poruchu odstranite sami

Ak sa raz pokrm nepodari optimalne pripravit, pozrite sa do
kapitoly ,Testované pre vas v naSom kuchynskom $tudiu®.
Najdete tam mnoho tipov a rad pre varenie.

Porucha

Mozna pri€ina

Odstranenie / pokyny

Spotfebi¢ nefunguje

defektna poistka

Pozrite sa do poistkovej skrine,
Ci je poistka v poriadku.

zastrcka nie je v zasuvke

Zastrcte zastréku do zasuvky.

vypadok pradu

Skontrolujte, ¢ funguje kuchynské
svetlo.

Na displeji sa objavi ,nastavit
Cas"“. Zobrazeny cas nie je
aktualny

prerusenie prudu

Nastavte aktualny ¢as oto¢nym
volicom a stlacte tlacidlo

Rura nehreje. V stavovom
riadku sa zobrazuje text ,demo*

Rdra sa nachadza
v rezime demo

Vypnite poistku v poistkovej skrini a
po cca 20 sekundach ju opat zapnite.
V nasledujucich 2 minatach drzte
tlacidlo C= stlagené $tyri sekundy, az
,demo* zmizne.

Na displeji se objevi
L2automatické odpojeni*

Automatické odpojenie
je aktivne. Rura uz
nehreje.

Stlacte fubovolné tlacidlo, text
zmizne. MézZete znovu nastavovat

Mikrovinna rdra sa nezapne.

Dvierka nie su Uplne
zatvorené.

Skontrolujte, ¢i sa v dvierkach
neprivreli zvysky jedla alebo cudzie
teleso.

Uistite sa, Ze tesniace plochy su cisté.
Pozrite sa, Ci tesnenie nie je skratené.

Mikrovinna rdra
nestartuje.

Stiacte tlagidio Ol

Prevadzka mikrovinnej rary
je bez viditelného dévodu
prerusena.

Mikrovinna rdra ma
poruchu.

Ak sa tato porucha opakovane
objavuje, zavolajte zakaznicku
sluzbu. Prevadzka rdry na pecenie je
bez mikrovinnej mozna.
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Pri prevadzke mikrovinnej rary
sa jedla ohrievaju pomalsie nez
doteraz.

Nastaveny prjlié maly Zvolit vyssi vykon.
vykon mikrovin.

Do spotrebi¢a bolo Dvojité mnozstvo — takmer dvojity
vloZzené vacsie mnozstvo  Cas.
jedla nez obvykle.

Jedla boli studensSie nez Jedla pri ohrievani zamie$at alebo
doteraz. obratit.

Hlasenie chyb E
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Ak sa na displeji objavi hlasenie poruchy E, stlacte tlacidlo
C) aby sa hlasenie vymazalo.

Je mozné, ze budete musiet znovu nastavit ¢as.

Ak sa porucha opat objavi, zavolajte

zakaznicku sluzbu.

Pri hlaseni porich E101, E104 a E106 je prevadzka
mikrovinného ohrevu dalej mozna.

Hlasenie poruchy EO011 ukazuje, ze sa mozno zaseklo
nejaké tlacidlo. Stlacte jednotlivo vSetky tlacidla a
skontrolujte, Ci su Cisté.

Ak hlasenie poruchy zostane, zavolajte zakaznicku sluzbu.

Nebezpecenstvo Urazu el. prudom!

Neodborné opravy st nebezpecné. Iba vyrobcom
vyskoleny technik zakaznickej sluzby smie vykonavat
opravy.



Vymena osvetlenia
ruary

Postupujte nasledovne

Mézete vymenit osvetlenie rury.

Halogénové ziarovky 12 V, 20 W odolné vodi teplu
dostanete v naSej zakaznickej sluzbe alebo v
Specializovanom obchode.

Nebezpecenstvo urazu el. prudom!

Nikdy nevymienaijte ziarovku, ak je spotrebi¢ zapnuty.
Vytiahnite zastréku zo siete popr. vypnite poistku v
poistkovej skrini.

Uchopte novu halogénovu Ziarovku vzdy suchou utierkou z
obalu. Tym sa predlzi Zivotnost Ziarovky.

1. Vypnite poistku v poistkovej skrini.

2. Vlozte do studenej rury utierku na riad, aby nedoslo k
Skodam.

3. Odstrarite skleneny kryt. Otvorte rukou skleneny kryt
dole.
Ak by neSlo skleneny kryt lahko odstranit, pouzite
lyzZicu. (obrazok A)

4. Vytiahnite ziarovku a vymerite za rovnaky typ.
(obrazok B)

6. Vyberte utierku na riad. Zapnite opat poistku v
poistkovej skrini alebo zastréte zastréku do zasuvky.
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Vymena tesnenia

dvierok Ak je tesnenie dvierok porusené, musi byt vymenené.
Nahradné tesnenie pre vas spotrebi¢ dostanete v
zakaznickej sluzbe. Uvedte, prosim, &islo E a FD vasho
spotrebica.

A Nebezpeclenstvo tazkého poskodenia zdravia!
Nikdy nepouzivajte spotrebic, ak je tesnenie poSkodené.
Mikrovinna energia méze vychadzat von. Spotrebi¢
pouzivajte az po oprave

1. Otvorte dvierka rary.

2. Vytiahnite staré tesnenie dvierok.

3. Na tesneni je upevnenych 5 hacikov. Tymito hacikmi
zaveste nové tesnenie na dvierka rury.

Upozornenie: Miesto styku na tesneni dole v strede je
podmienené technicky.
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Zakaznicka sluzba

CisloEaFD

Ak musi byt vas spotrebi¢ opraveny, su tu pre vas nase
zakaznicke sluzby.

Telefénne Cislo a adresu najblizSich miest zakaznickej
sluzby najdete v telefdbnnom zozname. | v uvedenych
centrach zakaznickej sluzby Vam radi oznamia miesto
zakaznickej sluzby vo vasej blizkosti.

Ak si vyziadate nasu zakaznicku sluzbu, uvedte, prosim,
Cislo E a FD vasho spotrebica.

Typovy §titok s Cislami najdete v rure na pecenie.

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, mézete
si tu zapisat Udaje o vaSom spotrebici a telefénne Cislo
zakaznickej sluzby.

| &islo E. Eislo FD.

| Zéakaznicka sluzba @

Tento spotrebi¢ zodpoveda norme EN 55011 popr. CISPR
1.
Je to vyrobok skupiny 2, triedy B.

Skupina 2 znamena, Ze mikroviny su vyrabané za ucelom
ohriatia potravin.

Trieda B hovori, Ze spotrebic¢ je vhodny pre domace
pouzitie.
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Tipy pre setrenie energiou a ochranu
zivotného prostredia

Setrenie energiou

Ekologicka
likvidacia

72

=

Tu ziskate tipy, ako uSetrit pri Setreni energiou
a ako vas spotrebi¢ spravne zlikvidovat

Predhrievajte raru, iba ak je to uvedené v recepte alebo v
tabulke navodu na pouzitie

Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo emailové formy
na pecenie. Obzvlast dobre pohlcuju teplo.

Otvarajte dvierka rury poc¢as ohrevu alebo pecenia, ak je to
mozné, len zriedka.

Viac muénikov pecte najlepsie po sebe. Rura je este tepla.
Tym sa skrati ¢as pec€enia pre nasledujici mucnik.

Pri dihSich ¢asoch ohrevu mézete raru 10 minut pred
ukon&enim €asu ohrevu vypnut a pouzit zvySkové teplo do
konca pecenia.

Likvidujte obaly ekologicky.

Tento spotrebi¢ je oznaceny podla eurépskej smernice
2002/96/EG o starych elektrospotrebicoch a elektronickych
spotrebiCoch (waste electrical and electronic equipment

— WEEE).

Smernica udava ramec platny pre odber a znehodnotenie
starych spotrebi¢ov v Eurdpskej unii.



Testované pre vas v nasom kuchynskom
studiu
Tu najdete vyber pokrmov a optimalnych nastaveni.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu, teplotu alebo vykon
mikrovin st najlepsie pre va$ pokrm.
Ziskate informacie o vhodnom prisluSenstve a do akej

urovne ho zasunut. Dostanete tipy pre riad a pripravu
jedal.

Upozornenie

Hodnoty v tabulke platia vzdy pre vlozenie do studeného a
prazdneho varného priestoru.

Predhrievat, iba ak je to uvedené v tabulke.

Odstrante pred pouzitim vSetko prisluSenstvo, ktoré
nepotrebujete, z varného priestoru.

VylozZte prisluSenstvo az po predhriati papierom na
pecenie.

Casové tdaje v tabulkéch su orientaéné hodnoty.
Su zavislé od kvality a vlastnosti potravin.

Pouzivajte prislusenstvo, ktoré bolo dodané s rurou.
Dodatoc¢né prislusenstvo dostanete ako zvlastne
prisluSenstvo v Specializovanych obchodoch alebo v
zakaznickej sluzbe.

Pouzivajte vzdy kuchynsku rukavicu, ak vyberate hortice
prisluSenstvo alebo riad z varného priestoru.

Rozmrazovani,

ohrivani a vareni s

mikrovinami V nasledujucich taburkach najdete mnoho moznosti a
nastavovanych hodnét mikrovin.

Casové tdaje v tabulkéch su orientaéné hodnoty.
Su zavislé od riadu, kvality, teploty a vlastnosti potravin.

V tabulkach su ¢asto uvedené c':a’sové rozmedzia.
Nastavte najprv kratSi ¢as a predlzte ho, ak je to potrebné.
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Rozmrazovani

Mbze sa stat, Ze budete mat iné mnozstvo, nez je uvedené
v tabulkach.

Na to existuje pravidlo:
Dvojité mnozstvo — takmer dvojnasobny ¢as, polovicné
mnozstvo — polovicny ¢as.

Zasunte rost alebo sklenenu panvicu do Urovne 1. Polozte
riad do stredu.
Mikroviny tak mézu dosiahnut na pokrm zo vSetkych stran.

Polozte zmrznuté potraviny v otvorenej nadobe na rost.

Chulostivé Casti ako napr. stehna a kridla kurciat a tu¢né
okrajové partie peCeného masa mozete zakryt malymi
kuskami alobalu. Fdlia sa nesmie dotykat stien varného
priestoru. Po polovici ¢asu rozmrazenia mozete foliu
odstranit.

Jedla pocas rozmrazovania 1 — 2-krat obratte alebo
zamieSajte. Velké kusy by ste mali obratit’ viackrat.
Odstrante pri obrateni vzniknutd rozmrazenu tekutinu.

Rozmrazeny pokrm nechajte eSte 10 — 60 minut odpocinut
pri izbovej teplote, aby sa teplota vyrovnala. Pri hydine
mbzete vybrat vnutornosti.

Rozmrazovanie Hmotost  Vykon mikrovin Pokyny
vo wattoch, ¢as
ohrievania v minutach
Maso v celku — hovadzie, 800 g 180 W, 15 min. + viackrat obratit
telacie a bravové 90 W, 10-15 min.
(s a bez kosti) 1kg 180 W, 15 min. +
90 W, 20-30 min.
1,5 kg 180 W, 25 min. +
90 W, 25-35 min.
maso nakrajané na kusky 200 g 180 W, 5 min. + pri obrateni oddelit od seba
alebo na platky — hovadzie, 90 W, 4-6 min. rozmrazené Casti
telacie alebo bravéové 500 g 180 W, 8 min. +
90 W, 5-10 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 10-15 min.

74



Rozmrazovanie Hmotost'  Vykon mikrovin Pokyny
vo wattoch, ¢as
ohrievania v minatach
mleté maso, zmes 200 g 90 W, 8-15 min. pri obrateni oddelit od seba
500 g 180 W. 5 min. + rozmrazené Castit
90 W, 10-15 min.
800 g 180 W, 10 min. +
90 W, 15-20 min.
1kg 180 W, 10 min. +
90 W, 20-25 min.
hydina alebo hydinové diely 600 g 180 W, 5 min. + pocas rozmrazovania
90 W, 13-18 min. obratit
1,2 kg 180 W, 10 min. +
90 W, 10-15 min
kacka 2 kg 180 W, 10 min. + viackrat obratit
90 W, 30-40 min.
hus 4,5kg 180 W, 20 min. + kazdych 20 minut obratit,
90 W, 60-80 min. odstranit rozmrazenu
tekutinu
rybie filé, rybia podkova 400g 180 W, 5 min. + oddelit od seba
alebo platky 90 W, 10-15 min. rozmrazené Casti
ryba v celku 3009 180 W, 3 min. + poc€as rozmrazovania
90 W, 10-15 min. obratit
600 g 180 W, 8 min. +
90 W, 10-15 min.
zelenina, napr. hrasok 300g 180 W, 5-15 min pocas rozmrazovania
600 g 180 W, 10 min. + opatrne zamiesat
90 W, 8-13 min.
ovocie, napr. maliny 300g 180 W, 5-10 min. pocas rozmrazovania
: — opatrne zamieSat’
+
5009 ;gOWW5?1g1lrrT11.in oddelit od seba
’ ' rozmrazené Casti
maslo, rozmrazovanie 125¢ 90 W, 7-9 min. obal Uplne odstranit
250 g 180 W, 2 min. +
90 W, 3-5 min.
chlieb v celku 500 g 180 W, 3 min. + pocas rozmrazovania
90 W, 10-15 min. obratit
1kg 180 W, 3 min. +
90 W, 15-25 min.
mucniky, suché, napr. 500 g 90 W, 10-15 min len pre muéniky bez
babovka 750 g 180 W, 2 min. + po]evy, sllahackyl zvale_bo
90 W. 10-15 min krému, kusky mucénika od

seba oddelit
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Rozmrazovanie Hmotost'  Vykon mikrovin Pokyny

vo wattoch, ¢as

ohrievania v minatach
mucniky, stavnaté, napr. 500 g 180 W, 5 min. + len pre mucniky bez polevy,
ovocné kolace, tvarohové 90 W, 15-20 min. Slahacky alebo krému
kolace 750 g 180 W, 10 min. +

90 W, 15-20 min.

Rozmrazovanie,
ohrievanie alebo varenie
hlboko zmrazenych jedal

Vyberte hotové jedla z obalu. V riade uréenom do
mikrovinnej rury sa ohreju rychlejSie a rovhomernejsie.
R6zne komponenty pokrmu sa mézu rézne rychlo ohrievat.

Nizke jedla sa ohrievaju rychlejSie nez vysoké.

Preto rozprestrite jedlo v riade ¢o mozno
najrovnomernejsie.

Potraviny by nemali byt ulozené vo vrstvach na sebe.

Vzdy jedla prikryte. Ak nemate Ziadne vhodné veko pre
riad, vezmite tanier alebo Specialnu foliu pre mikrovinné

rary.

Jedla by sa mali po€as rozmrazovania 2 — 3-krat zamieSat
alebo obratit.

Nechajte pokrmy po ohriati eSte 2 az 5 minut odpocinut,
aby doslo k vyrovnaniu teploty.

Pouzivajte vzdy kuchynskeé rukavice alebo chnapku, ked
vyberate riad z rary.

Vlastna chut jedal zostava uchovana.
Preto zaobchadzajte so solou a korenim opatrne.

Rozmrazovanie Hmotost  Vykon mikrovin Pokyny
vo wattoch, ¢as
ohrievania v minatach
menu, jedlo na tanieri, 300-400g 600 W, 11-15 min. jedlo vyberte z obalu; pri
hotové jedla ohrievani zakryt
polievka 400-500g 600 W, 8-13 min. zatvoreny riad
pokrm z jedného hrnca 500 g 600 W, 10-15 min. zatvoreny riad
1kg 600 W, 20-25 min.
platky alebo kusky méasa v 500 g 600 W, 12-17 min. zatvoreny riad
omacke, napr. gulas 1kg 600 W, 25-30 min.
ryba, napr. rybie filé 400 g 600 W, 10-15 min. zakryté
800 g 600 W, 18-23 min.
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Rozmrazovanie

Hmotost'  Vykon mikrovin Pokyny

vo wattoch, ¢as
ohrievania v minatach

prilohy, napr. ryza, cestoviny 250 g 600 W, 2-5 min. zatvoreny riad,;
500 g 600 W, 7-10 min. pridat tekutinu
zelenina, napr. hrasok, 300 g 600 W, 8-12 min. zatvoreny riad;
brokolica, mrkva 600 g 600 W, 13-18 min. pridat 1 lyZicu vody
Spenat so smotanou 450 g 600 W, 11-16 min. ohrievat bez pridania vody

Ohrievanie jedal

Ohrivani jidel

Vyberte hotové jedla z obalu. V riade uréenom do
mikrovinnej rury sa ohreju rychlejSie a rovhomernejsie.
Rézne komponenty pokrmu sa mézu rézne rychlo ohrievat.

Pri ohrievani tekutiny pridajte do nadoby vzdy polievkovu
lyZicu, aby ste zabranili vzniku utajeného varu.

Pri utajenom vare je bod varu dosiahnuty bez toho, aby
doslo k typickému unikaniu bublin pary. Uz pri miernom
otrase nadoby méze tato horuca tekutina nahle prudko
prekypiet’ a vystrieknut.

To mdze viest k zraneniu a popaleninam.

Jedla vzdy prikryvajte. Ak nemate Ziadne vhodné veko pre
riad, vezmite tanier alebo $pecialnu foliu pre mikrovinné

rary.

Jedla by sa mali po€as rozmrazovania viackrat zamieSat
alebo obratit. Kontrolujte teplotu.

Nechajte pokrmy po ohriati eSte 2 az 5 minut odpocinut,
aby doslo k vyrovnaniu teploty.

Pouzivajte vzdy kuchynskeé rukavice alebo chnapku, ked
vyberate riad z rury.

Hmotost'  Vykon mikrovin Pokyny

vo wattoch, ¢as
ohrievania v min.

menu, jedlo na tanieri, 350-500g 600 W, 4-8 min. pokrm vyberte z obalu, pri ohrievani
hotové jedlo zakryt
napoje 150 ml 900 W, 1-3 min. vloZte lyZicu do napoja
300 ml 900 W, 3-4 min. alk?hohck_e napoje nepreh_rlevajte,
pocas ohrievania kontrolujte
500 ml 900 W, 4-5 min.
pokrmy pre deti, napr. 50 ml 360 W, ¥2-1 min. flastiCky bez vieCok postavte na
fl ase 100 ml 360 W, 1-1% min. dno varného priestoru, po Ovhl'llatl
s mliekom dobre pretrpte alebo zamieSajte,
200 mi 360 W, 1-2 min. bezpodmienegne skontroluijte teplotu
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Hmotost  Vykon mikrovin Pokyny
vo wattoch, ¢as
ohrievania v min.
polievka 1 Salka 1759 900 W, 114-2 min. -
2 Salky a175g 900 W, 2-4 min.
4 Salky a175¢g 900 W, 4-6 min.
platky alebo kisky méasa 500 g 600 W, 7-10 min. zakryté
v omacke, napr. gulas
pokrm z jedného hrnca 400 g 600 W, 5-7 min. zatvoreny riad
800 g 600 W, 7-10 min.
zelenina 150 g 600 W, 2-3 min. pridat trochu tekutiny
3009 600 W, 3-5 min.

Varenie jedal

Varenie jedal

Nizke jedla sa ohreju rychlejSie nez vysoké. Rozprestrite
preto jedla ¢o najrovhomernejSie v riade.

Potraviny by nemali leZat’ na sebe.
Ohrievajte jedla v zatvorenom riade.

Ak nemate zZiadne vhodné veko pre vas riad, pouzite tanier
alebo Specialnu foliu pre mikrovinné rary. Viastna chut jedla
zostava uchovana, preto pouzivajte sol a korenie opatrne.

Nechajte pokrmy po ohriati eSte 2 az 5 minut odpocinut,

aby sa vyrovnala teplota.

Pouzivajte kuchynské rukavice alebo chiapku na
vyberanie jedal z rary.

Hmotost’

Vykon mikrovin
vo wattoch, ¢as

ohrievania v min.

Pokyny

popcorn do mikrovinnej
rary

1 sadek &
1009

900 W,

vrecko s popcornom postavte na
skleneny tanier odolny voci teplu,
napr. pyrex, a na rost;

popcorn po cca 1,5 minute
pretrepat; dodrzat udaje od
vyrobcu na obale

celé kurca Cerstvé, bez
vnutornosti

1,5 kg

600 W, 25-30 min.

po polovici uplynulého ¢asu obratit

rybie filé, Cerstvé 400 g 600 W, 8-13 min. -
zelenina, Cerstva 250¢g 600 W, 6-10 min. nakrajajte na rovnako velké kusky,
500 g 600 W. 10-15 min pridajte na 100 g 1 — 2 lyZice vody,

pocas varenia zamieSajte
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Hmotost’

Vykon mikrovin
vo wattoch, ¢as
ohrievania v min.

Pokyny

zemiaky 2509 600 W, 8-11 min. nakrajajte na rovnako velké kusky,
500 g 600 W. 12-15 min pridajte na 100 g 1 — 2 lyZice vody,
’ - pocas varenia zamieS$ajte
750 g 600 W, 15-22 min.
ryza 125¢g 600 W, 4-6 min. + pridajte dvojnasobné mnozstvo
180 W, 12-15 min. tekutiny; pouzite vysoky,
250 g 600 W, 7-9 min. + zatvoreny riad
180 W, 15-20 min.
sladké jedla, napr. puding 500 ml 600 W, 5-8 min. pocas varenia 2 — 3-krat
(instantny) zamieSajte metlickou
ovocie, kompot 500 g 600 W, 9-12 min. -

Tipy k mikrovinnej
rure

Nenasli ste pre pripravované
mnozstvo jedla ziadny
udaj pre nastavenie.

Predizte alebo skratte ¢asy ohrievania podla nasledujiceho
pravidla:

dvojnasobné mnozZstvo = takmer dvojnasobny ¢as
poloviéné mnozstvo = polovi¢ny ¢as

Jedlo je prili§ suché.

Nabuduce nastavte kratsi Cas ohrevu alebo zvolte nizsi vykon
mikrovin. Zakryte jedlo a pridajte viac tekutiny.

Jedlo po uplynuti Casu este
nerozmrzlo, nie je ohriate
alebouvarené.

Nastavte dIhsi ¢as. Vacsie mnozstvo a vyssie jedla potrebuju
dihsi ¢as.

Po uplynuti ¢asu varenia je
jedlo na okraji prehriate, v
strede ale este nie je hotové.

ZamieSajte jedlo poCas ohrevu a zvolte nabuduce niZsi vykon a
dlhsi ¢as.

Po rozmrazeni je hydina
alebo méso na povrchu
ohriate, v strede ale este nie
je rozmrazené.

Zvolte nabudtce nizsi vykon mikrovin.
Obratte rozmrazovanu potravinu pri va¢Som mnozstve viackrat.
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Mucniky a pecivo

K tabulkam

Casové udaje platia pre vioZzenie do studenej rury.

Teplota a ¢as pecenia su zavislé od vlastnosti a mnozstva
cesta. Preto su v tabulkach uvedené teplotné rozmedzia.
Zacnite na nizSej hodnote a nabuduce nastavte, ak je to
potrebné, vyssiu. NizSia teplota pomoze rovnomernému
zhnednutiu.

Dalsie informacie najdete v ,Tipy pre peéenie* za

tabulkami.

Formu na kolace davajte vzdy do stredu rostu.
NajvhodnejSie su tmavé formy na pecenie z kovu.

Pecici formy Horuci vzduch = &)
Horny/spodny ohrev ==
Intenzivny ohrev ==
Muéniky vo formach  Prislusenstvo Uroveit Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
oby¢ajna trena forma na babovku/ 1 160-180 90 W 30-40
babovka forma na biskupsky
chlebicek
jemna trena babovka forma na babovku/ 1 = 150-170 - 60-80
(napr. linecky kolac) forma na biskupsky
chlebicek
tortové dno z treného  forma na ovocny 2 160-180 - 25-35
cesta kolac
ovocny kola¢ jemny.  tortova forma/ 1 160-180 90 W 30-40
trené cesto na babovku
piskétovy korpus, 2 forma na ovocny 1 @ 150-160 - 20-25
vajcia kolac
piSkotova torta, 6 tmava 1 @ 170-180 - 30-40
vajec, tortova forma
predhriat
linecké cesto tmava 1 = 170-190 - 30-40
s okrajom tortova forma
ovocna alebo tmava 2 160-170 180 W 30-40
tvarohova torta s tortova forma
dnom z lineckého
cesta *
Svajciarsky kolac tmava 1 = 190-200 - 40-50

tortova forma
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Muéniky vo formach  PrisluSenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minutach
babovka forma na babovku 1 160-180 90 W 30-40
orechovy kola¢ tmava 1 170-180 90 W 35-45
tortova forma
pizza, tenké dno kulaty plech na 1 @ 220-240 - 15-20
malo oblozena ** gulaty plech na
pizzu
pikantny kola¢ tmava 1 = 180-200 - 50-60
tortova forma
* Kola¢ nechat cca 20 minut vychladnat v rare.
** Predhriat varny priestor.
Horny/spodny ohrev =8
3D horuci vzduch =
Horuci vzduch = (&
Intenzivny ohrev ==
Kolaé na plech Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minutach
linecké cesto so univerzalna panvica 2 = 160-180 - 25-35
suchou naplfiou na
povrchu
linecké cesto so univerzalna panvica + 1 150-170 - 40-50
suchou naplfiou na  emailovy plech na 3
povrchu pecenie*
linecké cesto so univerzalna panvica 1 160-180 90 W 30-40
Stavnatou naplfiou
na povrchu (ovocie)
kysnuté cesto so univerzalna panvica 2 = 170-190 - 35-45
suchou naplfiou na
povrchu
kysnuté cesto so univerzalna panvica + 1 160-180 - 50-60
suchou naplfiou na  emailovy plech na 3
povrchu pecenie*
kysnuté cesto so univerzalna panvica 2 = 170-190 - 45-55
Stavnatou naplfiou
na povrchu (ovocie)
kysnuté cesto so univerzalna panvica + 1 160-180 - 50-60
Stavnatou naplfiou  emailovy plech na 3
na povrchu (ovocie) pecenie*
linecké cesto so univerzalna panvica 2 160-180 - 25-35

suchou naplfiou na
povrchu
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Kolaé na plech Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
linecké cesto so univerzalna panvica + 1 160-180 - 30-40
suchou naplrfiou na emailovy plech na 3
povrchu pecenie*
linecké cesto so univerzalna panvica 1 = 160-180 - 50-60
Stavnatou naplfiou
na povrchu (ovocie)
SvajCiarsky kola¢ univerzalna panvica 1 =2 190-200 - 40-50
piSkotova rolada, univerzalna panvica 2 = 170-190 - 10-20
predhriat
kysnuta vianocka univerzalna panvica 2 = 160-180 - 40-50
500 g muky
Stola 500 g muky univerzalni panev 2 = 150-170 - 60-70
Stéla 1 kg muky univerzalna panvica 2 140-150 - 65-75
Stradla, sladka univerzalna panvica 1 190-210 180 W 30-40
pizza univerzalna panvica 1 @ 210-230 - 25-35
pizza univerzalna panvica+ 1 190-200 - 40-50
emailovy plech na
pecenie*
Flammkuchen univerzalna panvica 2 = 220-240 - 15-20

(cibufovy kolac),
predhriat

* Emailovy plech na pecenie dostanete ako zvlastne prislusenstvo v $pecializovanom obchode.
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Horny/spodny ohrev

@11

3D horky vzduch =
Drobné peéivo Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Cas pripravy
ohrevu °C v minutach
placky univerzalna panvica 2 E 150-170 20-30
placky univerzélna panvica + 1 140-160 30-40
emailovy plech na
pecenie*
makrénky univerzalna panvica 2 = 120-140 35-45
makronky univerzalna panvica + 1 110-130 40-50
emailovy plech na 3
pecenie*
bezé univerzalna panvica 2 = 80-100 90-110
mufiny plech na mufiny na rost 2 = 160-180 35-45
mufiny po 1 plechu na mufiny 1 140-160 50-60
na univerzalni panev + 3
rost
odpalované cesto univerzalna panvica 2 E 200-220 30-40
mucniky z listkového cesta univerzalna panvica 2 = 170-190 25-35
mucniky z listkového cesta univerzalna panvica + 1 170-190 30-40
emailovy plech na 3
pecenie*
mucéniky z kysnutého cesta univerzalna panvica 2 = 200-220 20-30

* Emailovy plech na pecenie dostanete ako zvlastne prislusenstvo v $pecializovanom obchode
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Tipy pre pecenie

Chcete piect’ podl'a viastného

receptu.

Orientujte sa podl'a podobného peciva v tabulkach o peceni.

Chcete pouzit’ formy na
pecenie zo silikonu, skla,
plastu alebo keramiky.

Forma musi byt odolna do 250 °C.

V tychto formach muéniky tak nezhnednd.

Ked pridate mikroviny, skrati sa pripadne €as pripravy voci
udajom v tabulke

Takto zistite, ¢i je trena
babovka prepecena

Pichnite asi 10 minut pred koncom uvedeného ¢asu pecenia
$pajlou na najvy§Som mieste do babovky. Ak na $pajli nezostane
Ziadne cesto, je babovka hotova.

Mucnik sa zrazil.

Pouzite nabuduce menej tekutiny alebo nastavte teplotu v rdre o
10 stupriov nizSiu a predizte ¢as pecenia.
Dodrzte ¢as miesenia uvedeny v recepte.

Mucénik uprostred vybehol a
na na konci je nizsi.

Natrite tukom iba dno tortovej formy. Po upeceni mucénik opatrne
oddelte nozom od steny.

Mucnik je prilis tmavy.

Zvolte nizSiu teplotu a pecte mucnik o nieco dlhSie.

Mucnik je prili$ suchy.

Prepichnite Sparadlom malé otvory do hotového muénika.
Potom vytecie ovocna Stava alebo alkohol von. Nabuduce zvolte
teplotu o 10 stupriov vy$Siu a skratte ¢as pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napr
syrovy kolac) vyzera velmi
dobre, alevnitri je mazlavy
(pretkany mazfavymi pasmi)

Pouzite nabuduce o nie€o menej tekutiny a pecte pri nizSej
teplote trochu dlhSie. Pri mu¢nikoch so Stavnatou naplfiou

na povrchu upecte najprv dno, posypte ho mandlami alebo
strihankou a potom polozte naplf. DodrZujte, prosim, recepty a
Casy pecenia.

Muénik sa neda vyklopit'.

Mucnik nechajte po upeceni eSte 5 az 10 minut schladnut, potom
sa lepsie uvolni z formy. Ak by to aj nadalej neslo, uvolnite okraj
este raz opatrne nozom. Preklopte mucnik znovu a prikryte formu
mokrou studenou utierkou. Nabuduce formu dobre vymazte a
vysypte este struhankou.

Zmerali ste vlastnym
teplomerom teplotu v rure a
zistili ste odchylku.

Teplota rury je merana vyrobcom pomocou testovacieho rostu

po stanovenom &ase v strede varného priestoru. Kazdy riad a
prisludenstvo ma vplyv na nameranu hodnotu, takZe pri vlastnom
merani su vzdy zistené urcité odchylky.

Medzi formou a roS§tom
vznikaju iskry.

Skontrolujte, ¢i je forma z vonkajSej strany Cista.
Zmente poziciu formy vo varnom priestore.

Ak to nepomédze, pedte dalej bez mikrovin.

Cas pedenia sa potom predizi.
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Pecenie a
grilovanie

K tabulkam

Riad

Pokyny pre pecenie

Teplota a ¢as pecCenia zavisia od vlastnosti a mnozstva
jedla. Preto su v tabulke uvedené rozmedzia hodndt.
Zacnite s nizS8ou hodnotou a nastavte nabuduce, ak je to
potrebné, vysSiu.

Dalsie informacie najdete pod , Tipy pre peéenie a
grilovanie® dalej za tabulkami.

Mézete pouzit kazdy riad, ktory je odolny voci vysokym
teplotam a je vhodny do mikrovinnej rury. Formy na
pecenie z kovu su vhodné na pecenie bez mikrovin.

Riad méze byt velmi hortci. Pouzivajte na vyberanie
kuchynskeé rukavice.

Stavajte horuci skleneny riad na suchu utierku.
Ak je podklad mokry alebo studeny, moze sklo prasknut.

Pouzivejte k peCeni masa a drubeze vysokou pecici formu.

Skontrolujte, ¢i sa vas riad vojde do varného priestoru.
Nesmie byt prili§ velky.

Maso: Pokryte dno riadu trochou tekutiny. Pre dusenie
pridajte tekutiny trochu viac. Obracajte maso po polovici
uplynulého ¢asu pre pripravu.

Ak je peCené maso hotové, malo by zostat eSte 10 minut
vo vypnutej, zatvorenej rure.

Tak sa m6ze masova Stava lepSie rozliat.

Hydina: Obratte maso po % uplynulom Case.
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Pokyny pre grilovanie

Pokyny pre dusenie

Hovadzie maso

86

Grilujte vzdy so zatvorenymi dvierkami rary a
nepredhrievajte.

Pouzivajte, ak to je mozné, rovnako hrubé kusy na
grilovanie. Steaky by mali byt hrubé minimalne 2 az 3 cm.
Tak rovnomerne zhnednu a zostanu pekne Stavnaté.
Osolte steaky az po ugrilovani.

Obracaijte grilované kusy klieStami na grilovanie.
Ak do masa pichnete vidli¢kou, strati Stavu a vysusi sa.

Tmavé maso napr. hovadzie zhnedne rychlejsie nez svetlé
maso, ako je telacie alebo bravéové.

Grilované kusky zo svetlého masa alebo ryby su ¢asto na
povrchu iba svetlohnedé, vnutri napriek tomu upecené a
Stavnaté.

Vykurovacie teleso pre grilovanie sa automaticky vypina
a opat zapina. Je to normalne. Ako Casto sa tak stane, sa
riadi podla nastaveného stupna grilovania.

Pouzivajte pre dusenie ryb riad s vekom.

Pridajte dve az tri lyzice tekutiny a trochu citrénovej Stavy

alebo octu do riadu.

Obracajte dusené hovadzie pec¢ené maso Ysa %
uplynulého €asu pre pripravu. Na konci nechajte pecené
maso eSte 10 minat odpocinut.

Obratte hovadzi platok a roastbeef po polovici uplynulého
Casu. Na konci nechajte maso este 10 minut stat.

Obracajte steaky po % uplynulého Casu.

Horny/spodny ohrev =&
Gril, velka plocha =[]



Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon c
ohrevu °C mikrovin
vo wattoch
dusené hovadzie zatvoreny riad, rost 1 = 190-210 - 120-140
pecené maso,
cca 1kg
dusené hovadzie zatvoreny riad, rostt 1 = 180-200 - 140-160
pecené maso,
cca 1,5 kg
dusené hovadzie zatvoreny riad, rost 1 = 170-190 160-180
pecené maso;
cca 2 kg
hovadzi platok zatvoreny riad, rost 1 = 180-200 90 W 30-40
medium,
cca 1kg
hovadzi platok zatvoreny riad, rost 1 = 200-220 90 W 45-55
medium;
cca 1,5 kg
roastbeef otvoreny riad, 1 = 240-260 180 W 30-40
medium; rost
cca 1kg
steaky univerzalna panvica 1 ] 3 - 1. strana:
medium; + rost cca 10- 15
3 cm silny 2. strana:
cca5-10

Telacie maso

Obratte telacie pe¢ené maso a koleno po polovici
uplynulého €asu. Na konci nechajte méso este cca 10

minut stat.

Horuci vzduch
Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =

Prislusenstvo Uroveri Druh Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minutach

telacie peCené maso, =zatvoreny riad, rost 1 210-220 90 W 60-70

cca 1kg

telacie pe€ené maso, =zatvoreny riad, rost 1 200-210 90w 70-80

cca 1,5 kg

telacie pe¢ené maso  zatvoreny riad, rost 1 190-200 90 W 80-100

cca 2 kg

telacie koleno, zatvoreny riad, rost 1 190-200 - 120-130

cca 1,5 kg
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Bravcéové miso

Obratte chudé bravéové pe¢ené maso a maso bez koze po
polovici uplynulého €¢asu. Na konci nechajte maso eSte cca
10 minut stat.

Polozte pe€ené maso kozou hore do riadu.

Kozu narezte. PeCené maso neobracajte.

Na konci nechajte maso este cca 10 minut stat.

Brav€ové platky a udenu krkovic¢ku neobracajte. Na konci
nechajte maso este cca 5 minut stat'.

Obratte steak z krkovicky po % uplynulého Casu.

Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =
Gril, velka plocha =

Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
pecené maso bez zatvoreny riad, rost 1 220-240 180 W 40-50
koze,
(napr. krkovicka),
cca 750 g
pecené maso s otvoreny riad, rost 1 180-200 - 150
kozou
(napr. pliecko),
cca 1,5 kg
pecené maso s otvoreny riad, rost 1 170-190 - 180
kozou
(z. B. pliecko),
cca 2 kg
bravéovy platok; zatvoreny riad, rost 1 210-230 90 W 20-25
cca 500 g
brav€ové pecené zatvoreny riad, rost 1 210-230 90 W 50-60
méso chudé
cca 1kg
brav€ové pecené zatvoreny riad, rost 1 200-220 90 W 70-80
maso chudé
cca 1,5 kg
bravéové pecené zatvoreny riad, rost 1 190-210 180 W, 85-95
maso chudé 10 min. +
cca 2 kg A0 W,
75-85 min.
udena krkovicka s otvoreny riad, rost 1 360 W 45-50
kostou cca 1 kg
steak z krkovicky univerzalna panvica 1 ] 2 1. strana:
2 cm hruby 3 cca 15-20
2. strana:
cca 10-15
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Jahnacie médso a zverina

Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =

Obratte jahfiacie a zverinu po polovici uplynulého ¢asu.

Horny/spodny ohrev ==
Prislu$enstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
jahnaci chrbat s otvoreny riad, rost 1 190-210 - 40-50
kostou, cca 1 kg
jahnacie stehno bez  zatvoreny riad, rost 1 = 180-200 - 90-100
kosti, medium,
cca 1,5 kg
srnéi chrbat s zatvoreny riad, rost 1 = 210-220 - 40-50
kostou, cca 1 kg
srncie stehno bez zatvoreny riad, rost 1 @ 180-190 - 105-120
kosti, cca 1,5 kg
diviacie pecené zatvoreny riad, rost 1 = 200-220 - 100-110
maso, cca 1,5 kg
jelenie pecené maso; zatvoreny riad, rost 1 = 200-220 - 90-100
cca 1,5 kg
kralik, zatvoreny riad, rost 1 @ 200-220 90 W 25-35
cca 1,5 kg
Dalsie Nechajte sekanu na konci eSte 10 minut stat.
Obratte klobasy po % uplynulého €asu.
Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =
Gril, velka plocha =
Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
sekana z cca 1 kg otvoreny riad 1 170-190 600 W + 10 min. +
masa rost 180W 40-50 min.
klobasy na univerzalna panvica 1 ] 3 - 1. strana:
grilovanie; + rost 3 cca 10-15
4 — 6 kusov, 2. strana:
accal150g cca 5-10
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Hydina Polozte celé kur¢a, kuracie prsia a mladi morku prsiami
dole. Po % 3 uplynulého ¢asu obratit.

Polozte pularda prsiami dole )
Po % uplynulého ¢asu obratte a nastavte vykon mikrovin
na 180 watt.

Polozte polku kurata a diely kurata kozou hore.
Neobracajte.

Obratte kacku a hus po Vs a % uplynulého €asu.

Polozte kacacie a husacie prsia kozou dole.
Po polovici uplynulého ¢asu obratte.

Obratte husacie stehno po polovici uplynulého €asu.
Napichnite kozu.

Obratte morcaciu rolku po % uplynulého ¢asu.

Polozte morcacie prsia a mor¢acie stehno kozou dole..
Po % uplynulého ¢asu obratit.

Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =
Gril, velka plocha =[]
Horuci vzduch =
Horny/spodny ohrev ==
Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy

vowattoch v mindtach

kurca, celé, zatvoreny riad, rost 1 230-250 360 W 25-35

cca 1,2 kg

pulard, cely zatvoreny riad, rost 1 200-220 360 W 30
180 W 15-25

kur€a, polené otvoreny riad, rost 1 180-200 360 W 30-35

po 500 g

diely kurata, otvoreny riad, rost 1 190-210 360 W 30-35

cca 800 g

diely kurata, otvoreny riad, rost 1 190-210 360 W 35-40

cca 1,5 kg

kuracie prsia otvoreny riad, rost 1 190-210 180 W 25-30

cca 500 g

kacka, cela, univerzalna panvica 1 170-190 180 W 60-80

1,5-1,7 kg
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Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
kacacie prsia, celé, rost + 2 [j 3 90w 18-22
2ksa univerzalna panvica* 1
300-400g
hus, cela, univerzalna panvica 1 170-190 180 W 80-90
3-3,5 kg
husacie prsia, rost + 2 210-230 90 W 20-25
2ksab500g univerzalna panvica® 1
husacie stehna, rost + 2 170-190 180 W 30-40
4 ks cca 1,5 kg univerzalna panvica* 1
morcacie, celé; univerzalna panvica 1 170-180 180 W 60-70
cca 3 kg
morcacia rolka; zatvoreny riad, rost 1 190-200 180 W 60-70
cca 1,5 kg
morc¢acie prsia; zatvoreny riad, rost 1 = 200-210 - 80-90
cca 1kg
morcacie stehno; zatvoreny riad, rost 1 210-230 360 W 45-50

cca 1,3 kg

* Pridajte 50 ml vody do univerzalnej panvice.

Ryby Polozte celu rybu na grilovanie, napr. pstruha, do stredu na

rost.

Varte cell, dusenu rybu v plavacej pozicii.

Gril, mala plocha =

Gril, velka plocha =[]

Prislusenstvo Urovein Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach

ryba cela, univerzalna panvica 1 ] 2 - 1. strana:
napr. pstruh + rost* 3 cca 10-15
cca 300 g, 2. strana:
grilovany cca 8-12
rybia podkova, univerzalna panvica 1 |j 3 - 1. strana:
napr. losos, + rost* cca 10-12
3 cm hruby 2. strana:
grilovany cca 8-12
ryba cela, univerzalna panvica 1 ] 2 - 1. strana:
2-3ks + rost* cca 10-15
4300 g, 2. strana:
grilovana cca 10-15
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Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach

ryba cela zatvoreny riad, rost 1 - - 600 W 10-15
cca 1 kg,

dusend

ryba cela zatvoreny riad, rost 1 - - 600 W 10-15
cca 1,5 kg, 360 W 5-10
dusena

ryba cela zatvoreny riad, rost 1 - - 600 W 15-20
cca 2 kg, 360 W 10-15
dusend

rybie filé napr. zatvoreny riad, rost 1 - - 600 W 9-14
losos

cca 800 g,

duseny

* Rost namazat dopredu olejom.

Tipy pre pecenie a

grilovanie
V tabulke nie st uvedené Pre mensie peCené maso zvolte vysSiu teplotu a kratsi ¢as pre
ziadne hmotnosti pecenia. pripravu.
Pre vacsie pec¢ené maso zvolte nizsiu teplotu a dlhsi ¢as pre
pripravu.

Ako zistite, ze pe€ené maso  Pouzite teplomer na méaso (dostanete v Specializovanom

je hotové. obchode) alebo urobte ,skusku lyzicou®. Pritlacte lyzicu k
pecenému masu. Ak sa maso pritlaci k lyzici, je hotové. Ak ustupi,
potrebuje este trochu ¢asu.

Pecené méso vyzera dobre, Nabuduce zvolte men$iu nadobu na pecenie alebo pridajte viac
ale st'ava je pripalena. tekutiny.

Pecené maso vyzera dobre, Nabuduce zvolte vacsiu nadobu na pecenie alebo pridajte menej
ale st'ava je prili$ svetla a tekutiny.
vodova.

Pecené maso nie je hotové. Nakrajajte pe€ené maso. Pripravte Stavu v nadobe na pecenie a
vlozte platky do Stavy.
Dopecte maso iba mikrovinami.
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Nakypy,
gratinované

pokrmy, toasty

Nakypy, gratinované
pokrmy, toasty

Hodnoty v tabulkach platia pre vliozenie do studenej rury.

Pouzite pre nakypy a gratinované pokrmy velky, plytky riad.
V Uzkych vysokych nadobach potrebuje pokrm viac ¢asu a
hore zhnedne.

Postavte nakyp v riade vhodnom do mikrovinnej riry na
rost.

Nechajte nakypy a gratinované pokrmy dopiect eSte 5
minut vo vypnutej rare.
Pouzite pre nakypy, gratinované zemiaky a lasagne 4 az 5

cm vysoké zapekacie formy.

Souffle davajte do foriem pre jednotlivé porcie alebo do
vysokej zapekacej formy. Predhrejte varny priestor.

Zapekané toasty:
4 kusy vlozte vedla seba do stredu univerzalnej panvice.
12 kusov rozprestrite rovhomerne na univerzalnu panvicu.

Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =

Horuci vzduch =

Horny/spodny ohrev ==

Gril, mala plocha =[]

Gril, velka plocha =[]

Prislusenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minutach

nakyp, sladky, zatvoreny riad, rost 1 140-160 360 W 25-35
cca 1,5 kg
souffle otvoreny riad, rost 1 160-180 - 40-45
souffle vo formach rost 1 = 200-210 - 12-17
pre jednotlivé porcie
cestovinovy nakyp, otvoreny riad, rost 1 140-160 600 W 20-30
cca 1kg
lasagne, cca 2 kg otvoreny riad, rost 2 = 180-200 600 W 20-30
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Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
gratinované zemiaky  otvoreny riad, rost 1 170-190 600 W 20-25
z0 surovych prisad
cca 1,1 kg
zapeceny toast, univerzalna panvica 2 ] 3 - 8-13
4 ks
zapeceny toast, univerzalna panvica 2 ] 3 - 9-14
12 ks
Hotové vyrobky Prosim, dodrZujte pokyny vyrobcu na obale.

Hodnoty v tabulkach platia pre vlozenie do studenej rury.

HranolGeky, krokety, a zapekané zemiaky ,Rosti*

neukladajte cez seba.

Obratte rybie prsty, kuracie kusky, nugety a zeleninové
hamburgery po polovici uplynulého ¢asu.

Srahagkovu tortu viozte bez prislusenstva na dno rary,

uroven 0.

Horny/spodny ohrev
Hortci vzduch
Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =

==
= [#]

Prislusenstvo Uroveih Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach

pizza s tenkym dnom univerzalna panvica 1 = 210-230 - 20-25
pizza s hrubym dnom univerzalna panvica 2 = 200-220 90 W 15-25
minipizza univerzalna panvica 1 @ 210-230 - 15-20
pizza-bageta univerzalna panvica 2 180-190 - 15-20
hranoleky univerzalna panvica 1 = 220-230 - 20-25
krokety univerzalna panvica 1 = 200-220 - 25-35
plnené zemiakové univerzalna panvica 2 @ 200-220 - 25-35
tasticky

Zemla, bageta rost 2 = 200-220 - 15-20
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Prisluenstvo Uroveii Druh  Teplota Vykon Cas
ohrevu °C mikrovin pripravy
vowattoch v minatach
pracliky univerzalna panvica* 2 [j 190-210 - 20-25
zapekané Zzemle- rost 2 140-150 - 12-15
bagety
rybie prsty univerzalna panvica 2 190-210 180 W 10-15
kuracie kusky, nugety univerzalna panvica 2 190-210 360 W 15-20
zeleninovy univerzalna panvica 2 200-220 180 W 15-25
hamburger
Stradla univerzalna panvica 2 200-220 90W 20-25
lasagne rost 2 = 200-210 180 W 18-23
Slahackova torta - 0 = 30 - 120-150

* Vylozte univerzalnu panvicu papierom na pecenie. Papier na pe€enie musi byt vhodny pre

uvedené teploty

Mierne pecenie

Mierne pecenie, oznaCované taktiez ako pecenie pri

nizkych teplotach, je idedlna metdda pre vSetky jemné

kusky masa, ktoré maju byt upe€ené stredne alebo maju

byt prepecené.

Maso zostava velmi Stavnaté a po upeceni je velmi

jemné. Vasa vyhoda: Mate velky priestor pri planovani

menu, pretoze Setrne upecené maso sa da bez problémov

udrziavat teplé.
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Nastavenie
mierneho pecenia

96

Pouzivajte plytky riad, napr. tacku z porcelanu alebo
skleneny pekac s vekom.
Vlozte zatvoreny riad na rost do urovne 1.

1.

3.

Zvolte mierne pecenie a nastavte teplotu medzi 70
a 100 °C. Predhrejte varny priestor a zaroven ohrejte
riad.

Na panvici rozpustite rychlo trochu tuku. Rychlo opecte
maso zo vSetkych stran, taktiez na okrajoch a okamzite
ho vlozte na predhriaty riad.

Riad vlozte do varného priestoru a znovu spustite Start.

Pokyny:

B Pouzivajte iba Cerstvé, neSkodné maso.

Odstrante dékladne Slachy a okraje tuku.
Tuky vyvijaju pri miernom peceni silny vlastny zapach.

Pre mierne pecenie su vhodné vsetky krehké partie
hydiny, hovadzieho, brav€ového, telacieho a jahnacieho
masa. Casy pre pripravu sa riadia podia velkosti kusu
masa.

Pecte maso na velmi rozpalenom tuku a dostatoCne
dlho zo vSetkych stran, aj na okrajoch.

Pre kontrolu, ¢i je maso hotové, pouzite teplomer pre
pecené maso.

Teplota jadra 60 °C by mala udrzana minimalne 30
minut.

Maso mozete mierne piect aj v otvorenom riade. Casy
pecenia sa predizuju.

| vacsie kusky masa nemusite obracat.

Maso mdzete po Setrnom peceni okamzite nakrajat.
Nepotrebuje Ziadny ¢as pre odpocinutie.

Vdaka tejto Specialnej metdde pripravy je maso vnutri
vzdy ruzové. V ziadnom pripade vSak nie je surové
alebo nedostato¢ne upecené.



Setrné peéenie

Pouzivajte riad s vhodnym vekom, napr. skleneny pekac.

Pekac postavte na rost.

Setrné pedenie =&

Urovei Druh  Teplota Cas pripravy

ohrevu °C v minutach
Hydina
morcacie prsia 1 80 240-270
kacacie prsia bez koze 1 80 110-140
Hovadzie maso
hovadzie pec¢ené maso (napr. bok) 1 80 270-300
hovadzi platok 1 80 150-180
roastbeef 1 80 180-220
hovéadzie steaky, 3 cm hrubé 1 80 70-100
Telacie maso
telacie pe¢ené maso 1 80 180-220
telaci platok 1 80 80-100
Brav€éové maso
bravCové peCené maso 1 80 180-210
brav€ovy platok 1 80 140-170
Jahnacie maso
jahnaci platok 1 80 40-70
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Tipy pre Setrné
pecenie

Touto metoédou upecené
maso nie je tak hortice ako
maso upecené obycajnym
sposobom.

Aby upecené maso nevychladlo prili§ rychlo, zahrejte taniere a

podavajte Stavu velmi horucu.

Chcete takto upec¢ené maso
udrzat’ teplé.

Zapnite po Setrnom peceni teplotu spat' na 70 °C. Malé kusky je
mozné udrzZiavat teplé az 45 minut, velké kusy az 2 hodiny.

Testovacie pokrmy

Rozmrazovanie v

Kvalita a funkcia spotrebic¢ov kombinujucich funkciu
mikrovinnej rury su testované skusobnymi institatmi
prostrednictvom tychto pokrmov.

Podla normy EN 60705, IEC 60705

DIN 44547 a EN 60350

mikrovinnej
Pokrm Vykon mikrovin vo wattoch, Pokyny
¢as pecenia v minttach
ryba 180 W, 5 min Postavte pyrexovu formu

+90 W, 10-15 min,

priemer 22 cm na rost, na
uroven 1. Po cca 10 minatach
odstrante rozmrazené maso.

Pecenie s mikrovinami

Pokrm

Vykon mikrovin vo wattoch,
¢as pecenia v minttach

Pokyny

zapekané pokrmy s mliekoma 360 W, 10 min Postavte pyrexovu formu na

vajcami + 180W, 20-25 min rost, na uroven 1.

piskot 600 W, 8-10 min Postavte pyrexovu formu
priemer 22 cm na rost, na
uroven 1

sekana 600 W, 20-25 min Postavte pyrexovu formu

priemer 22 cm na rost, na
uroven 1
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Pecenie kombinované s

Grilovanie s cirkulujucim vzduchom =

mikrovinami Horny/spodny ohrev ==
Pokrm Vykon mikrovin vo Druh Teplota Pokyny
wattoch, ¢as pec¢enia ohrevu °C
v minutach
gratinované zemiaky 600 W, 20-25 min 170-190 Postavte pyrexovu formu
priemer 22 cm na rost, na
uroven 1.
mucniky 180 W, 15-20 min = 180-200 Postavte pyrexovu formu
priemer 22 cm na rost, na
uroven 1.
kurca* 360 W, 30-35 min 200-220 Po 15 minutach obratte.
* Posurite rost na uroven 2 a univerzalnu panvicu na uroven 1
Peéenie Hodnota v tabufkach plati pre vioZenie do studenej rury.
Zakryty jablkovy kolac:
Tmavé formy na tortu postavte Sikmo vedfa seba.
Horny/spodny ohrev =E
Horci vzduch =
3D hortci vzduch =
Intenzivny ohrev =E
Riad a pokyny Uroveii Druh  Teplota Cas
ohrevu °C pripravy
v minatach
striekané pecivo univerzalna panvica 2 @ 160-180 20-30
univerzalna panvica 2 150-170 20-30
univerzalna panvica* + 1 140-150 30-40
emailovy plech na pecenie**
drobné pecivo univerzalna panvica = 160-180 25-35
univerzalna panvica 2 140-160 25-35
drobné pecivo univerzalna panvica* + 1 160-180 35-45
emailovy plech na pecenie** 3
piskotové cesto dortova forma na rost = 160-170 30-40
kysnuté kolace na univerzalna panvica 2 = 170-190 45-55
plechu
univerzalna panvica* + 1 160-180 50-60
emailovy plech na pecenie** 3
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Nadobi a pokyny Urovern Druh  Teplota Cas

ohfevu °C pripravy
v minatach
zakryty jablkovy kolac 2 tortové formy priemer 2 =2 170-190 70-90

20 cm na rost

* Zasunte pri pe€eni do dvoch urovni emailovy plech na pecenie vzdy nad univerzalnu panvicu.
** Emailovy plech na pecenie dostanete ako zvlastne prislusenstvo v Specializovanom obchode.

Grilovanie Gril, velka plocha =
Pokrm PrisluSenstvo Uroveii Druh  Stupeii  Cas
ohrevu grilovania pripravy
v minutach
zhnednutie toastov* rost 3 ] 3 1-2
beefburger (hamburger s rosta 3 ™ 3 30

frikadelou) 12 kusu** univerzalna panvica

N

*

minut predhriat.

** Po polovici uplynulého ¢asu obratit.

Akrylamid v potravinach

Ktorych jedal sa to tyka?

Akrylamid vznika predovSetkym v obilninach a
zemiakovych produktoch, ktoré su ohrievané na vysoku
teplotu, napr. zemiakové chipsy, hranol¢eky, toasty, rozky,
chlieb, jemné pecivo (keksy, pernik, pecivo spekulatius).

Tipy pre pripravu pokrmov bez akrylamidu

Vseobecne Pouzivajte ¢o najkratSie ¢asy pecenia,
Pokrmy piect iba do zlatista, nie do hneda.
Velké a hrubé pecené kusky pokrmu obsahuju menej akrylamidu
Pecenie Pouzivajte spodny/horny ohrev max. 200 °C, s 3D hordcim
vzduchom max. 180 °C.
placky Pouzivajte spodny/horny ohrev max. 190 °C, s 3D hordcim

hranolCeky do rury

vzduchom alebo hortcim vzduchom max. 170 °C.
Vaji¢ka alebo Zitok znizuju tvorbu akrylamidu

Rozprestrite ich rovhomerne a v jednej vrstve na plech,
minimalne 400 g na plech, aby sa hranolCeky nevysusili.
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Montazny navod

HBC 86K753










Toto musite dodrziavat’

Elektrické pripojenie

Spotrebi¢ je vybaveny zastrékou a méze
byt pripojeny len na predpisovo instalovanu
zasuvku s ochranou kontaktov.
Premiestnenie zasuvky alebo vymenu
pripojovacieho kablu mbze za dodrzani
prislusnych predpisov vykonat iba
koncesovany elektrikar.

Pokial nie je ani po vstavani zastréka
pristupna, musi byt kvoli izolacii k dispozicii
celopdlové oddelovacie zariadenie s
odstupom kontaktov minimalne 3 mm.
Ochrana proti dotyku musi byt pri vstavani
zaistena.

Vstavany nabytok

Vstavana skrifna nesmie mat za
spotrebi¢om zadnu stenu. Medzi stenou a
dnom skrine, resp. zadnou stenou skrine,
ktora sa nachadza nad rou, musi byt
dodrzana medzera min. 45 mm.
Vstavana skrifia musi mat na prednej
strane vetraci otvor s velkostou 50 cm?.
Pri prestavovanom nabytku bez vetracich
vyrezov musi byt v zadnej ¢asti bocnych
stien otvor s velkostou 200 cm?. Z tohto
dovodu vyrezte krycie listy soklu alebo
primontujte vetraciu mriezku.

Vetracie $trbiny a nasavacie otvory nesmu
byt zakryté.

Len pri odbornej montazi odpovedajuce;j
tomuto montaznemu navodu je zaruena
bezpecénost pri pouzivani. Za Skody
spbdsobené chybnym vstavanim zarucuje
montazna firma.

Vstavany nabytok musi byt odolny vo i
teplote az do 90 °C, hraniciacej prednej
steny nabytku minimalne az do 70 °C.
VSetky vyrezové prace na nabytku a
pracovnej doske vykonajte pred nasadenim
spotrebi¢ov. Odstrarite piliny, funkcia
elektrickych suciastok by mohla byt
negativne ovplyvnena.

Spotrebi¢ pod pracovnou
doskou - Obrazok 1

Znizeny podhlad nabytkového korpusu
vyzaduje vetraci vyrez vid obrazok 1.

Pri montazi spotrebi¢a pod varny panel
venujte pozornost montaznemu navodu k
varnému panelu.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke
- Obrazok 2

Pristroj méze byt namontovany iba nad
vzduchom chladenou rurou na pecenie od
toho istého vyrobcu.

Montaz nad chladiacu jednotku je mozna.

Rohové vstavanie
- obrazok 3

Pri rohovom vstavani zoberte na vedomie

rozmery 'DJ. Rozmer [E] zavisi na hrabke
prednej strany nabytku a rukovati.

Pripevnenie vstavaného
spotrebic¢a - obrazok 4

Spotrebi¢ celkom zasurite a dajte na stred.
B Neohybaijte pripojovaci kabel.

B Spotrebi€ pripevnite skrutky (4 x 25)

M Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebi¢om nesmie byt zakryta pridavnymi
listami.

Demontaz

Odpojte spotrebi¢ zo siete. Uvolnite
upeviiovacie skrutky. Spotrebi¢ lahko
nadvihnite a vytiahnite.



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.718/2002 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem v
plathom zneni. Pred montézou vyrobku je nutné, aby boli splnené vSetky podmienky pre pripojenie
na inZinierske siete podla platnych noriem a podla navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kupe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak vyrobok je pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZzivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri pra€kach a umyvackach riadu sériovo vybavenych systémom AquaStop, je vyrobcom
poskytnuta na toto zariadenie zaruka po celt dobu zivotnosti spotrebica, a to ako na funkciu
zariadenia AquaStop, tak aj na Skody, ktoré vzniknu preukazatelne poruchou tohoto zariadenia.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodrnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podla zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Teleféon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Mytna 17 Viva elektroservis www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
841 02 | Bratislava Trhovéa 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | Kosice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.o0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare§ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627




