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NAJLEPSIE VYSLEDKY

Dakujeme vam, Ze ste si vybrali tento vyrobok znagky AEG. Vyrobili sme ho tak,
aby vam poskytoval perfektny vykon mnoho rokov, a s inovativnymi
technoldgiami, ktoré vam ulahcia zivot — to su vlastnosti, ktoré pri beznych
spotrebi¢och €asto nendjdete. Venuijte, prosim, niekolko minut tomuto navodu a
dokladne si ho precitajte, aby ste svoj spotrebi¢ mohli vyuzivat’ ¢o najlepSie.
Navstivte nasu internetovu stranku, kde najdete:

Tipy na pouzivanie, brozury, pokyny na rieSenie problémov a informacie o
udrzbe:

www.aeg.com/webselfservice
Zaregistrujte si vyrobok a vyuzivajte este lepSie sluzby:

Z
a/ www.registeraeg.com

Mbzete si kupit' prisluSenstvo, spotrebny material a originalne nahradné diely
% pre va$ spotrebid:

www.aeg.com/shop

STAROSTLIVOST A SLUZBY ZAKAZNIKOM

Odporu¢ame, aby ste pouzivali originalne nahradné diely.

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

Tieto informacie najdete na typovom Stitku.

A\ Varovanie/upozornenie — Bezpe€nostné pokyny

® vgeobecné informacie a tipy

Ochrana zivotného prostredia

Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchadzajuceho upozornenia.



SLOVENSKY 3

1. A BEZPECNOSTNE INFORMACIE

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

1.1 Bezpeénost’ deti a zranitelnych oséb

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

- Deti medzi 3 a 8 rokmi a osoby s velmi rozsiahlymi a
zlozitymi hendikepmi nesmu mat’ pristup k spotrebicu,
pokial nie su pod nepretriitym dozorom.

- Deti do 3 rokov nesmu mat' pristup k spotrebicu, iba
ak su nepretrzite pod dohladom zodpovednej osoby.

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

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

- Nedovolte detom ani domacim zvieratam priblizit’ sa k
spotrebicu, ked pracuje alebo ked sa chladi.
Pristupné Casti sa mézu poc€as pouzivania nahriat’.

- Ak ma spotrebic€ detsku poistku, mala by byt’ zapnuta.

- Deti nesmu spotrebi¢ bez dozoru Cistit’ ani vykonavat’
Ziadnu udrzbu na spotrebici.

1.2 VSeobecna bezpecnost’

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

- VAROVANIE: Spotrebi¢ a jeho pristupné Casti sa
pocas pouzivania mézu znacne zahriat. Nedotykajte
sa ohrevnych Clankov.
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Pri vyberani alebo vkladani prisluSenstva alebo nadob
na pecenie vzdy pouzivajte kuchynske rukavice.

Pred akoukolvek udrzbou spotrebi¢ odpojte od
elektrickej siete.

VAROVANIE: Dbajte na to, aby bol spotrebic pred
vymenou ziarovky vypnuty, aby bolo vyluc¢ené
nebezpecCenstvo zasahu elektrickym prudom.
Spotrebi€ nepouzivajte pred jeho nainstalovanim do
nabytku uréeného na zabudovanie.

Na Cistenie spotrebica nepouzivajte parné CistiCe.

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

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

Pouzivaijte iba teplotnu sondu odporucanu pre tento
spotrebic.

2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Instalacia * Spotrebi¢ nainstalujte na bezpecné a
vhodné miesto, ktoré spina
C VAROVANIE! poziadavky na instalaciu.
Tento spotrebi¢ smie * Dodrziavajte pozadovanu minimalnu
nainstalovat’ iba vzdialenost’ od inych spotrebic¢ov a
kvalifikovana osoba. nabytku.
* Pred namontovanim spotrebiCa sa
+ Odstrante vSetky obaly. uistite, &i sa dvierka rury otvaraju bez
» Neinstalujte ani nepouzivajte odporu.
poskodeny spotrebic. +  Spotrebié je vybaveny elektrickym
+ Dodrziavajte pokyny na instalaciu chladiacim systémom. Musi sa
dodané so spotrebicom. pouzivat' s napajanim z elektrickej
Vzdy davajte pozor, ak presuvate siete.
spotrebic, pretoZe je tazky. Vzdy « Bezpeénost skrinky pouzitej na
pouzivajte ochranné rukavice a zabudovanie spotrebi¢a musi
uzavretu obuv. zodpovedat’ poziadavkam normy

Spotrebi¢ netahajte za rukovét. DING8930.



Minimalna vyska linky 600 (600) mm
(linka pod minimal-
nou vySkou pracovnej

plochy)

Sirka linky 550 mm
Hibka linky 605 (580) mm
Vyska prednej Casti 594 mm
spotrebica

Vyska zadnej Casti 576 mm
spotrebica

Sirka prednej ¢asti 549 mm
spotrebica

Sirka zadnej asti 548 mm
spotrebica

Hibka spotrebica 567 mm
Zabudovana hibka 546 mm
spotrebica

Hibka s otvorenymi 1017 mm
dvierkami

Minimalna velkost 550 x 20 mm

vetracieho otvoru.
Otvor polozeny na
spodnej zadnej stra-
ne

Dizka hlavného napa- 1500 mm
jacieho kabla. Kabel

sa nachadza v pra-

vom rohu zadnej stra-

ny

Montazne skrutky 4 x12 mm

2.2 Zapojenie do elektrickej
siete

VAROVANIE!
Nebezpecenstvo poziaru a
zasahu elektrickym prudom.

« VSetky elektrické zapojenia by mal
vykonat’ kvalifikovany
elektroinstalatér.

« Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

« Uistite sa, ze parametre na typovom
Stitku su kompatibilné s elektrickym
napatim zdroja napajania.
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* Vzdy pouzivajte spravne
nainstalovanu zasuvku odolnu proti
narazom.

* Nepouzivajte viaczasuvkové adaptéry
ani predlzovacie kable.

» Uistite sa, ze zastrcka a privodny
elektricky kabel nie su poSkodené. Ak
privodny elektricky kabel spotrebi¢a
treba vymenit, tuto operaciu smie
urobit’ iba pracovnik autorizovaného
servisneho strediska.

» Nedovolte, aby sa napajacie
elektrické kable dotkli alebo dostali do
blizkosti dvierok spotrebica alebo
vyklenku pod spotrebi€om najma
vtedy, ked su dvierka horuce.

» Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrickych ¢asti pod napatim a
izolovanych Casti treba namontovat’
tak, aby sa nedalo odstranit bez
nastrojov.

+ Sietovu zastrcku pripojte do sietovej
zasuvky az po dokonceni instalacie.
Po instalacii sa uistite, ze mate
pristup k sietovej zastrcke.

* Ak je sietova zasuvka uvolnena,
nezapajajte do nej sietovu zastréku.

» Spotrebi¢ neodpajajte tahanim za
napajaci kabel. Vzdy tahajte za
sietovu zastréku.

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

» Elektricka siet' v domacnosti musi
mat’ odpajacie zariadenie, ktoré
umozni odpojenie spotrebica od
elektrickej siete na vSetkych poloch.
Vzdialenost’ kontaktov odpajacieho
zariadenia musi byt minimalne 3 mm.

* Tento spotrebi¢ sa dodava s
napajacou zastr¢kou a kablom.

2.3 Pouzivanie

é VAROVANIE!
Hrozi nebezpecéenstvo
poranenia, popalenin,

zasahu elektrickym prudom
alebo vybuchu.

» Tento spotrebi€ je urCeny iba na
pouzitie v domacnosti.

* Nemerite technické parametre tohto
spotrebica.



www.aeg.com

Zabezpecte, aby boli vetracie otvory
volné.

Pocas Cinnosti nenechavajte
spotrebi¢ bez dozoru.

Po kazdom pouziti spotrebi¢ vypnite.
Ked je spotrebi¢ v ¢innosti, pri
otvarani dvierok postupujte opatrne.
Méze dojst’ k uniku horiceho
vzduchu.

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

Na otvorené dvierka netlacte.
Nepouzivajte spotrebi¢ ako pracovny
alebo odkladaci povrch.

Dvierka spotrebica otvarajte opatrne.
Pouzitim prisad s obsahom alkoholu
moze vzniknut' zmes alkoholu so
vzduchom.

Pri otvarani dvierok sa do kontaktu so
spotrebicom nesmu dostat’ iskry ani
otvoreny plamer.

Horlaveé produkty alebo predmety,
ktoré obsahuju horlavé latky,
nevkladajte do spotrebica, do jeho
blizkosti ani nan.

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poskodenia spotrebica.

Aby ste predisli poSkodeniu alebo
zmene farby smaltu:

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

— priamo na dno dutiny spotrebica
nedavajte alobal,

— do horuceho spotrebi¢a nelejte
vodu,

— po ukonéeni pripravy pokrmu v
spotrebi¢i nenechavajte vlhky riad
ani potraviny,

— pri vyberani alebo vkladani
prisluSenstva postupujte opatrne.

+ Zmena farby smaltu alebo usiachtilej

ocele nema ziadny vplyv na vykon
spotrebica.

Na pripravu vihkych kolacov
pouzivajte hlboky pekac. Ovocné
Stavy spdsobuju skvrny, ktoré mézu
byt trvalé.

Tento spotrebi€ je uréeny iba na
varenie. Nesmie byt’ pouzity na iné
Ucely, napriklad na vykurovanie
miestnosti.

Ruru pouzivajte vzdy so zatvorenymi
dvierkami.

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

2.4 Starostlivost’ a ¢istenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
poranenia, poziaru alebo
poskodenia spotrebica.

Pred vykonavanim udrzby spotrebi¢
vypnite a vytiahnite jeho zastréku zo
sietovej zasuvky.

Skontrolujte, ¢i je spotrebi¢ studeny.
Existuje riziko, Ze sklenené panely
mozu prasknut’.

Ak su sklenené panely dvierok
poskodené, bezodkladne ich nechajte
vymenit. Obratte sa na autorizované
servisné stredisko.

Pri vyberani dvierok zo spotrebica
postupujte opatrne. Dvierka su tazké!
Spotrebi€ pravidelne Cistite, aby ste
predisli znehodnoteniu povrchového
materialu.

Spotrebi¢ Cistite vihkou makkou
handrickou. Pouzivajte iba neutralne
saponaty. Nepouzivajte abrazivne
vyrobky, Spongie s abrazivnou
vrstvou, rozpustadla ani kovove
predmety.

Ak pouzivate sprej na Cistenie rur,
dodrziavajte bezpe€nostné pokyny na
jeho obale.

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

2.5 Parné pecenie

VAROVANIE!

Hrozi nebezpecenstvo
popalenin a poskodenia
spotrebica.



« Uvoinena para mdze spdsobit
popaleniny:

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

— Po parnom peceni otvarajte
dvierka spotrebi¢a opatrne.

2.6 Vnutorné osvetlenie

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
zasahu elektrickym prudom.

« Ziarovka alebo halogénova Ziarovka

pouzivana v tomto spotrebici je
ur€ena len pre domace spotrebice.
Nepouzivajte ju na osvetlenie
domacnosti.

¢ Pred vymenou ziarovky odpojte
spotrebi¢ od zdroja napajania.

« Pouzivajte iba Ziarovky s rovnakymi

technickymi parametrami .

3. POPIS VYROBKU

3.1 Celkovy prehiad

SLOVENSKY

2.7 Servis

Ak treba dat’ spotrebi¢ opravit',
obratte sa na autorizované servisné
stredisko.

Pouzivajte iba originalne nahradné
diely.

2.8 Likvidacia

VAROVANIE!
Hrozi nebezpecenstvo
poranenia alebo udusenia.

Spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete.

Privodny elektricky kabel odrezte
blizko pri spotrebici a zlikvidujte ho.
Odstrante zapadku dvierok, aby ste
zabranili uviaznutiu deti a domacich
zvierat v spotrebici.

Ovladaci panel
Elektronicky programator
Zasuvka na vodu
Zasuvka teplotnej sondy
Ohrevny ¢&lanok

A Osvetlenie

Ventilator

7

AN AN

Bl Vyvod odvapriovacej rarky
El Zasuvacia lista, vyberatelna
Urovne v rdre
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3.2 Prislusenstvo Na pedenie masa a maénych pokrmov
alebo ako nadoba na zachytavanie tuku.
Droéteny rost

Teplotna sonda

_JL

Na kuchynsky riad, formy na kolace,

pecené pokrmy. Na meranie teploty vnutri jedla.
Plech na peéenie Teleskopické listy
Na kolace a suSienky. Na jednoduchSie vloZenie a vybratie

plechov a dréteného rostu.
Hlboky pekaé

<=

4. OVLADACI PANEL

4.1 Elektronicky programator

| & | /\OKlﬁl@’W

| ))JSec

o & éé&&&é:ﬁ&.
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E Y
| o
&
H
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Spotrebi¢ sa ovlada senzorovymi tlacidlami.

Senzoro- Funkcia Poznamka
vé tlacid-
lo
- Displej Zobrazuje aktualne nastavenia rary.
ZAP | VYP Zapnutie a vypnutie rary.

Funkcie ohrevu
alebo Sprievodca
Pecenim

Jednym stlacenim senzorového tlacidla zvolite
funkciu ohrevu alebo ponuku: Sprievodca Pece-
nim. Dal$im stladenim senzorového tlagidla pre-
pnite medzi ponukami: Funkcie ohrevu, Sprievod-
ca Pecenim. Osvetlenie zapnete alebo vypnete
stlacenim senzorového tla¢idla na 3 sekundy.
Osvetlenie mozete zapnut' aj vtedy, ked je rara vy-
pnuta.

Obitbené

Ukladanie a pristup k obitibenym programom.

°C

DD 3sec

Nastavenie teplo-

Nastavenie teploty alebo gobrazenie aktualnej te-
ploty v rure. Stlacenim pola na 3 sekundy zapnete
alebo vypnete funkciu: Rychle zohrievanie.

Tlacidlo na posun
nadol

Pohyb nadol v ponuke.

~ I |

Tlacidlo na posun
nahor

Pohyb nahor v ponuke.

OK

Potvrdenie vyberu alebo nastavenia.

Tlacidlo Spat’

Navrat o jednu Uroven v ponuke. Ak chcete zobra-
zit’ hlavnu ponuku, stlacte pole na 3 sekundy.

Casové a dopln-
kové funkcie

Nastavenie réznych funkcii. Ked je zapnuta funk-
cia ohrevu, stlacte senzorové tlacidlo a nastavte
gasovaé alebo funkcie: Blok. ovladania, Obitibeng,
Ohrev a uchovanie teploty, Nastavit’ a ist. Mozete
zmenit' aj nastavenie teplotnej sondy.

Casomer

Ak chcete nastavit’ funkciu: Casomer.
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4.2 Displej
A

16:30 o)

0
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LED ] 1 oo e

j j
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Iné ukazovatele na displeji:

Funkcia ohrevu

Presny Cas

Ukazovatel ohrevu

Teplota

Cas trvania alebo skoncenia funkcie

moowy

Symbol Funkcia

Q Casomer Je zapnuta tato funkcia.

@ Presny cas Na displeji sa zobrazi aktualny cas.

|_)| Trvanie Na displeji sa zobrazi potrebny cas
pecenia.

_)| Koniec Na displeji sa zobrazi ¢as skoncenia
pecenia.

8 Teplota Na displeji sa zobrazi teplota.

Casové Udaje

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

vynulovat’ cas, stlacte sucasne V a

/\.

Vypocet

Rura vypocita ¢as pecenia.

Ukazovatel ohrevu

Na displeji sa zobrazi teplota v rure.

Rychle zohrievanie

Funkcia je zapnuta. Skracuje dobu zo-
hrievania rury.

Hmotn. program

Na displeji sa zobrazuje, ze je aktivny
automaticky program so zadavanim
hmotnosti alebo ze je mozné zmenit’
hmotnost’.

Ohrev a uchovanie teploty Funkcia je zapnuta.

5. PRED PRVYM

POUZITIM

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne

bezpecnosti.

5.1 Prvé cistenie

Viyberte z riry vyberateiné zastvacie
listy a prisluSenstvo.

Pozrite si kapitolu ,OSetrovanie a
Cistenie".



Pred prvym pouzitim rdru a prisluSenstvo
vycistite.

PrisluSenstvo a zasuvacie listy dajte spat’
na ich pévodné miesto.

5.2 Prvé zapojenie

Po zapojeni rury do elektrickej siete
alebo po preruseni napdjania je potrebné
nastavit’ jazyk, kontrast displeja, jas
displeja a denny ¢as.

1. Stlagenim /\ alebo \V4 nastavte
pozadovanu hodnotu.
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2. Nastavenie potvrdte stlatenim
tlacidla OK.

5.3 Nastavenie tvrdosti vody

Po zapojeni rary do elektrickej siete je
potrebné nastavit’ aroven tvrdosti vody.

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

Tvrdost’ vody Usadeniny vapnika Usadeniny vapni- Klasifikacia
Trieda aH (mmol/l) ka (mg/l) vody

1 0-7 0-1.3 0-50 Makka

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Stredne tvrda
8 14 - 21 25-338 100 - 150 Tvrda

4 vysSe 21 vyse 3,8 vyse 150 Veimi tvrda

Ked tvrdost vody prekroCi hodnoty v
tabulke, plnte zasuvku na vodu balenou
vodou.

1. Vezmite pasik so Styrmi farbami
dodany s parnou sUpravou v rure.

2. Vsetky reakéné zony pasika ponorte
do vody priblizne na 1 sekundu.
Pasik nedavajte pod te¢lcu vodu.

3. Potraste pasikom, aby ste odstranili
nadbytocnud vodu.

4. Pockajte jednu minutu a skontrolujte
tvrdost’ vody pomocou tabulky nizSie.
Farby reakénych zén sa nadalej
menia. Tvrdost' vody nekontrolujte
neskoér ako 1 minutu po skuske.

5. Nastavte tvrdost’ vody: ponuka:
Zakladné nastavenie.

6. KAZDODENNE POUZIVANIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

6.1 Navigacia v ponukach

1. Zapnite raru.

Testovaci pasik Tvrdost’ vody

[ 1] !
[ I

[ T I 2
[L LI 3
[TNT] 4

Tvrdost’ vody mézete zmenit’ v ponuke:
Zakladné nastavenie / Tvrdost’ vody.

2. Stlagenim tlacidla V alebo /\
vyberte moznost’ ponuky.

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

oK.
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Kedykolvek sa moZete vratit
do hlavnej ponuky pomocou

tlacidla <=.

6.2 Prehlad ponuk

Hlavna ponuka

Podponuka pre: Zakladné nastavenie

Symbol/Polozka
ponuky

Popis

Symbol/Polozka Pouzitie

ponuky

O]

Nastavit’ denny
Cas

Nastavenie aktualneho
denného ¢asu.

Funkcie ohrevu

Obsahuje zoznam
funkcii ohrevu.

Varenie metédou

SousVide

Obsahuje funkciu
ohrevu a zoznam auto-
matickych programov.

D

Casové ldaje

Ak je funkcia ZAPNU-
TA, na displeji sa zo-
brazuje aktualny Cas,
aj ked je spotrebic vy-
pnuty.

w

Recepty

Obsahuje zoznam au-
tomatickych progra-
mov.

°oC»
Rychle zohrieva-
nie

Ak je funkcia ZAPNU-
TA, skracuje &as za-
hrievania rary.

Obitbené

Obsahuje zoznam ob-
Tubenych programov
pecenia vytvorenych
pouzivateiom.

(W

Nastavit' a ist’

Na nastavenie funkcie
a jej neskorsie aktivo-
vanie stlaéte ktorykol-
vek symbol na ovlada-
com paneli.

Cistenie

Obsahuje zoznam ¢i-
stiacich programov.

§

Ohrev a uchova-
nie teploty

Po skonceni cyklu pe-
¢enia uchova priprave-
né jedlo teplé po dobu
30 minut.

&

Zakladné nasta-

Pouziva sa na nasta-
venie konfiguracie

D

Predizenie doby
pecenia

Zapina a vypina funk-
ciu predizenia pecenia.

venie spotrebica.
S Obsahuje zoznam
Specialne doplnkovych funkcii

ohrevu.

D

Kontrast displeja

Upravuje kontrast di-
spleja po stupnoch.

@

Sprievodca Pe-

éenim

Obsahuje odporucané
nastavenia pre mnoho
pokrmov. Zvolite pokrm
a zacnite proces pece-
nia. Udaje o teplote a
Case su iba orientacné
v zaujme dosiahnutia
¢o najlepsieho vysled-
ku a mézete ich upra-
vit. Skutocné hodnoty
zavisia od konkrétneho
receptu a mnozstva a
kvality pouzitych pri-
sad.

o Upravuje jas displeja
Jas displeja ED ST
5 Nastavuje jazyk disple-
Jazyk Jek

=

Hlasitost’ zvuk.

Upravuje hlasitost’ t6-
nov tlacidiel a zvukovej
signalizacie po stup-

signalizacie >
noch.
ﬂ Zapina a vypina tony
Tony tiacidiel dotykovych tlacidiel.

Ton dotykového tlacid-
la ZAP/VYP nie je
mozné vypnut.
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Symbol/Polozka Popis Symbol/Polozka Popis
ponuky ponuky
B Zapina a vypina vy- i Zobrazenie verzie sof-
Alarm/Vystrazny §tr?2_nu zvukovu signa- Sarvic tvéru a konfiguracie.
G lizaciu.
© Obnovuje vSetky po-
&
Nastavuje Groven tvr- Pévodné nasta- Vedné nastavenia.
Tvrdost’ vody dosti vody (1 - 4). venie

Pripomina, Ze je po- .
_  trebné v éism‘Js otre- 6.3 Podponuka pre: Varenie
Pripomienka &i- y P - -
stenia ic. metoédou SousVide
— — . Tato technika prichadza s technolégiou
All(t|.vacny/ deaktivacny Sous-vide (franctizsky nazov pre ,vo
DEMO mode ~ KOd: 2468. vakuu®). Ide o spdsob varenia vo
vzduchotesne uzavretych plastovych
vreckach pri nizkych teplotach.
Symbol Polozka ponuky Popis
9 Varenie metodou SousVide  Pouziva paru na pripravu masa, ryb, mor-
skych plodov, zeleniny a ovocia. Nastavte
teplotu v rozmedzi 50 °C az 95 °C.
@ Recepty SousVide Zoznam automatickych programov.
E] Predn. programy SousVide Odporucané nastavenia rury pre mnoho

pokrmov. Zvoite pokrm a zaénite proces
pecenia. Teplota a ¢as s iba orientacné.
Méozete ich upravit’ pre rézne recepty alebo
ré6zne mnozstva potravin.

6.4 Podponuka pre: Cistenie

Symbol Polozka ponuky Popis

Parné Cistenie Postup na vycistenie mierne znecisteného
spotrebica, ked sa necistoty eSte nepripalili.

Odvapnovanie Postup na Cistenie systému vyrobnika pary
od zvyskového vodného kamenia.

Oplachovanie Postup na oplachnutie a vycCistenie systeé-
mu vyrobnika pary po ¢astom pouzivani
parnych funkcii.

Parné Cistenie plus Postup na Cistenie zaschnutych necistot

pomocou Cistiaceho prostriedku pre rury.
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6.5 Funkcie ohrevu

Funkcia ohre-
vu

Pouzitie

Funkcia ohre-
vu

Pouzitie

(%)
Teplovzdusné
pecenie

Ak chcete piect' az na 3
urovniach a susit’ potra-
viny.Nastavte teplotu o
20-40 °C nizsSiu ako pre
funkciu: Tradi¢né pece-
nie.

)

Pizza

Na pecenie pokrmu na
jednej urovni, pri ktorom
chcete dosiahnut’ inten-
zivne zhnednutie na po-
vrchu a chrumkavu kér-
ku naspodku. Nastavte
teplotu 0 20-40 °C niz-
Siu ako pre funkciu: Tra-
di¢né pecenie.

Tradi¢né pece-

Na pecenie mucnych je-
dal a masa na jednej
urovni.

()

Pecenie s vyuzi-
tim vihkosti

Tato funkcia je urCena
na usporu energie po-
¢as pecenia. Pokyny
ohladne pe&enia najde-
te v kapitole ,Rady a ti-
py“, Pecenie s vyuzitim
vlhkosti. Dvierka rary
maju byt’ po¢as pecenia
zatvorené, aby nedoslo
k preruseniu funkcie a
aby bola zabezpecena
prevadzka s najvyssou
moznou energetickou
ucinnostou. Ked pouzi-
jete tuto funkciu, teplota
v dutine sa moéze lisit’
od nastavenej teploty.
Pouziva sa zvySkové
teplo.Vykon ohrevu sa
moze znizit'. VSeobec-
né odporucania na Us-
poru energie najdete v
kapitole ,Energeticka
tginnost™, Uspora ener-
gie Tato funkcia zodpo-
veda deklarovanej ener-
getickej triede spotrebi-
¢a podia normy EN
60350-1. Ked pouzijete
tato funkciu, osvetlenie
sa po 30 sekundach au-
tomaticky vypne.

nie
Iz Na pripravu chrumka-
0 vych polotovarov (napr.
Mrazené po- zemiakovych hranol¢e-
krmy kov, americkych zemia-
kov alebo jarnych zavit-
kov).
vovw Na grilovanie plochych
jedal a na pripravu hria-
Gril el
@ Na pecenie vacsich ku-
i sov mésa alebo hydiny
Turbo gril s kost'ami na jednej
urovni. Na gratinovanie
a zapekanie.
Na pecenie kolacov s
chrumkavym korpusom
Dolny ohrev a na zavaranie.

l(r?)l

il
VlIhké varenie

MbozZete si vybrat' medzi
tromi funkciami manual-
nej pripravy pokrmu s
réznymi Uroviami
vlhkosti. Tieto funkcie
kombinuju paru a horuci
vzduch. Umoznuju pri-
pravu pokrmov s rézny-
mi Uurovnami pary.

Vlhka para

Na parné pecenie zele-
niny, priloh alebo ryb.
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Funkcia ohre-
vu

Pouzitie

Funkcia ohrevu

Pouzitie

l(n)n

1
Vlhkost' Nizka

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

(%)

Na susenie nakrajané-
ho ovocia, zeleniny a
hub.

Susenie
<O Na pripravu jogurtu.
s Pri tejto funkcii je osve-
Funkcia Jogurt tlenie vypnuté.

1(0)1

il
Vihkost’ Stredna

Tato funkcia je vhodna
na pripravu duseného
masa, ako aj chleba a
sladkého kysnutého ce-
sta. Vdaka kombinacii
pary a tepla ziska maso
jemnu a stavnatu konzi-
stenciu a pecivo z kys-
nutého cesta bude mat’
chrumkavy a leskly po-
vrch.

Kysnutie cesta

Na urychlenie vykys-
nutia kysnutého cesta.
Zabranuje vysuseniu
povrchu cesta a za-
chovava cesto pruzné.

(%)

Pomalé pecenie

Na pripravu jemného a
Stavnatého peceného
masa.

l(z?)l

Vlhkost' Vysoka

Tato funkcia je vhodna
na pripravu citlivych je-
dal, ako napr. ré6znych
druhov nakypov, terin a
ryb.

Pecenie chleba

Tato funkcia sa pouzi-
va na pripravu chleba
a chlebového peciva a
z hiadiska chrumkavo-
sti, farby a lesku kérky
dosahuje velmi dobré
vysledky ako od profe-
sionalov.

@

Pri niektorych funkciach rary
sa osvetlenie moze

automaticky vypnut’ pri
teplote pod 60 °C.

6.6 Specialne

Funkcia ohrevu

Pouzitie

Uchovat teplé

Na udrziavanie teploty
pokrmov.

()

Ohrev tanierov

Na predhriatie tanierov
pred podavanim jedla.

Regeneracia

Opatovné zohrievanie
jedla parou zabrariuje
vyschnutiu povrchu.
Teplo sa distribuuje
jemne a rovnomerne,
¢o umoznuje obnovit’
chut’ a arému jedla,
ako keby bolo prave
pripravené. Tuto funk-
ciu mézete pouzivat’
na priame zohrievanie
jedla na tanieri. Naraz
mozete zohrievat viac
tanierov na réznych
urovniach rary.

Zavaranie

Na zavaranie zeleniny
(napr. nakladanej mie-
Sanej zeleniny).

Rozmrazovanie

Na rozmrazenie potra-
vin (zeleniny a ovocia).
Cas rozmrazovania za-
visi od mnozstva a vel-
kosti mrazenych potra-
vin.
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6.7 Sprievodca Pecenim

Kategéria pokrmu: Ryby/Morské Plody Pokrm
Pokrm Kuracie kridla, ¢er-
stvé
RYjeE] i Kuracie kridla, mra-
Rybie prsty zené
Tenkeé rybie filety Kuracie stehna, cer-
stvé
Hrubé rybie filety .
— Kurca Kuracie stehna,
Rybie filé, zmraze- mrazené
né
- - Posirované kuracie
Cela mala ryba prsia
Cela ryba v pare Kuréa, 2 polovice
Cela mala ryba, gri-
o Y% 9 Celé kura Bl
Cela ryba, grilovana Cela kacka & B
i‘el?a ryba, grilovana Cela hus Ifl -
Pstruh Cela morka Ifl
Leses Losos, filety Kategéria pokrmu: méaso
Losos vcelku Pokrm
Garnaty Garnaty, Cerstve Varené hov. méso
Garnaty, mrazené Hovadzie Dusené méso Ll
Musle - Sekana
Kategoria pokrmu: Hydina Neprepeceny
Pokrm Neprepeceny Vol
Hydina bez kosti - Stredne prepedeny
Hydina bez kosti - Rozbif Stredne prepeceny

”?

M

Prepeceny

Prepeceny /?
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Pokrm Pokrm

Neprepeéeny/? Zajac

» Zajacie stehno

Hovadzie po $kan-  Stredne prepeceny + Zajaci chrbat
dinavsky » Zajaci chrbat

Prepeceny /?

P Y Srncie/Jelenie
Klobasy chipolata Zverina » Srncie stehno

Bravéové

Rebierka

Brav. koleno, pred-
varené

Pecené bravcové

Bravcéové karé

+ Srnciljeleni chrb-
at

Pecena zverina Iﬁ

Zadné zo zveriny

”?

Bravcéové karé /?

Kategoria pokrmu: Pecené jedla

Bravéové karé, ude-
né

Pokrm

Lasagne

Bravcoveé karé, po-
Sirované

Lasagne/cannelloni,

zZmraz.

Krkovicka

Cestoviny

Bravcoveé pliecko

Zapecené zemiaky

Pecené bravéové Ifl

Varena Sunka

Gratinovana zeleni-

na

Telacie maso

Telacie koleno

Sladké jedla

Hovadzia rostenka

Kategoria pokrmu: Pizza/Slany kolac

Pedend telacina Bl

Jahnacie

Jahnacie stehno

Pecené jahnacie lfl

Jahnaci chrbat

Jahnacia rostenka,
stredne prepecena

Jahnacia rostenka,
stredne prepecena

M

Pokrm
Pizza, tenka
Pizza, extra obloze-
nie
Pizza, mrazena
Pizza

Americka pizza,
mrazena

Pizza, chladena

Malé pizze, mraze-
né

Zapekané bagety
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Pokrm

Pokrm

Alsasky slany kolac

Svajciarsky kolag,
pikantny

Jablkovy zavin,
zmrazeny

Slany lotrinsky ko-
la¢

Kola¢ na plechu

PiSkotoveé cesto

Kysnuté cesto

Slany kolaé

Tvarohovy kolac,
plech

Kategéria pokrmu: Kola¢/Susienky

cok. susienky

Pokrm

Piskoétova rolada

Babovka

Kysnuty kolaé

Jablkovy kolag, ob-
loZzeny

Kola¢ s mrvenickou

Piskotovy kolaé

Cukrovy kola¢

Jablkovy kolaé

Tvarohovy kolac,
forma

Korpus z cesta

Krehky korpus

Piskotovy korpus

Brioska

Kola¢ Madeira

Torta

Ovocny oblozeny
kolac

Krehky ovocny ko-
lac

Piskotovy kolac s
ovocim

Kysnuté cesto

Svajéiarsky kolag,
sladky

Kategoria pokrmu: Chlieb/pecivo

Mandiovy kolad

Muffiny

Jemné pecivo

Pruzky peciva

Kolade so $iahad-
kou

Drobné pecivo z
listkového cesta

Pokrm
Pecivo
Pecivo Pecivo, predpecené
Pecivo, mrazené
Ciabatta -
Bagety, predpecené
Bageta

Bagety, mrazené

Veterniky

Mandiové Susienky

Susienky z krehké-
ho cesta

Vianocna $téla




SLOVENSKY

19

Pokrm Pokrm
Veniec z kysnutého Articoky -
cesta - "
Cervena repa -
Biely chlieb - -
Hadomor Spaniel- -
Vianocka sky
Cierny chlieb Kalerab, prizky -
Chlieb =
Razny chlieb Biela fazula -
Celozrnny chlieb Kel -

Nizky chlieb

Chlieb/pecivo,
zmrazené

Kategoria pokrmu: Pudingy a teriny

Pokrm

Kategoria pokrmu: Zelenina

Vaje¢ny nakyp

Pokrm

Karamelovy nakyp

Brokolica, ruzicky

Terina

Brokolica, cela

Karfiol, ruzicky

Karfiol, vcelku

Mrkva

Vajcia

Vajcia namakko

Vajcia stredne

Vajcia natvrdo

Pecené vajcia

Cukina, platky

Kategoria pokrmu: Prilohy

Spargia, zelena

Pokrm

Spargia, biela

Hranolky, tenké

Korenie, pruzky

Hranolky, hrubé

Spenat, Gerstvy

Pér, krazky

Hranolceky, mraze-
né

Zelené fazulky

Krokety

Huby nakrajané na
platky

Americké zemiaky

Lupané paradajky

Opecené zemiako-
vé pyré

Ruzi¢kovy kel

Varené zemiaky, na
1/4

Zeler, kocky

Varené zemiaky

Hrasok

Zemiaky v Supke

Baklazan

Zemiakové knedle

Fenikel

Zemiové knedle
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Pokrm Kategoria pokrmu Pokrm
Kysnuté knedle, sla- - Hovadzie
né * Hov. filety,

Kysnuté knedle,
sladké

Ryza

Cerstvé tagliatelle

Polenta

@

Ked je potrebné zmenit’
hmotnost alebo vnutornu

teplotu pokrmu, pomocou

tiagidiel /\ alebo V

nastavte nové hodnoty.

6.8 Podponuka pre: Predn.
programy SousVide

maso

str.prepecené
* Hovadzie filety,
prepecené

Jahnacie

» Jahnacie, str.
prepecené

» Jahnacie, prepe-
cené

Zverina
» Maso z diviaka
« Kralik, vykosteny

Kategoria pokrmu

Pokrm

Ryby/Morské Plody

Fileta z morskej
prazmy

Fileta z morského
vika

Treska

Fileta zo pstruha

Losos, filety

Hrebenatky

Musle s lastirou

Garnaty bez Skrupi-
ny

Zelenina

Mrkva

Cukina, platky

Spargla, zelena

Spargia, biela

Korenie, pruzky

Pér, kruzky

Koren zeleru

Zeler

Baklazan

Fenikel

Srdiecka arti¢ok

Zemiaky

Tekvica

Chobotnica

Hydina

Kuracie prsia, vyko-
stené

Kacacie prsia, vyko-
stené

Morcacie prsia, vy-
kostené

Ovocie

Jablka

Hrusky

Broskyne

Nektarinky

Slivky

Ananas

Mango




6.9 Nastavenie funkcie
ohrevu

Zapnite raru.

Zvolte ponuku: Funkcie ohrevu.

Potvrdte stlacenim tlagidla OK.
Vyberte funkciu ohrevu.

Potvrdte stladenim tlagidla OK.
Nastavte teplotu.

Potvrdte stlacenim tlagidla OK.

N oo ko M=

Ak zostanu zachované
pdvodné nastavenia, rira sa
zapne automaticky.

6.10 Zasuvka na vodu

Veko

VInolam

Teleso zasuvky

Otvor na doliatie vody

Mierka

. Predné tlacidlo

Zasuvku na vodu mozete vybrat' z rury.
Jemne zatlacte predné tlacidlo. Po
zatlaeni zasuvky na vodu sa zasuvka
vysunie z rary.

moow»

-n

Zasuvku na vodu mozete naplnit’ dvoma
spOsobmi:

» nechajte zasuvku na vodu vnutri rary
a naplnte ju z dzbanu na vodu,
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» vyberte zadsuvku na vodu z rdry a
naplite ju pod vodovodnym
kohutikom.

Ked naplnite zasuvku na vodu pod

vodovodnym kohutikom, prenasajte

zasuvku vo vodorovnej polohe, aby ste
nevyliali vodu.

V4

i

Ked naplnite zasuvku na vodu, vlozZte ju
do rovnakej polohy. Stlacte predné
tlacidlo, kym nebude zasuvka na vodu
vnutri rary.

Zasuvku na vodu vyprazdnite po kazdom
pouziti.

é UPOZORNENIE!
Zasuvku na vodu umiestnite
v dostato¢nej vzdialenosti od
hortcich povrchov.

6.11 PecCenie s parou

Kryt zasuvky na vodu sa nachadza v
ovladacom paneli.

VAROVANIE!

Pouzite iba studenu vodu z
vodovodu. Nepouzivajte
filtrovanu (demineralizovanu)
ani destilovanu vodu.
Nepouzivajte iné kvapaliny.
Do zasuvky na vodu nelejte
horlavé kvapaliny ani
kvapaliny s obsahom
alkoholu.

1. ZatlaGenim krytu zasuvky na vodu
otvorte zasuvku na vodu a vyberte ju
z rary.

2. Zasuvku na vodu naplite studenou

vodou po maximalnu uroven
(priblizne 950 ml).Toto mnozstvo
vody vystaci priblizne na 50
minut.Pouzite mierku v zasuvke na
vodu.

3. Zasuvku na vodu zasunte do jej

pbévodnej polohy.
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Pred vloZzenim do rary
utrite vihkd zasuvku na
vodu makkou
handri¢kou.

4. Zapnite raru.

5. Nastavte funkciu ohrevu v pare a
teplotu.

6. V pripade potreby nastavte funkciu:

Trvanie |2l alebo: Koniec 2.
Para sa zac¢ne tvorit priblizne po 2
minutach. Ked dosiahne rdra
nastavenu teplotu, zaznie zvukovy
signal.
Ked sa minie voda v zasuvke na
vodu, zaznie zvukovy signal a je
potrebné pridat’ vodu podla vyssie
uvedenych pokynov, aby ste mohli
pokracovat’ v peceni s parou.

Zvukovy signal zaznie po uplynuti ¢asu

pecenia.

7. Vypnite raru.

8. Po dokonceni pecenia s parou
vyprazdnite zasuvku na vodu.

UPOZORNENIE!

Rura je horuca. Hrozi
riziko popalenia. Ked
vyprazdnujete zasuvku
na vodu, budte opatrni.

9. Po peceni s parou mbze
skondenzovat’ para na dne dutiny
rdry. Vzdy vysuste dno dutiny, ked
rdra vychladne.

Dvierka na rure nechajte otvorené, aby

uplne vyschla. SuSenie mézete urychlit’

zatvorenim dvierok a zohrievanim rury s
funkciou: Teplovzdusné pecenie pri
teplote 150 °C priblizne 15 minut.

Na konci pe€enia s parou
pracuje chladiaci ventilator
rychlejSie, aby sa odstranila
para.

6.12 Ukazovatel ohrevu

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

6.13 Rychle zohrievanie

Tato funkcia skracuje ¢as zohrievania
rary.

Pocas funkcie rychleho
ohrevu nesmie byt v rdre
jedlo.

Ak chcete tuto funkciu zapnut, podrzte

tlagidlo < 3 sekundy. Ukazovatel ohrevu
sa meni.

Tato funkcia nie je k dispozicii pre
niektoré funkcie rary.

6.14 Zvyskové teplo

Ked raru vypnete, na displeji sa zobrazi
zvySkové teplo. Teplo mdzete pouzit' na
udrzanie teploty jedla.



7. CASOVE FUNKCIE

7.1 Tabulka s éasovymi
funkciami

Casova funk-
cia

Pouzitie

Na nastavenie odpoci-

tavania (max. 2 hodiny
30 minut). Tato funkcia
nema vplyv na ¢innost’
rary. Mézete ju zapnut’

aj vtedy, ked je rdra vy-
pnuta.

Funkciu zapnite tlacid-

lom D Stlacenim /\

alebo V mozete na-
stavit’ ¢as v minutach a

L Gasomer

stlagenim OK funkciu
spustite.

Na nastavenie ako dlho
ma byt zapnuta rdra
(max. 23 hodin 59 mi-
nut).

I_)l Trvanie

Nastavenie ¢asu vypnu-
tia pre funkciu ohrevu
(max. 23 h 59 min).

- koniec

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

Ak pouzijete funkcie hodin:
Trvanie, Koniec, rdra vypne
ohrievacie ¢lanky po uplynuti
90 % nastaveného Casu.
Rura bude pomocou
zvyskového tepla
pokraCovat' v peceni, kym
neuplynie doba pecenia (3
az 20 minut).
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7.2 Nastavenie ¢asovych
funkcii

@

Skor ako pouzijete funkcie:
Trvanie, Koniec, musite
najprv nastavit' funkciu
ohrevu a teplotu. Rura sa
vypne automaticky.
Mbzete pouzit' funkcie:
funkcie Trvanie a Koniec
mozete pouzivat' sucasne,
ak chcete, aby sa rura v
neskorSom Case
automaticky zapla a vypla.
Funkcie: Trvanie a Koniec
nefunguju, ak pouzijete
teplotnu sondu.

1. Nastavte funkciu ohrevu.

2. Opakovane stlacajte @ kym sa na
displeji nezobrazi poZzadovana
Casova funkcia a prislusny symbol.

3. Po stlageni /\ alebo V mozete
nastavit' pozadovany cas.
4. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK,

23

Ked ¢as uplynie, zaznie zvukovy signal.

Rura sa vypne. Na displeji sa zobrazi

hlasenie.

5. Signal sa vypina stlatenim
lubovolného symbolu.

7.3 Ohrev a uchovanie teploty

Podmienky pre funkciu:

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

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

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

1. Zapnite raru.

2. Vyberte funkciu ohrevu.

3. Nastavte teplotu nad 80 °C.
4

Opakovane stlacajte @ kym sa na
displeji nezobrazi: Ohrev a
uchovanie teploty.



24

www.aeg.com

5. Potvrdte stlacenim tlagidla OK, 1. Ked uplynie cas pecenia, zaznie
Ked funkcia skon&i, zaznie zvukovy zvukovy signal. Stlacte lubovolny
signal. symbol.

Na displeji sa zobrazi hlasenie.

7.4 Predizenie doby peéenia 2. Funkciu zapnete stlacenim tlacidla
Eunkeia: Predizenie doby pecenia @ alebo zrusite stlagenim tladidla

umozni pokracovat' v ohrevnej funkcii aj N . ) i
po skon&eni funkcie Trvanie. . Nastavte dIzku trvania funkcie.

. . _ Stladte tlagidlo OK.
@ Funkciu nemozno pouzit' pri
funkciach ohrevu s teplotnou
sondou.

8. AUTOMATICKE PROGRAMY

1. Zapnite raru.
1 !
VAR.OVANIE? - 2. Zvolte ponuku: Recepty.
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpeé&nosti. Stlacenim OK potvrdte.
3. Zvolte kategoriu a pokrm. Nastavenie
8.1 Online recepty potvrdte stlagenim tlagidla OK.

o, 4. Zvolte recept. Nastavenie potvrdte
Recepty pre automatické programy

najdete na nasdej webovej stranke.Aby stlagenim tlacidla OK.
ste nasli knihu receptov, pozrite si Cislo

vyrobku (PNC) na typovom Stitku na

prednom rame dutiny rury.

8.2 Recepty s Receptovy
program
Tato rdra ponuka automatické receptové

programy. Nastavenia pre recepty nie je
mozné menit’.

9. POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

VAROVANIE! ; é UPOZORNENIE!

Pozrite si kapitoly ohladne Pouzite iba dodanu teplotnu

bezpecnosti. sondu a originalne nahradné
diely.

9.1 Teplotna sonda Pokyny pre najlepSie vysledky.

Teplotna sonda meria teplotu vnutri * Prisady by mali mat izbovu teplotu.
pokrmu. Ked méa pokrm nastavenu » Teplotna sonda sa neda pouzit' pre
teplotu, spotrebi€ sa vypne. tekuté pokrmy.

» Pocas pecenia musi teplotna sonda
zostat’ v pokrme a zastrcka v

+ teplotu v rdre (minimum 120 °C), zasuvke.

+ teplotu vnutri pokrmu. » Pouzite odporu¢ané nastavenia pre

vnutornu teplotu. Pozrite si kapitolu

LTipy a rady”.

Treba nastavit’ dve teploty:



@ Spotrebi¢ vypocita priblizny
Cas skoncenia pecenia.
Zavisi od kvality potravin,
nastavenej funkcie rury a
teploty.

Kategoérie pokrmu: méso,

hydina a ryba

1. Zapnite spotrebic.

2. Spicku teplotnej sondy viozte do
stredu masa alebo ryby, podla

moznosti do najhrubSej Casti. Uistite
sa, ze minimalne 3/4 teplotnej sondy

su vnutri pokrmu.

3. Konektor teplotnej sondy zapojte do

zasuvky umiestnenej v prednom
rame spotrebica.

Na displeji sa zobrazi symbol teplotnej
sondy.

4. Pomocou A\ alebo \/ nastavte do

5 sekund teplotu vnutri pokrmu.

5. Nastavte funkciu ohrevu a v pripade

potreby zmerite teplotu rary.
6. Ak chcete zmenit teplotu vnutri

pokrmu, stlacte tlacidlo @
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Po dosiahnuti nastavenej teploty pokrmu
zaznie zvukovy signal. Spotrebic sa
vypne automaticky.

7.

8.

Signal vypnete stlacenim
lubovolného symbolu.

Vytiahnite zastr¢ku teplotnej sondy z
prislusnej zasuvky a vytiahnite pokrm
z0 spotrebica.

VAROVANIE!

PretoZe sa teplotna sonda
zohreje, hrozi
nebezpecenstvo popalenia.
Pri odpajani a vyberani
teplotnej sondy z pokrmu
budte opatrni.

Kategoria pokrmu: zapekany
pokrm

1.
2,

3.

Zapnite spotrebic.

Polovicu prisad vlozte do zapekacej
nadoby.

Spicku teplotnej sondy zapichnite
presne do stredu zapekacej nadoby.
Teplotna sonda ma byt pocas
pecenia stabilne na jednom mieste.
Dosiahnete to pouzitim pevnej
prisady. Na podoprenie silikdnovej
rukovate teplotnej sondy pouzite
okraj zapekacej nadoby. Spicka
teplotnej sondy by sa nemala dotykat
dna zapekacej nadoby.

Teplotnu sondu prikryte ostatnymi
prisadami.

Konektor teplotnej sondy zapojte do
zasuvky umiestnenej v prednom
rame spotrebica.
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Na displeji sa zobrazi symbol teplotnej
sondy.

6. Pomocou 7\ alebo \V4 nastavte do
5 sekund teplotu vnutri pokrmu.

7. Nastavte funkciu ohrevu a v pripade
potreby zmerite teplotu rary.
8. Ak chcete zmenit' teplotu vnutri

pokrmu, stlacte tlacidlo @

Po dosiahnuti nastavenej teploty pokrmu

zaznie zvukovy signal. Spotrebi¢ sa

vypne automaticky.

9. Signal vypnete stlatenim
lubovolného symbolu.

10. Vytiahnite zastrcku teplotnej sondy z
prislusnej zasuvky a vytiahnite pokrm
Z0 spotrebica.

VAROVANIE!

Pretoze sa teplotna sonda
zohreje, hrozi
nebezpecenstvo popalenia.
Pri odpajani a vyberani
teplotnej sondy z pokrmu
budte opatrni.

9.2 Vkladanie prislusenstva

Dréteny rost:

Rost zasunte medzi vodiace tyce
zasUvacich list .

/ﬁ

<ay

Plech na pecenie/hlboky pekac:

Plech na pecenie /hiboky pekac zasurite
medzi vodiace liSty zvolenej urovne rary.

)/

Dréteny rost spolu s plechom na pecenie
alebo hlbokym pekacom:

Plech na pecenie /hiboky pekac zasurite
medzi vodiace listy zvolenej drovne rary
a dréteny rost medzi vodiace listy vo
vy$Sej polohe.

Malé zarazky na vrchu
zvySuju bezpecnost'. Tieto
zarazky zaroven zabranuju
prevrhnutiu. Vysoky okraj
okolo rostu zabranuje
zoSmyknutiu kuchynského
riadu z rostu.



9.3 Teleskopické listy —
vkladanie prislusenstva

Pomocou teleskopickych list mézete
lahSie zasuvat a vyberat’ rosty.

UPOZORNENIE!
Teleskopicke listy
neumyvajte v umyvacke
riadu. Teleskopickeé listy
nemazte.

é UPOZORNENIE!
Pred zatvorenim dvierok rary
zatlacte teleskopické listy
Uplne do rary.

Droteny rost:

Rost rary polozte na teleskopicke listy
tak, aby nozi¢ky smerovali nadol.

@ Vysoky okraj okolo
dréteného rostu rury je
Specialne zariadenie, ktoré
zabrani prevrhnutiu varnej
nadoby.

10. DOPLNKOVE FUNKCIE

10.1 Obiubené

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

Ulozenie programu

1. Zapnite raru.
2. Nastavte funkciu ohrevu alebo
automaticky program.

3. Opakovane stlacajte @73 kym sa na
displeji nezobrazi: ULOZIT.
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Hlboky pekac:

Hlboky pekac polozte na teleskopické
listy.

= |

i

\

Dréteny rost spolu s hlbokym pekacom:

==

Dréteny rost a hlboky pekac polozte
spolu na teleskopické listy.

=

4. Nastavenie potvrdte stlacenim
tiagidla OK. }

Na displeji sa zobrazi prva volna pozicia

v pamati.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

6. Zadajte nazov programu.

Prvé pismeno blika.

7. Stlacte V alebo /\ aby ste mohli
zmenit’ pismeno.

8. Stladte tlagidlo OK.

DalSie pismeno zacne blikat'.

9. V pripade potreby zopakujte krok ¢.
7.
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10. Nastavenie ulozite tak, Ze stladite a
podrzite tlagidlo OK.

Poziciu v paméti méZete prepisat. Ked

sa na displeji zobrazi prvéa volna pozicia

v pamati, stlacte V alebo /\ a potom

stlagte tlacidlo OK| ak chcete prepisat

aktualny program.

Mozete zmenit nazov programu v
ponuke: Zmenit' nazov programu.

Zapnutie programu

1. Zapnite raru. 5

2. Zvolte ponuku: Oblubené.

3. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlagidla OK. §

4. Zvolte nazov svojho oblubeného
programu.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim

tlacidla OK.

Stlacenim tlacidla B4 prejdite priamo do
ponuky: Oblubené. Funkciu moézete
pouzit' aj vtedy, ked je rura vypnuta.

10.2 Pouzivanie detskej
poistky

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

1. Stla¢enim tlacidla ® zapnite disple;.

2. Stladte zaroven @ a , az kym sa
na displeji nezobrazi hlasenie .

Ak chcete vypnut funkciu detskej poistky,

zopakujte krok 2.

10.3 Blok. ovladania

Tato funkcia zabranuje nahodnej zmene
funkcie ohrevu. Moézete ju zapnut' iba pri
zapnutej rare.

1. Zapnite ruru.
2. Nastavte funkciu ohrevu alebo iné
nastavenie.

3. Opakovane stlacajte @ kym sa na
displeji nezobrazi: Blok. ovladania.

4. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

Funkciu vypnete stlacenim @ Na
displeji sa zobrazi hlasenie. Vyber

potvrdte stlaCenim tlacidla @ a potom
tlacidla OK na potvrdenie.

Ked ruru vypnete, vypne sa
aj funkcia.

10.4 Nastavit’ a ist’

Funkcia vam umoznuje nastavit’ funkciu
(alebo program) ohrevu a neskoér ju
pouzit’ jednym dotykom lubovoiného
symbolu.

1. Zapnite rdru.
2. Nastavte funkciu ohrevu.

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

4. Nastavte Cas.

5

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

6. Nastavenie potvrdte stlacenim
tlacidla OK.

Ak chcete funkciu spustit, stlacte symbol

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

Ked skonéi funkcia ohrevu, zaznie
zvukovy signal.

@ » Blok. ovladania sa zapne,
ked je zapnuta funkcia
ohrevu.

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

10.5 Automatické vypinanie

Ak je zapnuta funkcia ohrevu a
nastavenie nezmenite, rdra sa z
bezpecnostnych dévodov po ur€itom

Case vypne.
(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 515




Funkcia automatického vypnutia nebude
fungovat’ pri tychto funkciach: Osvetlenie
rary, Teplotna sonda,Trvanie, Koniec.

10.6 Jas displeja
Existuju dva rezimy jasu displeja:

* Nocny jas — ak je rdra vypnuta, jas
displeja je nizsi v Case 22:00 az
06:00.

* Denny jas:

— ked je rdra zapnuta.

— ak sa dotknete symbolu pocas
funkcie no¢ného jasu (s vynimkou
ZAP / VYP), displej sa na 10

11. TIPY A RADY

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

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

prisad.

11.1 Odporuéania pre
pecenie

Va$a rdra moze pri peCeni fungovat inak
ako rura, ktoru ste pouzivali doteraz.
Tabulky nizSie zobrazuju odporucané
nastavenia teploty, asu pecenia a
urovne v rure pre konkrétne druhy jedal.

Ak nie je k dispozicii nastavenie pre
konkrétny recept, vyhladajte nastavenie
pre podobny recept.

11.2 Vnutorna strana dvierok

Na vnutornej strane dvierok mozete

najst’:

« Cisla drovni rostov.

« informacie o funkciach ohrevu,
odporucané urovne a teploty pre
pokrmy.
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sekund prepne spat’ do denného
jasu,

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

10.7 Chladiaci ventilator

Ak je rura zapnuta, automaticky sa
aktivuje chladiaci ventilator, aby udrzal
povrch rury chladny. Ak rdru vypnete,
chladiaci ventilator pokracuje v ¢innosti,
az kym sa rura neochladi.

11.3 Tipy pre Specialne
funkcie ohrevu rury

Uchovat' teplé

Tato funkcia vam umoznuje uchovat’
jedlo teplé. Teplota sa automaticky
nastavi na 80 °C.

Ohrev tanierov

Tato funkcia vam umoznuje nahriat’
taniere a riad pred podavanim. Teplota
sa automaticky nastavi na 70 °C.

Na dréteny rost rovhomerne umiestnite
taniere a riad nad seba. Pouzite prvu
uroven v rure. Po polovici ¢asu ohriatia
vymente ich miesta.

Kysnutie cesta

Tato funkcia vam umoznuje kysnutie
cesta. Cesto vlozte do velkej nadoby.
Pouzite prvu uroven v rure. Nastavte
funkciu: Kysnutie cesta a ¢as pecenia.

Rozmrazovanie

Jedlo vyberte z obalu a polozZte ho na
tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym
prediZit as rozmrazovania. Pouzite prvu
uroven v rdre.
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11.4 Varenie metodou

SousVide @

Tato funkcia pouziva nizSie teploty ako HOVADZIE

pri normalnej priprave jedla. Q
Varenie metédou SousVide /\ @

Odporucania

. L . ) Hovédzialtelacia (°C) (min)
Pouzite vysoko kvalitné a Cerstvé surové .
. . . . fileta
potraviny. Potraviny pred varenim vzdy
ocistite. Budte opatrni pri pouziti Stredne prepede- 60 110 - 120
surovych vajec. né, 4 cm hrubeé,
Nizke teploty st vhodné iba pre druhy 0,8 kg
in. Ktoré mé3 " .
glcj):gav\gn, toré mézu byt konzumované s 5 90 - 100
' hrubé, 0,8 kg
Potraviny nevarte prili§ dlho ked
pouzivate teplotu pod 60 °C.
Suroviny s obsahom alkoholu pred 9O
vakuovym zabalenim prevarte. JAHNACIE/ZVERINA
Vakuové vrecka polozte na mriezku Q
vedla seba. /\0 @
V chladni¢ke mdzete uverené jedlo (°c) (min)
skladovat' 2 - 3 dni. Jedlo rychlo
ochladte (pomocou ladového kupela). Jahnacie, surové, 60 180 - 190
S . . . 3 cm hrubé kusky,
Nepouzivajte tuto funkciu na ohrievanie 0.6-0.65 k
zvyskov jedla. FRUES e
Vakuové balenie Jahnacie, stredne 65 105 - 115
Pouzite iba vakuové vrecka a komorovu prepeceng, 3 cm
vakuovu bali¢ku odporuéané na varenie hrubé kusky,
metodou Sous Vide. Iba tento typ 0,6-0,65 kg
vakuovej balicky dokaze vakuovo zabalit’ —
; Diviak, 3 cm hru- 90 60 -70
kvapaliny.
. e bé kusky,
Vrecka nepouzivajte opakovane. 0,6-0,65 kg
Pre rychlejSie a lepSie vysledky nastavte .~
maximalny stupen vakua. sl e e s 7 S
o L. ) bé kusky,
Aby ste zarudili bezpecné uzavretie 0,6-0,65 kg
vakuového vrecka, uistite sa, Ze je oblast’
ur€ena na zatavenie Cista.
Este predtym ako vrecko zatavite sa @
uistite, Ze su okraje jeho vnutornej strany HYDINA
Cisté.
o mete P D
11.5 Varenie metédou \
SousVide: Maso (°C)  (min)
Pouzivajte iba vykostené maso, aby ste Kuracie prsia, 3cm 70 70 - 80
predisli prederaveniu vakuovych vreciek. hrubé, 0,75 kg
HydinOVé fllety Vypraite so stranou s Kadacie prsia’ 2cm 60 140 -
koZou dole pred vakuovym zabalenim. hrubé, 0,9 kg 160

Pouzite tretiu droven v rare.
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HYDINA

¥ 5 O

(°C) (min)

Morcacie prsia, 2cm 70 75 -85

hrubé, 0,8 kg

11.6 Varenie metédou
SousVide: Ryby a plody mora

Rybie filety pred vloZzenim do vakuového
vrecka vysuste papierovou utierkou.

Ak varite musle, pridajte do vakuového
vrecka pohar vody.

Pouzite tretiu Uroven v rure.
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Ak chcete predist’ Uniku bielkovin,
namocte pstruha alebo lososa na 30
minGt do 10 % solného roztoku (100 g
soli v 1 litri vody) a pred vlozenim do
vakuového vrecka ju osuste papierovou
utierkou.

11.7 Varenie metodou
SousVide: Zelenina
Farba artiCok sa zachova, ak ich po

oCisteni a nakrajani vlozite do vody s
citrénovou stavou.

Pouzite tretiu Groven v rure.

@ ZELENINA

Teplotu nastavte na 90 °C.

A

RYBY A MORSKE PLODY

l/\ﬁ

Prazma morska, 4 filety, 70 25
1 cm hrubé, 0,5 kg

5O

(°C)  (min)

Morsky vlk, 4 filety, 1cm 70 25
hrubé, 0,5 kg

Treska, 2 filety, 2 cm hru- 65 70 -

bé, 0,65 kg 75
Hrebenatky, 0,65 kg 60 100 -
110
Musle s lasturou, 1 kg 95 20 -
25
Garnaty bez panciera, 75 25 -
0,5 kg 30
Chobotnica, 1 kg 85 100 -
110

Pstruh, 2 filety, 1,5 cm 65 55 -
hrubé, 0,65 kg 65

Losos, fileta, 3 cm hruba, 65 100 -
0,8 kg 110

% O

(min)
Spargia, zelena, veelku, 0,7 - 40 - 50
0,8 kg
Spargla, biela, vcelku, 0,7 -0,8 50 - 60

kg

Cuketa, platky 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 35 - 40

Baklazan, platky 1 cm, 0,7 -0,8 30 - 35
kg

Tekvica, kusky, 2 cm hrubé, 0,7 25 - 30
-0,8 kg

@ ZELENINA

Teplotu nastavte na 95 °C.

¥ O

(min)

Pér, prazky alebo kruzky, 0,6 —
0,7 kg

40 - 45
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@ ZELENINA

& OVOCIE

Teplotu nastavte na 95 °C.

Y O

¥ 5 O

(°C) (min)
Ananas, platky 1 cm, 90 20 -25
0,6 kg
Jablka, 4, Stvrtiny 95 25-30
Vanilkovy krém x2, 85 20 -22

350 g v kazdom vre-
cusku

(min)
Paprika, pruzky alebo Stvrtiny, 35-40
0,7-0,8 kg
Zeler, kruzky 1 cm, 0,7-0,8kg 40-45
Mrkva, platky 0,5 cm, 0,7 - 0,8 35-45
kg
Koren zeleru, platky 1 cm, 0,7 - 45 -50
0,8 kg

Fenikel, platky 1 cm, 0,7 - 0,8 kg 35 - 45

Zemiaky, platky 1 cm, 0,8 —-1kg 35-45

ArtiCokové srdiecka, Stvrtiny, 0,4 45 -55
- 0,6 kg

11.8 Varenie metodou
SousVide: Ovocie a sladkosti

Farba jablk a hrusiek sa zachova, ak ich
po ocisteni a nakrajani vlozite do vody s
citronovou Stavou.

Pouzite tretiu droven v rare.

& OVOCIE

¥ 5 O

(°C) (min)

Broskyne, 4, polovice 90 20-25
Slivky, polovice, 0,6 90 10 - 15
kg

Manga, 2, nakrajané 90 10-15
na kocky, 2 cm hrubé

Hrusky, 4, polovice 90 15-30
Nektarinky, 4, polovi- 90 20-25

ce

11.9 Pecenie s parou

Pouzivajte len riad odolny voci teplu a
kordzii alebo pochromovany ocelovy
riad.

Ked peciete na viac ako jednej drovni,
uistite sa, Ze je dostato¢na vzdialenost’
medzi Uroviiami, aby mohla para
cirkulovat'.

Zagnite piect so studenou rurou, pokial
nie je v tabulke nizSie odporuc¢any
predohrev.

11.10 VIhka para

Ked je zapnuta funkcia, pri otvarani
dvierok rury postupujte opatrne. Para
moze uniknut’.

Sterilizacia

Pomocou tejto funkcie mbzete
sterilizovat' nadoby (napr. detské
flasticky).

Cisté nadoby umiestnite hore dnom do
stredu roStu zasunutého do 1. drovne.

Do zasuvky na vodu nalejte vodu az do
maximalnej Urovne a nastavte ¢as 40
minut.

Varenie

Tato funkcia vdm umozriuje pripravit’
vSetky druhy jedla, Cerstvého alebo
mrazeného. MoOzete ju pouzit’ na tepelnu
Upravu, zohrievanie, rozmrazovanie,
varenie vo vodnom kupeli alebo
blansirovanie zeleniny, masa, ryb,
cestovin, ryze, krupice a vajec.



Pocas jedného konkrétneho varenia
mozete pripravit' jedlo pozostavajuce z
viacerych chodov. Na zabezpecenie, aby
boli vSetky pokrmy hotové naraz, zacnite
s pokrmom s najdlh§ou dobou pripravy a
potom pridajte ostatné pokrmy v spravny
Cas, ako je uvedené v tabulkach pecenia.
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@ ZELENINA

Teplotu nastavte na 99 °C.

Priklad: Celkovy ¢as tohto konkrétne-
ho varenia je 40 min. Najprv vlozte Va-

O

%

rené zemiaky, na 1/4, po 20 minGtach (min)
?_rvldajte Fllety.z !ososa a Brokolica, ru- 15- 25 pargia, zelena
zicky po 30 minuatach.
15-25 Baklazan
L) ,
\ 15-25 Tekvica, kocky
(min) 15 -25 Paradajky
ere”é zemiaky, na 40 20-25 Strukoviny, blangirované
20-25 Valerianka poina, ruzicky
Filety z lososa 20
20-25 Kel
Brokolica, ruzicky 10
20 - 30 Zeler, kocky
Pouzite najvacsie mnozstvo vody - —
potrebné na stcasné varenie viacerych 20-30 Por, krazky
pokrmov. 20-30 Hrasok
Pouzite druha Uroven v rure. — -
20-30 Cukrovy hrasok / Cukrovy
hrasok
@ ZELENINA 20-30 Sladké zemiaky
20 - 30 Fenikel
Teplotu nastavte na 99 °C. 20-30 Mrkva
@ \/ 25-35 Spargia, biela
N\ 25-35 Ruzickovy kel
(min)
25-35 Karfiol, ruzicky
8-10 Brokolica, ruzic¢ky, prazdnu : =
raru predhrejte 25-35 Kalerab, prUZky
10 Lapané paradajky 25-35 Biela fazula
10 - 15 Spenat, Gerstvy 30-40 Sladka kukurica so $tikom
10-15 Cukiny, nakrajané na platky 35-45 Hadomor Spanielsky
15 Zelenina, blansirovana 35-45 Karfiol, vcelku
15-20 Huby nakrajané na platky 35 - 45 Zelené fazulky
15 -20 Korenie, pruzky 40 - 45 Biela alebo ¢ervena kapu-

15-25 Brokolica, cela

sta, pruzky
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@ ZELENINA

§§9
=¥ PRILOHY

Teplotu nastavte na 99 °C.

Teplotu nastavte na 99 °C.

O ¥

O ¥

(min) (min)
50 - 60 Articoky 35-45 Ryza, pomer vody/ryze 1:1,
. - - pomer vody a ryze sa moze
55 -65 ?us’ene strukoviny, nama-’ zmenit podia druhu ryze
¢ané, pomer vody/strukovin
2:1 40 - 50 Polenta, pomer vody 3:1
60 - 90 Kysla kapusta 40 - 55 RyZovy puding, pomer mlie-
= N ka/ryze 2,5:1
70-90 Cervena repa
45 - 55 Nesupané zemiaky, stredné
199 55 - 60 Sosovica, hneda a zelena,
<= PRILOHY pomer vody/Sosovice 2:1

Teplotu nastavte na 99 °C.

O ¥

%ﬁ OVOCIE

Teplotu nastavte na 99 °C.

(min)
15-20 Kuskus, pomer vody/kusku- @ \/
su 1:1 \
- X - (min)
15-25 Cerstve tagliatelle
. : 10-15 Jablkové platky
20 -25 Semolinovy puding, pomer
vody/krupice 3,5:1 10-15 Hortce bobule
20-30 Sosovica, dervena, pomer 10-20 Roztopena ¢okolada
vody/Sosovice 1:1 - "
20-25 Ovocny kompot
25 - 30 Specle
25-35 Bulgur, pomer vody/bulguru Dﬂ
1:1 RYBY
25-35 Kysnuté knedle Q
30-35 Vonava ryza, pomer vody/ (D /\0
ryze 1:1 (min) (°C)
30-40 Varené zemiaky, na 1/4 15 - Tenkeé rybie filety 75-80
- " 20
35-45 Zemlova knedla

35-45 Zemiakové knedle
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A

-

RYBY MASO

D ¥ D ¥
N\ N\

(min) (°C) (min) (°C)
20 - Garnaty, Cerstve 75 -85 70 - Udené maso, posiro- 90
25 90 vané
20-  Musle 100 80-  Telacie maso/Brav- 90
30 90 Cové karé, 0,8 - 1 kg
20 - Filety z lososa 85 110 - Tafelspitz — varené 99
30 120 hovadzie maso
20 - Pstruh, 0,25 kg 85
%0 S
30- Garnaty, mrazené  75-85 VAJCIA
40
40 - Pstruh lososovy, 1 kg 85 Teplotu nastavte na 99 °C.

45

O ¥

., (min)
MASO
10 - 11 Vajcia varené namakko
(D % 12-13 Vajcia varené stredne
(min) (°C) 18 - 21 Vajcia varené natvrdo
15 - Klobasy chipolata 80 . . .
20 11.11 Skonbinovanie funkcii:
= Turbo gril + VIhka para
20 - Bavorska telacia klo- 80
30 basa / Biela klobasa Tieto funkcie mozete skombinovat’ na
suc¢asnu pripravu masa, zeleniny a
20 - Viedensky parok 80 priloh.
=0 1. Nastavte funkciu: Turbo gril na
25-  Posirované kuracie 90 pecenie masa. : )
35 prsia 2. Pridajte pripravenu zeleninu a
prilohy.

55-  Varenasunka, 1kg 99 3. Teplotu v rure znizte na priblizne 90
65 °C. Mozete otvorit' dvierka rary do

. — - prvej polohy na priblizne 15 minut.
60-  Kurca, poSirované 1 99 4. Nastavte funkciu: Vlhka para. Varte
70 -1,2kg vietky pokrmy spolu, kym nebudu

hotové.

Pouzite prvy Uroven v rdre na maso a tretiu Uroven v rure na zeleninu.
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%

=
E Turbo gril

Prvy krok: varte méaso

o=
—

L Vlhka para
Druhy krok: pridajte zeleninu

O

O

(°C) (min) (°C) (min)
Rozbif, 1 kg / 180 60 -70 99 40 - 50
Ruzic¢kovy kel,
polenta
Pecené bravéo- 180 60-70 99 30-40
vé, 1kg/ Ze-
miaky / Zeleni-
nova omacka
Pedena telacina, 180 50 - 60 99 30-40

1kg/Ryza/ Ze-
lenina

11.12 VlIhkost’ Vysoka

11.13 Vlhkost’ Stredna

Pouzite druhd uroven v rure.

Pouzite druhu aroven v rure.

¥

O

(°C) (min) (°C) (min)

Tenkeé rybie fi- 85 15-25 Sladké pe¢ivoz 170 - 180 20-35

lety kysnutého cesta

Pecené vajcia 90 - 110 15- 30 Pecivo z chlebo- 180 - 200 25-35

- - vého cesta

Malaryba, az 90 20-30

do 0,35 kg Pecené rybie fi- 170 - 180 25-40
lé

Hrubé rybie fi- 90 25-35

lety Sladky chlieb 160 - 170 30 -45

Celaryba,az 90 30-40 Pecena ryba 170 - 180 35-45

do 1 kg .
Sladké pecené 160 - 180 45 - 60

Puding, tortav 90 35-45 jedla

malych mi- N

Sl Rézne druhy 180 - 190 45 - 60
chleba 0,5 -1

Terina 90 40 - 50 kg

Knedle 120 - 130 40 - 50 Rebierka 140 - 150 75-100
Dusené / Duse- 140 - 150 100 - 140

né maso




SLOVENSKY 37

11.14 Vihkost’ Nizka 11.15 Regeneracia

Pouzite druht Groveri v rure, pokial nie je Pouzite druhu droven v rare.
uvedené inak.

x ®mo * B

(°C) (min)
(°C) (min) -
Jednoduché jedla 110 10-15
Predpecené pecivo 200 15-20 -
Cestoviny 110 10-15
Predpecené bagety 200 15-20 -
Peéivo z chlebového 180-  25-35 Knedle 110 15-25

cesta40-60g 200

— 11.16 Funkcia Jogurt
Predpecené bagety, 200 25-35

zmrazené 40 - 50 g Tato funkcia vam umoznuje pripravit’
jogurt.

Fasirka, 4,0,5 180 30 - 40 . . .
asiria, surova ZmieSajte 0,25 kg jogurtu s 1 | mlieka.

kg Zmes naplnte do jogurtovych poharov.
Cestovinovy nakyp ~ 170- 40 -50 Ak pouzivate surové mlieko, najprv ho
190 prevarte a potom ho ochladte na 40 °C.
Lasagne 170 - 45 - 55
180

Pouzite druhu uroven v rure.

Chlieb 0,5 -1 kg 180 - 45 - 60

XX

O
Zapedené zemiaky 160- 50 - 60 (h)
170 Krémovy jogurt 5-6
Kurca, 1 kg 180 - 50 - 60 Husty jogurt 7.8
210
Bravcoveé karé, ude- 160 - 60 - 70 11.17 Peéenie
né, 0,6 — 1 kg, na- 180 . i
méadajte na 2 hodiny Po prvykrat pouZite nizsiu teplotu.
. Ak peciete kolace na viacerych ’
ek, bt ;88 . Ey=0 urovniach, ¢as peCenia mozete predizit’
0 10 az 15 minut.
Kacka 1,5 -2 kg 180 70-90 Kolace a petivo sa pri réznych Urovniach

neopecu vzdy rovnako dohneda. Ak sa

Fresains sl | B E vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie

kg je potrebné zmenit’ nastavenie teploty.
Pedené bravéové. 1 160 - 90 - 100 Rozdiely sa stratia po¢as pecenia.
kg 180 Plechy v rire sa mézu pocas pecenia

vykrivit. Ked plechy znova vychladnu,

Hus, 3 kg, pouzite 170 130-170 deformacia zmizne.

prvu uroven v rdre
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11.18 Tipy na pecenie

Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Spodok kolaca nie je
dostatocne prepeceny.

Urovefi ro$tu/plechu nie je

spravna.

Kolac vlozte do nizSej urovne v
rare.

Kolag je nizky a vihky

alebo su na nom vihké

pasy.

Teplota rury je prili§ vysoka.

Nabuduce nastavte mierne nizsiu
teplotu rary.

Prili§ kratky ¢as pecenia.

Nabuduce nastavte dlhsi ¢as pe-
¢enia a nizSiu teplotu rary.

Kolac je prilis suchy.

Teplota rury je prili$ nizka.

Nabuduce nastavte vySSiu teplotu
rary.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Nabuduce nastavte kratsi ¢as pe-
Cenia.

Kola¢ sa upiekol nerov-

nomerne.

kratky.

Teplota v rdre je prili$ vyso-
ka a ¢as pecenia je prili$

Nastavte nizsiu teplotu pecenia v
rdre a predizte ¢as pecenia.

Cesto na kolac nie je rovno-

merne rozlozené.

Nabuduce rozlozte cesto na kolac
rovnomerne na plechu na pece-
nie.

Kolac¢ sa neupecie za

Teplota rury je prili§ nizka.

¢as uvedeny v recepte.

Nabuduce nastavte mierne vyssiu
teplotu rary.

11.19 Pecenie na jednej urovni

@ PECENIE VO FORMACH

%

O

(°C) (min)

Babovka / BrioSka  Teplovzdusné pe- 150 - 160 50-70 1

Cenie
Kola¢ Madeira / Bi- Teplovzdu$né pe- 140 - 160 70-90 1
skupsky chlebi¢ek  cenie
Korpus z krehkého  Teplovzdusné pe- 150 - 160 20-30 2
cesta, prazdnu raru Cenie
predhrejte
Korpus z piSkétové- Teplovzdusné pe- 150 - 170 20 -25 2
ho cesta Cenie
Tvarohovy kolaé Tradi¢né pecenie 170 - 190 60 - 90 1

cheesecake
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@ KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY NA PLECHOCH

=]

Predhrejte prazdnu ruaru, pokial nie je uvedené inak.

o=

L Y} 2 &«
\ )
(°C) (min)
Pletenec / Veniec z Tradi¢né pecenie 170 - 190 30 -40 8
kysnutého cesta,
predohrev nie je
potrebny
Vianocna stéla Tradi¢né pecenie 160 - 180 50 -70 2
Razny chlieb: Tradiéné pecenie najprv: 230 20 1
potom: 160 - 180 30 - 60
Kolaée so $lahaé-  Tradiéné pecenie 190 - 210 20- 35 &
kou / Veterniky
Piskoétova rolada,  Tradi¢né pecenie 180 - 200 10-20 8
Suché kolace po-  Teplovzdusné 150 - 160 20-40 8
sypané mrvenic- pecenie
kou, predohrev nie
je potrebny
Maslovy mandiovy Tradiéné pecenie 190 - 210 20-30 &
kolac / Cukrovy ko-
lac
Ovocnée kolace, Tradi¢né pecenie 180 35-55 3
predohrev nie je
potrebny
Kysnuty kolac s Tradiéné pecenie 160 - 180 40 - 60 )

jemnou plnkou (na-

pr. tvarohovou,
smotanovou, pu-
dingovou)
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% SUSIENKY

Pouzite tretiu uroven v rure.

X

=]

= D
(°C) (min)

Krehké cesto / PiSkéto-  Teplovzdu$né pecenie 150 - 160 15-25
vy kolaé
Snehové pusinky Teplovzdusné pecenie 80 - 100 120 - 150
Mandlové Susienky Teplovzdusné pecenie 100 - 120 30 - 50
Susienky z kysnutého Teplovzdusné pecenie 150 - 160 20-40
cesta
Pecivo z listkového ce-  Teplovzdusné pecenie 170 - 180 20-30
sta, prazdnu raru pred-
hrejte
Pecivo, prazdnu raru Tradi¢né pecenie 190 - 210 10-25

predhrejte

11.20 Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov

Pouzite prvua uroven v rure.

XX

O

(°C) (min)

Cestovinovy nakyp Tradiéné pecenie 180 - 200 45 - 60
Lasagne Tradi¢né pecenie 180 - 200 25-40
Gratinovana zelenina,  Turbo gril 170 - 190 15-35
prazdnu ruru predhrejte

Bagety s roztopenym Teplovzdusné pecenie 160 - 170 15-30
syrom

Mlie€na ryza Tradiéné pecenie 180 - 200 40 - 60
Zapecené ryby Tradi¢né pecenie 180 - 200 30 - 60
PInena zelenina Teplovzdusné pecenie 160 - 170 30 - 60

11.21 Viacuroviiové pecenie

v rare.

Pouzite funkciu: Teplovzdusné pecenie.

Pre 2 plechy pouzite prvd a Stvrtd uroven
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@ KOLACE/PECIVO/ZEMLICKY

NA PLECHOCH

\/\0

5 O

(°C) (min)
Kolae so §lahatkou/ 160- 25-45
Veterniky, prazdnu raru 180
predhrejte
Suchy kola¢ s mrveniéc- 150- 30-45
kou 160

% SUSIENKY

\/\0

5 O

(°C) (min)
Susienky z krehkého 150- 20-40
cesta 160
Snehové pusinky 80 - 130 -
100 170
Mandiové Susienky 100- 40-80
120
Susienky z kysnutého ~ 160- 30 - 60
cesta 170

% SUSIENKY
¥ O

(°C) (min)

Pecivo z listkového ce- 170- 30 - 50
sta, prazdnu raru pred- 180
hrejte

Pecivo 180 20 - 30

11.22 Tipy pre pecenie
Pouzite teplovzdorny riad do rur.
Chudé méaso pecte zakryté.

Velké kusy méasa peéte priamo na plechu
na pecenie alebo na drétenom roste
umiestnenom nad plechom.

Do rostu nalejte malé mnozstvo vody,
aby ste zabranili pripaleniu kvapkajiceho
tuku.

Pecené maso po uplynuti 1/2 az 2/3
doby pecenia obratte.

Peéte maso a rybu vo velkych kusoch (1
kg alebo viac).

Kusy masa niekolkokrat podlejte poc¢as
pecenia vlastnou stavou.

11.23 Pecenie masa

Pouzite prva droven v rdre.

S

HOVADZIE

\/\0

O

(°C) (min)
Dusené masov pe- 1-1,5kg Tradi¢né pece- 230 120 - 150
kaci nie
Neprepeceny rozbif 1 cm hrubé Turbo gril 190 - 200 5-6

alebo fileta, prazd-
nu raru predhrejte
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S

HOVADZIE

%

L)
(°C) (min)
Stredne prepeceny 1 cm hrubé Turbo gril 180 - 190 6-8
rozbif alebo fileta,
prazdnu ruru pred-
hrejte
Prepeceny rozbif 1 cm hrubé Turbo gril 170 - 180 8-10
alebo fileta, prazd-
nu raru predhrejte
@ BRAVCOVE
Tl]to funkciu pouzivajte: Turbo gril.
¥ D
N\
(°C) (min)
Pliecko / Krkovicka / 150 - 170 90 - 120
Stehno
Kotlety / Rebierka 1-1.5 170 - 190 30-60
Sekana 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Bravcové koleno, pred- 0.75-1 150 - 170 90 - 120

varené

S

TELACIE

Tuato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

K

O

(kg) (°C) (min)
Pedena telacina 1 160 - 180 90 - 120
Telacie koleno 15-2 160 - 180 120 - 150
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@ JAHNACIE

L Tato funkciu pouzivajte: Turbo gril.

%

O

(k) (°C) (min)
Jahnacie stehno / 1-15 150 - 170 100 - 120
Pecené jahnacie
Jahnaci chrbat 1-15 160 - 180 40 - 60

@ ZVERINA

¥

8

(kg) (°C) (min)
Chrbat / Zajacie 1 Turbo gril 180 - 200 35-55
stehno, prazdnu
raru predhrejte
Srnéi chrbat 15-2 Tradi¢né pece- 180 - 200 60 - 90
nie
Srncie stehno 15-2 Tradi¢né pece- 180 - 200 60 - 90
nie
@ HYDINA
L Tato funkciu pouzivajte: Turbo gril.
¥ O
N\
(°C) (min)
Porciovana hydina 200 - 220 30 - 50
Kur¢a, polovica 190 - 210 40 - 50
Kuréa, vykimené 190 - 210 50-70
Kacka 180 - 200 80 - 100
Hus 160 - 180 120 - 180
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@ HYDINA

(. Tuto funkciu pouzivajte: Turbo gril.

Y O

(k) (°C) (min)
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240
RYBY
Y @ 5 =
\ O

(kg) (°C) (min)
Cela ryba 1-15 Turbo gril 180 - 200 30-50
11.24 Pecenie chleba Pouzite druhd Uroven v rure.

Predhriatie sa neodporutca.

yCHLIEB

Y O

(°C) (min)
Biely chlieb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Brioska 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Razny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 50-70
Celozrnny chlieb 170 - 190 40 - 60

Pecivo z chlebového cesta 190 - 210 20 - 35
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11.25 Chrumkavé pecenie s Pizza

@)

Y7 pizza

Pouzite prvua Uroven v rure.

O

X

(°C) (min)
Torticky 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolaé / Svaj- 170 - 190 45 -55
Ciarska torta
Jablkovy kolag, oblozeny 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Pred pe¢enim prazdnu raru predhrejte.

= Pouzite druhu uroven v rure.

¥ O

N\
(°C) (min)

Pizza, tenka, pouzite hlboky 210 - 230 15-25
pekacé

Pizza, hruba 180 - 200 20-30
Nizky chlieb 210 - 230 10-20
Kola¢ z listkového cesta 160 - 180 45 - 55
Kola¢ Flammkuchen 210 - 230 15-25
Ruski knedle 180 - 200 15-25
Zeleninovy kolac 160 - 180 50 - 60
11.26 Gril Pred pe€enim prazdnu ruru predhrejte.

Polozte panvicu na prvu uroven v rdre na
zachytavanie tuku.
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@ GRIL

Y 5 O O© E

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana

Rozbif 210 - 230 30 -40 30-40 2
Goveji file 230 20-30 20-30 3
Bravéové karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Telacie karé 210 - 230 30-40 30-40 2
Jahnaci chrbat 210 - 230 25-35 20-25 3
Celaryba0,5-1kg 210-230 15-30 15 - 30 3/4
11.27 Pomalé pecenie Pri pouziti tejto funkcie pripravujte

] . oL vzdy pokrm bez pokrievky.
Tato funkcia vam umoziuje pripravu 3. Pouzite Teplotna sonda.
chudych, jemnych kuskov mésa a ryb. 4. Zvoite funkciu: Pomalé peéenie. Na
Nie je mozné ju pouZit pre: hydinu, prvych 10 mindt mozete nastavit
mastné bravCové pecené, dusené maso teplotu medzi 80 °C a 150 °C.
v pekaci.Teplotna sonda teplota nesmie Predvolena teplota je 90 °C.
byt’ vyssia ako 65 °C Nastavte teplotu pre Teplotna sonda.
1. Ma3so na 1-2 min(ty osmazte zo 5. Po 10 minutach rdra automaticky

véetkych stran na horticej panvici. zZnizi teplotu na 80 °C.

2. Maso polozte na pekac alebo priamo
na drdteny rost. Pod dréteny rost
vlozte pekac na zachytavanie tuku.

Teplotu nastavte na 120 °C.

K O

(kg) (min)
Steaky 0.2-0.3 20-40 8
Hovadzie filety 1-15 90 - 150 3
Rozbif 1-15 120 - 150 1

Pedena telacina 1-1.5 120 - 150 1




11.28 Mrazené pokrmy
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444 ODMRAZOVANIE

%

O

e

(°C) (min)
Pizza, mrazena 200 - 220 15-25 2
Americka pizza, mrazena 190 - 210 20-25 2
Pizza, chladena 210 -230 13-25 2
Malé pizze, mrazené 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3
Hranolky, hrubé 190 - 210 20 - 30 8]
Americké zemiaky / Krokety 190 - 210 20 - 40 &
Opecené zemiakové pyré 210 - 230 20 - 30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstvé 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20 - 30 8
Kuracie kridla 180 - 200 40 - 50 2

11.29 Zavaranie

Pouzivajte len zavaracie pohare rovnakej
velkosti dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohare so skrutkovacim
vieCkom ani s bajonetovym uzaverom ani
plechovky.

Pouzite prva Uroven v ruare.

Na plech na pecenie nedavajte viac nez
Sest’ litrovych zavaracich poharov.

Pohare rovnomerne napliite a zatvorte.
Pohare sa nesmu navzajom dotykat'.

Do plechu na pecenie nalejte priblizne
1/2 litra vody, aby sa v rure vytvorila
dostato¢na vihkost'.

Ked sa tekutina v poharoch zac¢ne varit’
(asi po 35 — 60 minutach pri
jednolitrovych poharoch), rdru vypnite
alebo znizte teplotu na 100 °C (pozrite si
tabulku).

Teplotu nastavte na 160 — 170 °C.

%ﬁ‘ MAKKE OVOCIE

%

O

(min)

Varenie kym sa
nezacnu tvorit’
bublinky

Jahody / Cugoried-
ky / Maliny / Zrelé

egreSe

35-45
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vypnite, otvorte dvierka, pokrm nechajte
na jednu noc vychladnut’ a az potom
dokongite suSenie.

& KOSTKOVE OVOCIE L . .
Pre 1 plech na pecenie pouzite tretiu

‘/ @ @ uroven v rure.
AN Pre 2 plechy pouzite prva a $tvrtd uroven

(min) (min) v rure.
Varenie Dalsie va-
kym sa ne- renie pri @
zacnu tvo- 100 °C
rit’ bublinky e
Broskyne /  35-45 10-15 \/0 @
Dule / Slivky AN
(°C) (h)
@) Fazula 60 - 70 6-8
ZELENINA Korenie 60-70 5-6
\/ @ @ Zelenina do poliev- 60 - 70 5-6
AN ky
(min) (min) ) )
Varenie Dalsie va- Huby 50-60 6-8
kym sa ne- renie pri Bylinky 40-50 2-3
zacnu tvo- 100 °C
rit’ bublinky Teplotu nastavte na 60 — 70 °C.
Mrkva 50 - 60 5-10

Unorky ~  50-60 - ?f)g OVOCIE

MieSana ze- 50 - 60 5-10
lenina ‘/ @
AN

Kalerab / 50 - 60 15-20 (h)
Hrasok / -
Spargia Slivky 8-10
Marhule 8-10
11.30 Susevme: oL Jablkové platky 6-8
Teplovzdusné pecenie
Hrusky 6-9

Plechy pokryte papierom odolnym voci

tuku alebo papierom na pecenie.

Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po
uplynuti polovice ¢asu susenia ruru
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Teplota vo vnutri pokrmu (°C)

HOVADZIE
Neprepeceny Stredne Prepecené
Rozbif 45 60 70
Rostenka 45 60 70
@ HOVADZIE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Sekana 80 83 86
@ BRAVCOVE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Sunka / Pegenie mésa 80 84 88
P’(otlet’a (chrbrj\t) /’Brav’covevlfare, 75 78 82
udené / BravCové karé, poSirované
@ TELACIE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Pegena telacina 75 80 85
Telacie koleno 85 88 90
@ BARANINA/JAHNACINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Baranie stehno 80 85 88
Barani chrbat 75 80 85
Pecené jahnacie / Jahnacie stehno 65 70 75
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S

Teplota vo vntitri pokrmu (°C)

DIVINA
Menej Stredne Viac
Zajaci chrbat / Srnéi chrbat 65 70 75
Zajalqe stve_hno | Zajac, vcelku / 70 75 80
Srncia nozina
@ HYDINA Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Kurca 80 83 86
Kagka, cela/polovica / Morka, cela/ 75 80 85
prsia
Kacka, prsia 60 65 70
RYBY (LOSOS, PSTRUH, Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
ZUBAC) : -
Menej Stredne Viac
Ryt?a, gellalvevlka/r\a pare / Ryba, 60 64 68
cela/velka/pecena
— DUSENE JEDLA - PRED- Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
VARENA ZELENINA N -
Menej Stredne Viac
Cuketa v zapekacej nadobe / Bro-
kolica v zapekacej nadobe / Feni- 85 88 91
kel v zapekacej nadobe
DUSENE JEDLA — SLANE Teplota vo vnutri pokrmu (°C)
Menej Stredne Viac
Cannelloni / Lasagne / Cestovinovy 85 88 91

nakyp
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DUSENE JEDLA — SLAD- Teplota vo vnitri pokrmu (°C)
KE
Menej Stredne Viac

Biely chlieb v zapekacej nadobe s

ovocim/bez ovocia / Ryzova kasa v

zapekacej nadobe s ovocim/bez 80 85 90

ovocia / Sladké rezance v zapeka-

cej nadobe
11.32 Pe€enie s vyuzitim
vlhkosti — odporac¢ané
prislusenstvo
Pouzite tmavé a matné formy a nadoby.
Absorbuju teplo lepSie ako svetly a leskly
riad.

\/ Zapekacia

Forma na pizzu Zapekacia nadoba forma Forma na korpus
Tmava, matna Tmava, matna Keran}lcka Tmava, matna
. . 8 cm priemer, .
28 cm priemer 26 cm priemer Ly 28 cm priemer
5 cm vyska

11.33 Pecenie s vyuzitim
vihkosti

V zaujme Co najlepsich vysledkov sa
riad'te tipmi v tabulke nizSie.

Pouzite tretiu Uroven v rure.

¥ O

(°C) (min)
Zapecené cestoviny 200 - 220 45 - 55
Zapecené zemiaky 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70 - 95
Lasagne 180 - 200 75-90

Cannelloni 180 - 200 70 -85
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¥ O

(°C) (min)
Chlebovy puding 190 - 200 55-70
Ryzovy puding 170 - 190 45 -60
Jablkovy kola¢ z piskotového cesta (okruhla 160 - 170 70-80
forma na kolace)
Biely chlieb 190 - 200 55-70

11.34 Informacie pre
skusobne

Skusky podia: EN 60350, IEC 60350.

@PECENIE NA JEDNEJ UROVNI. Peéenie vo formach

¥ B &8 O Ik

(°C) (min)
Piskotovy kolac bez tu- Teplovzdusné pece- 140 - 150 35-50 2
ku nie
Piskotovy kolac bez tu-  Tradicné pecenie 160 35-50 2
ku
Jablkovy kolag, 2 formy Teplovzdusné pece- 160 60 - 90 2
@20 cm nie
Jablkovy kolag, 2 formy Tradi¢né pecenie 180 70-90 1
@20 cm

%PECENIE NA JEDNEJ UROVNI. Susienky

Pouzite tretiu Groven v ruare.

¥ O

(°C) (min)

Linecké kolaciky / Prazky  Teplovzdusné pecenie 140 25-40
peciva
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@PECENIE NA JEDNEJ UROVNI. Susienky

Pouzite tretiu Groven v rure.

=
LJ

>R |

(°C) (min)
Linecké kolaciky / Pruzky  Tradi¢né pecenie 160 20-30
peciva, prazdnu rdru pred-
hrejte
Malé kolaciky, 20 ks/plech, Teplovzdusné pecenie 150 20- 35
prazdnu ruru predhrejte
Malé kolaciky, 20 ks/plech, Tradi¢né pecenie 170 20-30

prazdnu ruru predhrejte

@vmc(movﬂové PECGENIE. Susienky

¥ 5 i3 O

I

°C min

(C) (min) 2 urov- 3 urov-
ne ne

Linecké kolaciky / Teplovzdusné pece- 140 25-45 1/4 1/3/5

Prazky peciva nie

Malé kolaciky, 20 ks/ Teplovzdu$né pece- 150 23-40 1/4 -

plech, prazdnu rdru nie

predhrejte

@GRIL

=]

Prazdnu ruru predhrievajte 5 minut.

H))
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.

¥ O

(min)

Hrianky Gril 1-3
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@GRIL

=]

Prazdnu raru predhrievajte 5 minut.

H))
Grilujte s maximalnou nastavenou teplotou.

¥ Ok

(min)
Hovadzi steak, po uplynuti  Gril 24 - 30 4
polovice ¢asu obratte
11.35 Informacie pre Testy podia IEC 60350.

skusobne
Testy pre funkciu: Vihka para.

Teplotu nastavte na 99 °C.

X = g E O @

Nadoba (min)
(Gastro-
norm)
Brokolica, 1x2/3s 300 8 13-15 Plech na pece-
prazdnu rdru  otvormi nie zasurite do
predhrejte prvej urovne v
rdre.
Brokolica, 2x2/3s 2 x 300 2a4 13-15 Plech na pece-
prazdnu rdru  otvormi nie zasurte do
predhrejte prvej urovne v
rare.
Brokolica, 1x2/3s max. 8 15-18 Plech na pece-
prazdnu rdru  otvormi nie zasunte do
predhrejte prvej urovne v

rdre.
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Teplotu nastavte na 99 °C.

%

= g kE O @

Nadoba (9) (min)

(Gastro-

norm)
Hrasok, mra- 2x2/3s 2 x 1500 2a4 Az kym te- Plech na pece-
zeny otvormi plota naj- nie zasunte do

chladnej-  prvej trovne v
Sieho mie- rure.

sta nedo-

siahne 85

°C.

12. OSETROVANIE A CISTENIE

VAROVANIE! ;
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.

12.1 Poznamky k cisteniu

<

Cistiace pro-
striedky

Prednu stranu rury ocistite makkou tkaninou namocenou v teplej vode s
pridavkom mierneho Cistiaceho prostriedku.

Na ¢istenie kovovych povrchov pouzite prislusny cistiaci prostriedok.

Odolné skvrny odstrante Specialnym Cistiacim prostriedkom pre rary na
pecenie.

Pouzite niekoiko kvapiek octu na vygistenie dna dutiny od vodného kame-
na.

[l

Dutinu rary vycistite po kazdom pouziti. Hromadenie tuku alebo zvySkov
jedal m6ze mat’ na nasledok vznik poziaru. Riziko je vysSie pri grilovacom
pekaci.

Dutinu po kazdom pouziti vysuste jemnou handri¢kou.

Kazdodenné
pouzivanie
oy Po kazdom pouziti vycistite vSetko prislusenstvo a nechajte ho uschnut.
,i/ Pouzite makku handric¢ku namocenu v teplej vode s pridavkom cistiaceho

224

prostriedku. PrisluSenstvo sa nesmie umyvat v umyvacke riadu.

Neprilnavé prislusenstvo sa nesmie &istit’ agresivnymi prostriedkami,

PrisluSenstvo redmetmi s ostrymi hranami alebo v umyvacke.
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12.2 Vybratie: zasuvacie liSty

Pred udrzbou sa uistite, Ze je rara
studena. Hrozi riziko popalenia.

Ak chcete raru vycistit, vyberte
zasuvacie listy.

1. Zasuvacie listy opatrne vytiahnite
nahor z predného zavesu.

2. Odtiahnite prednu ¢ast’ zastvacich
list od bocnej steny.

3. Vytiahnite zasuvacie listy zo zadného
zavesu. ;

Pri inStalacii zasuvacich list zvolte

opacny postup.

12.3 Parné cistenie

Odstrante ¢o mozno najviac necistot
manualne.

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

Funkcie Cistenia parou podporuju
Cistenie dutiny rury parou.

Pred zacatim procesu Cistenia sa uistite,
Ze rura vychladla.

Pocas cinnosti funkcie Cistenia parou je
osvetlenie vypnuté.

1. Zasuvku na vodu naplnte na
maximalnu droven.

2. Vyberte funkciu Cistenia parou v
ponuke: Cistenie.

Parné cistenie - funkcia trva

priblizne 30 minut.

a) Zapnite funkciu.

b) Ked sa program skonci, zaznie
zvukovy signal.

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

Parné cistenie plus - funkcia trva

priblizne 75 minut.

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

b) Zapnite funkciu.
Prva Cast’ programu skonc¢i po
priblizne 50 mindtach.
c) Stladte tlagidlo OK,
podia hlasenia na
displeji.

d) Dutinu rury utrite neabrazivnou
Cistiacou Spongiou. Mbzete
pouzit' teplud vodu alebo Cistiace
prostriedky na rury.

e) Stladte tlagidlo OK.
Spusti sa posledna Cast’ procesu.
Tato faza trva priblizne 25 minut.
3. Dutinu rury utrite neabrazivnou
Spongiou. Mdzete pouzit’ tepld vodu.
4. Odstrante zo zasuvky na vodu
zvysSnu vodu.
Po ¢isteni ponechaijte dvierka rary
otvorené priblizne 1 hodinu. Pockajte,
kym nebude rdra sucha. Ak chcete
urychlit’ susenie, mozete raru zohriat’
horucim vzduchom na teplotu 150 °C na
priblizne 15 minat. Maximalne U€inky
funkcie Cistenia dosiahnete, ak ihned po
skonceni funkcie manualne vycistite
raru.

Aby ste dokongili
Cistenie, postupujte

12.4 Pripomienka Cistenia

Ked sa zobrazi pripomienka, je potrebné
Cistenie. Pouzite funkciu Parné Cistenie
plus.

Funkciu mézete zapnut/vypnut’:
Pripomienka Cistenia v ponuke: Zakladné
nastavenie.

12.5 Cistenie zasuvky na
vodu
Vyberte z rary zasuvku na vodu.

1. Odstrarte veko zasuvky na vodu.
Veko nadvihnite podia vyénelku v
zadnej Casti.



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

3. Jednotivé Casti zasuvky na vodu

ruéne umyte. Pouzite vodu z
vodovodu a jemny saponat.

Nepouzivajte abrazivne Spongie.
Zasuvku na vodu nedavajte do
umyvacky.

SLOVENSKY

ste predisli hromadeniu vodného
kamena, vycistite obvod tvorby pary.

Vyberte vSetko prislusenstvo.

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

Trvanie celého procesu je priblizne 2

hodiny.

Pri tejto funkcii je osvetlenie vypnuté.

1. Do prvej Urovne v rire zasunte
pekac.

2. Stlagte tlagidlo OK.

3. Do zasuvky na vodu dajte 250 ml

pripravku na odstranenie vodného
kamena.

57

Po vycisteni jednotlivych €asti zasuvky
na vodu opat’ zmontujte zasuvku na
vodu.

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

2. Namontujte veko. Najprv pripojte
prednu prichytku a potom ju zatlacte
proti telu zasuvky.

3. Zasuvku na vodu vlozte do
spotrebica.

4. Zasuvku na vodu zatlacte do rury tak,
aby sa zaistila.

12.6 Systém vyrobnika pary -
Odvapnovanie

Ked je spusteny vyrobnik pary, vnutri sa
hromadi vodny kamen (pretoZe voda
obsahuje vapnik). To méze mat’
negativny vplyv na kvalitu pary, na vykon
vyrobnika pary a na kvalitu potravin. Aby

4. Zostavajucu Cast’ zasuvky na vodu
naplite vodou na maximalnu uroven.

5. Vlozte nadrzku na vodu.

6. Stlaste OK.

Tymto sa aktivuje prva ast’ procesu:
Odvapnovanie.

Tato Cast’ trva priblizne 1
hodinu 40 minut.

7. Po skonceni tejto Casti vyprazdnite
plech na pecenie a opat’ ho polozte
do prvej urovne v rure.

8. Stlaéte tlacidlo OK.

9. Do zasuvky na vodu nalejte Cerstvu

vodu.
Uistite sa, ze vnutri zasuvky na vodu
nie su zvysky Cistiaceho roztoku.

10. Vlozte nadrzku na vodu.

11. Stlagte OK,

Tymto sa aktivuje druha ¢ast’ procesu:
Odvapnovanie. Oplachne sa okruh
vyroby pary.

Tato Cast’ trva priblizne 35
minut.

Po skonceni procesu vyberte plech na
pecenie.

@

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

Ak je rura vihka a mokra, vytrite ju
suchou handri¢kou. Dvierka na rure
nechaijte otvorené, aby Uplne vyschla.
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12.7 Pripomienka odvapnenia

Vykonanie funkcie vam pripomenu dve
pripomienky odvapnenia: Odvapriovanie.
Tieto pripomienky sa aktivuju pri kazdom
vypnuti spotrebica.

Upozorfiovacia pripomienka vam
pripomenie a odporucCi vykonat’ cyklus
odvapnenia.

Blokovacia pripomienka vam prikaze
odvapnit’ spotrebic.

@

Ak pri zobrazeni blokovacej
pripomienky spotrebic
neodvapnite, zablokuju sa
parné funkcie.

Pripomienka odvapnenia sa
neda deaktivovat'.

12.8 Systém vyrobnika pary —
Oplachovanie

Vyberte vSetko prisluSenstvo.

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

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

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

2. Stlaéte tlagidio OK.
3. Do zasuvky na vodu nalejte Cerstvu
vodu.

4. StlagteOK.
Po skonéeni procesu vyberte plech na
pecenie.

12.9 Odstranenie a montaz
dvierok

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

VAROVANIE!
Dvierka su tazké.

1. Dvierka Uplne otvorte.
2. Uplne nadvihnite upinacie paky (A)
na dvoch pantoch dvierok.

4. Dvierka rary uchopte po oboch
stranach a potiahnite ich od rury v
urc¢itom uhle smerom nahor.

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

6. Uchopte ram dvierok (B) na hornom
okraji dvierok po oboch stranach a
zatlacte ho dovnutra, aby sa uvolnili
upevhovacie zapadky.

UPOZORNENIE!
Pri neSetrnom zaobchadzani
so sklom, najma na hranach
predného panelu, moze sklo
prasknut'.
7. Ram dvierok vyberte potiahnutim
dopredu.
8. Sklenené panely dvierok uchopte na
ich hornej hrane a po jednom ich
vytiahnite smerom nahor z Uchytiek.
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9. Skleneny panel umyte vodou s
pridavkom saponatu. Skleneny panel
dokladne osuste.

Po dokonceni Cistenia vykonajte hore

uvedené kroky v opacnom poradi. Najprv

namontujte maly panel, potom vacési a

dvierka.

C VAROVANIE!
Uistite sa, Ze su skla vlozené

I\ [ O
N /

2. Odstrante kovovy kruzok a vydcistite
skleny kryt.

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

4. Kovovy krizok nasadte spat na
skleneny kryt.

5. Nasadte skleneny kryt.

Bocné osvetlenie

v spravnej polohe, inak sa 1. Aby ste ziskali pristup k Ziarovke
moze prehriat’ povrch dierok. osvetlenia, vyberte lavé zasuvacie
listy.
12.10 Vymena' Osvetlenie 2. Na odstranenie krytu pouzite
' ) momentovy skrutkovac velkosti 20.
VAROVANIE! 3. Odstraiite a vycistite kovovy kryt a
& Hrozi nebezpedenstvo tesnenie. _
zésahu elektrickym pradom. 4. Nahradte ziarovku inou vhodnou
Ziarovka méze byt hordca. ziarovkou odolnou teplotam do 300
°C.
1. Vypnite raru. Pockajte, kym nebude 5. Nainstalujte kovovy ram a tesnenie.
rura studena. Utiahnite skrutky.
2. Rdru odpojte zo siete. 6. Nainstalujte lavé zasuvné listy.
3. Na dno dutiny polozte handricku.
Horné svetlo
1. Skleneny kryt otocte a vyberte ho.
VAROVANIE! .
Pozrite si kapitoly ohladne
bezpecnosti.
13.1 Co robit’, ked....
Problém Mozné pri¢iny Riesenie
Rura sa neda zapnut’ ani Rura nie je pripojena ku Skontrolujte, Ci je rdra sprav-
pouzivat'. zdroju elektrického napaja-  ne pripojena ku zdroju elek-
nia alebo je pripojena ne- trického napajania (pozrite si
spravne. schému pripojenia ak je k di-

spozicii).

Rura sa nezohrieva. Rura je vypnuta.

Zapnite ruru.
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Problém

Mozné priciny

Riesenie

Rura sa nezohrieva.

Nie su nastavené hodiny.

Nastavte Cas.

Rdura sa nezohrieva.

Nie su nastavené potrebné
nastavenia.

Skontrolujte, €i su nastave-
nia spravne.

Rura sa nezohrieva.

Automatické vypinanie je ak-
tivne.

Pozrite si ¢ast’ ,Automatické
vypinanie®.

Rdura sa nezohrieva.

Je zapnuta detska poistka.

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

Rura sa nezohrieva.

Je vypalena poistka.

Skontrolujte, ¢i je pri¢inou
poruchy prave poistka. Ak sa
poistka vypali opakovane,
obratte sa na kvalifikované-
ho elektrikara.

Nesvieti ziarovka.

Ziarovka je vypalena.

Vymente ziarovku.

Teplotna sonda nefunguije.

Konektor teplotnej sondy nie

je spravne nainstalovany do

zasuvky.

Konektor teplotnej sondy za-
sunte do prislusnej zasuvky
az na doraz.

Na displeji sa zobrazuje
F111.

Konektor teplotnej sondy nie
je spravne nainstalovany do
zasuvky.

Konektor teplotnej sondy za-
sunte do prislusnej zasuvky
az na doraz.

Na displeji je zobrazeny chy-
bovy kod, ktory nie je v ta-
bulke.

Doslo k poruche elektriky.

» Pomocou domovej poist-
ky alebo isti¢a v poistko-
vej skrini vypnite raru a
Znovu ju zapnite.

* Ak sa na displeji znovu
zobrazi chybovy kéd, ob-
ratte sa na oddelenie sta-
rostlivosti o zakaznika.

Vndtri rdry a na jedlach sa
zraza para a vytvara sa
skondenzovana voda.

Jedlo ste nechali v rure prili§
dlho.

Po ukonceni pec¢enia nene-
chavaijte jedla v rure dlhSie
ako 15 — 20 minut.

Spotrebi¢ je zapnuty, ale sa
nezohrieva. Ventilator nefun-
guje. Na displeji sa zobrazi
symbol "Demo™.

Je aktivovany ukazkovy re-
zim.

Pozrite si ¢ast’ ,Zakladné na-
stavenia“ v kapitole ,Kazdo-
denné pouzivanie®.

Zasuvka na vodu po viozeni
nezostane zasunuta v spo-
trebici.

Nespravne ste namontovali
veko zasuvky na vodu.

Veko zasuvky na vodu na-
montujte spravne.

Pri prenasani alebo vkladani
zasuvky na vodu z nej vyte-
ka voda.

Nespravne ste namontovali
veko zasuvky na vodu.

Veko zasuvky na vodu na-
montujte spravne.
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Problém

Mozné pri¢iny

Riesenie

Pri prenasani alebo vkladani
zasuvky na vodu z nej vyte-
ka voda.

VInolam ste nenamontovali
spravne.

VInolam spravne namontujte
do tela zasuvky na vodu.

Po zatlaéeni na kryt zasuvka
na vodu nezostane zasunuta
v spotrebici.

Nezatlacili ste uplne telo za-
suvky na vodu.

Telo zasuvky na vodu vlozte
do spotrebica zatlacenim za-
suvky az do koncovej polo-

hy.

Zasuvka na vodu sa tazko
Cisti.

Nevybrali ste veko a vino-
lam.

Pozrite si gast ,Cistenie za-
suvky na vodu®.

Proces odvapnovania sa
prerusi pred ukonéenim.

Doslo k vypadku elektrické-
ho napajania.

Zopakujte proces.

Proces odvapnovania sa
prerusi pred ukonéenim.

Pouzivatel zastavil funkciu.

Zopakujte proces.

Po procese odvapnovania
nie je v hlbokom pekaci ziad-
na voda.

Zasuvku na vodu ste nenapl-
nili po maximalnu uroven.

Skontrolujte, ¢i je vnutri za-
suvky na vodu odvapnovaci
pripravok/voda.

Zopakujte proces.

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

HIboky pekac je na nesprav-
nej urovni v rure.

Z dna rury odstrante zvysko-
vU vodu a odvapnovaci pri-
pravok. Do prvej urovne v
rdre zasunte pekac.

Funkcia Cistenia sa prerusi
pred ukoncenim.

Doslo k vypadku elektrické-
ho napajania.

Zopakuijte proces.

Funkcia Cistenia sa prerusi
pred ukonéenim.

Pouzivatel zastavil funkciu.

Zopakujte proces.

Po skonéeni funkcie é[stenia
je na dne rury prili§ vela vo-
dy.

Pred spustenim cyklu Ciste-
nia ste do spotrebica nastrie-
kali prili§ velké mnozstvo Gi-
stiaceho prostriedku.

Vsetky Casti dutiny rary po-
kryte tenkou vrstvou Cistia-
ceho prostriedku. Cistiaci
prostriedok naneste rovno-
merne.

Vysledok procesu Cistenia je
neuspokojivy.

Pociatocna teplota dutiny ru-
ry pri funkcii parného ciste-
nia bola prili§ vysoka.

Zopakujte cyklus. Spustite
cyklus pri studenom spotre-
bici.

Vysledok procesu Cistenia je
neuspokojivy.

Pred zaciatkom procesu Ci-
stenia ste nevybrali boc¢né
mriezky. M6zu preniest’ teplo
na steny a znizit’ uc¢inok ci-
stenia.

Zo spotrebica vyberte bo¢né
mriezky a zopakujte funkciu.
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Problém Mozné priciny Riesenie

Vysledok procesu Cistenia je Pred zaciatkom procesu ¢i-

neuspokojivy. stenia ste zo spotrebica ne-
vybrali prislusenstvo. Prislu-
Senstvo mbze negativne ov-
plyvnit’ parny cyklus a znizit’

ucinnost’ Cistenia.

Zo spotrebica vyberte prislu-
Senstvo a zopakujte funkciu.

Stitku. Typovy §titok sa nachadza na
prednom rame vnutorného priestoru rary.
Neodstrarujte typovy §titok z dutiny rary.

13.2 Servisné udaje

Ak problém nedokaZzete odstranit’ sami,
kontaktujte predajcu alebo autorizované
servisné stredisko.

Udaje potrebné pre autorizované
servisné stredisko najdete na typovom

Odporucame, aby ste si sem zapisali tieto udaje:

Model (MOD.)

Cislo vyrobku (PNC)

Sériové cCislo (S.N.)

14. ENERGETICKA UCINNOST

14.1 Informacie o vyrobku a informacny list k vyrobku*

Nazov dodavateia AEG
BSE792320B 944187994
Model BSE792320M 944187784
944187785
Index energetickej ucinnosti 81.0
Trieda energetickej uginnosti A+

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, tradic¢ny
rezim

1.09 kWh/cyklus

Spotreba energie pri Standardnom naplneni, rezim s
ventilatorom

0.68 kWh/cyklus

Pocet vykurovacich Casti

1

Zdroj tepla

Elektrina

Objem

701

Typ rary

Zabudovateina rira
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Hmotnost’

BSE792320B 39.5 kg

BSE792320M 39.5 kg

*Pre Eurdpsku Uniu podia nariadeni EU 65/2014 a 66/2014.
Pre Bielorusku republiku podia STB 2478-2017, Dodatok G; STB 2477-2017, Prilohy A a

B.
Pre Ukrajinu podia 568/32020.

Trieda energetickej ucinnosti sa nevztahuje na Rusko.

EN 60350-1 - Elektrické varné spotrebice pre domacnost. Cast' 1: Sporaky, riry, parné rd-
ry a grily. Metédy merania vykonovych parametrov.

14.2 Uspora energie

Uistite sa, ze su dvierka rury po€as
prevadzky rury zatvorené. Pocas
pecenia neotvarajte prili§ ¢asto dvierka.
Tesnenie dvierok udrziavajte Cisté a
uistite sa, ze je upevnené na svojom
mieste.

Rura ma funkcie, ktoré vam
pomo&zu usporit’ energiu pri
kazdodennom peceni.

V zaujme vys$Sej Uspory energie pouzite
kovovy riad.

Ak je to mozné, rdru pred pecenim
nepredhrievajte.

Ked pripravujete niekolko pokrmov
naraz, zachovajte ¢o najkratSie prestavky
medzi pecenim.

Pecenie s ventilatorom

Ak je to mozné, pouzite funkcie pecenia
s ventilatorom, aby ste dosiahli Usporu
energie.

Zvyskové teplo

Pri niektorych funkciach rury sa ohrevné
¢lanky automaticky vypnu skér, ak je
zapnuty program s ¢asovou funkciou
Trvanie alebo Koniec a ¢as pecenia je
dihsi ako 30 minut.

Materialy oznacené symbolom

odovzdajte na recyklaciu. C/:) Obal hodte
do prislusnych kontajnerov na recyklaciu.
Chrante Zivotné prostredie a zdravie ludi
a recyklujte odpad z elektrickych a

Ventilator a osvetlenie budu nadalej v
¢innosti. Ked rdru vypnete, na displeji sa
zobrazi zvyskové teplo. Teplo mézete
pouzit' na udrzanie teploty jedla.

Ak trva pecenie dlhsie ako 30 minut,
znizte teplotu na minimum 3-10 minat
pred koncom pecenia. Pokrm sa bude
nadalej piect’ vd'aka zvyskovému teplu v
rure.

ZvySkové teplo pouzite na ohrev
ostatnych pokrmov.

Uchovanie teploty jedla

Ak chcete jedlo uchovat’ teplé pomocou
nastavenie teploty. Na displeji sa zobrazi
ukazovatel zvySkového tepla alebo
teplota.

Pecenie s vypnutym osvetlenim
Pocas pecenia vypnite osvetlenie.
Zapnite ho iba v pripade potreby.

Pecenie s vyuzitim vihkosti
Funkcia ur€enda na Usporu energie pocas
pecenia.

Ked pouzijete tuto funkciu, osvetlenie sa
po 30 sekundach automaticky vypne.
Osvetlenie mdzete opat zapnut, ale
tento Ukon znizi o¢akavanu Usporu
energie.

15. OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

elektronickych spotrebi¢ov. Nelikvidujte
spotrebi¢e ozna¢ené symbolom spolu s

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