Register your new Bosch now:

www.bosch-home.com/welcome

/ / 7
s pecen BOSCH

[sk] Navod na pouzivanie






Obsah

Pouzitie k uréenémuucelu ................. 4
Délezité bezpeénostné pokyny.............. 4
V8eobecne. . ... ... 4
Halogénova Ziarovka . . ... ... ..o 5
Priciny Skod . ........coiiiiiiii i 6
V8EODECNE . . . v 6
Ochrana Zivotného prostredia .............. 6
USPOra €nergie ... .....ouue e 6
Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou Zivotného
prostredia. . ... .. . . 6
Oboznamenie sa so spotrebicom............ 7
Oviadacipanel......... ... .. . 7
Ovladacie prvky . . .. ..o 7
Disple] ..o 8
Druhy prevadzky ......... ... ... 8
Qruhy OhrevU . ... 8
DalSie informacie . .. ... ..o 9
Funkcie varného priestoru . . . ........ ... ... 9
4 Prislusenstvo . .........coviiiiiiiinnnn.. 10
Dodané prislusenstvo. . .......... ... .. ... ... 10
Zasunutie prisluSenstva . . .......... ... ... ... 10
Osobitné prislusenstvo. . . ......... . L. 11
Pred prvym pouzitim..................... 12
Prvé uvedenie do prevadzky ................... 12
Cistenie varného priestoru a prisluSenstva. . ....... 12
P , . o

SN Ovladanie spotrebiéa. .........oovveennnn. 12
Zapnutie a vypnutie spotrebiéa . ................ 12
Spustenie prevadzky . ... ... 12
Nastavenie druhu prevadzky . .................. 13
Nastavenie druhu ohrevu a teploty. .. ............ 13
Rychle rozohrievanie . ........................ 14
CasoVE fUNKCIE. . .o v v vveeeeeeeeeeeeeennn 14
Nastavenie Gasutrvania. ...................... 14
Nastavenie konca. .. ....... ... 15
Nastavenie Gasovada. ............covvinun... 16
m Detskapoistka . ...........ccoiviinnnnnns 16
Aktivovanie a deaktivovanie. .. ................. 16
ooo

Ll Zakladné nastavenia ..................... 17
Zmena zakladnych nastaveni. . ................. 17
Zoznam zakladnych nastaveni.................. 17
Vypadok elektrického prddu . .................. 17
ZMENA CASU. v vt ittt e 17
4]

ﬂﬁ Programsabat .......................... 18
Spustenie programu sabat. .. ........ ... ... ... 18

sk

Cistiace prostriedky...................... 18
Vhodné Cistiace prostriedky . . .............. ... 18
Plochy varného priestoru . .. ................... 19
Udrziavanie Cistoty spotrebica . ................. 19
Ramy ...... ... i e e 20
Vyvesenie a zavesenie ramov. . .. .. ... 20
Dvierka spotrebi¢a....................... 21
Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica......... 21
Odoberanie krytu dvierok . . . ................... 21
Demontaz a montaz skiel dvierok. . .............. 22
Porucha-¢éorobit? ...................... 23
Poruchy odstranite sami....................... 23
Maximalny Cas prevadzky. ..................... 23
Vymena ziarovky osvetlenia varného priestoru na hornej
Stene. . ... 24
Skleneny kryt .. ... 24
Sluzba zakaznikom. ............ccienun.. 24
CisloEacisloFD. .........ccovviiii... 24
a Jedla ... ... . 25
Upozornenia tykajuce sa programov . ............ 25
Nastavenie jedla s AutoPilot. .. ................. 25

Testované pre vas v naSom kuchynskom studiu

26
Silikonové formy. ... .. 26
KolaGe adrobnépedivo. ........... .. ... 26
ChliebapeCivo. . ... . 29
Pizza, quiche a pikantné kolage . . . .............. 30
Nakypasuflé...... ... ... ... . . ... ... 32
Hydina . ... . 33
MBSO ... 34
Ryby . .. 36
Zeleninaaprilohy. ........ .. ... ... ... ... ..., 38
Jogurt. .o 38
Uspora energie s druhmi ohrevu €co. . ........... 39
Akrylamid v potravinach....................... 40
Mierny ohrev. . ... . i 40
SUSENIB. . .ot 42
ZAVAraNi® . . v o 42
Kysnutiecesta .......... ... ... i, 43
Rozmrazovanie. . ........ ... .. .. i 44
UdrZiavanie teploty . . ... ... ... o i 44
Skdsobnéijedla. ......... .. ... . . 45

Dalsie informdcie o vyrobkoch, prislusenstve,
nahradnych dieloch a servise najdete na internete na:
www.bosch-home.com a v internetovom obchode:
www.bosch-eshop.com
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EY Pouzitie k uréenému uéelu

Tento navod si starostlivo preditajte. Len
potom mdZete spotrebi¢ obsluhovat bezpecne
a spravne. Navod na pouzivanie a montazny
navod si odlozte na neskorSie pouzitie alebo
pre nasledujuceho vlastnika spotrebica.

Tento spotrebic je urCeny len na zabudovanie.
Dodrziavajte Specialny navod na montaz.

Po vybaleni spotrebi¢ preskusajte. Pokial
vznikli Skody pri transporte, spotrebic
nepripajajte.

SpotrebiCe bez zastrCky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotrebic
nespravneé zapojeny, nemate v pripadé skody
narok na zaruku.

Tento spotrebic je uréeny len na pouzivanie

v domacnosti a v zodpovedajicom prostredi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne na
pripravu pokrmov a napojov. Spotrebic
nenechavajte pocas prevadzky bez
dozoru.SpotrebiC¢ pouzivajte len v uzavretych
priestoroch.

Tento spotrebi¢ je ureny na pouzitie
maximalne do vySky 2 000 metrov nad
morom.

Deti od 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo dusevnymi
schopnostami, nedostatkom skusenosti Ci
vedomosti méZu tento spotrebi¢ pouzivat len
pod dozorom alebo po pouceni o bezpe¢nom
pouzivani spotrebica a o nebezpecenstvach,
ktoré pri jeho pouzivani vznikaju.

Nikdy nedovolte detom, aby sa hrali so
spotrebicom. Cistenie a pouzivatelsku udrzbu
nesmu vykonavat deti bez dozoru.
PrisluSenstvo vzdy spravne zasurite do

varného priestoru. — "Prislusenstvo”
na strane 10

Délezité bezpeénostné
pokyny
Vseobecne

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poziaru!

= Horlavé predmety ulozené vo varnom
priestore sa mo6zu zapalit. Vo varnom
priestore nikdy neukladajte horlavé
predmety. Ak sa vspotrebici vyskytne dym,
nikdy neotvarajte jeho dvierka. Vypnite
spotrebi¢ avytiahnite sietovl zastréku alebo
vypnite poistku vpoistkovej skrinke.

= Pri otvarani dvierok spotrebica vznika
prievan. Papier na pecenie sa mdze dostat
do kontaktu svyhrievacimi prvkami avznietit.
Pri predhrievani nekladte nikdy papier na
pecenie na prislusenstvo bez upevnenia.
Papier na pecenie zatazte vzdy nadobou
alebo formou na pecenie. Papierom vylozte
len potrebnu plochu. Papier na pecenie
nesmie presahovat okraje prislusenstva.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo popalenia!

= Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa
nedotykajte horucich vnutornych pléch
varného priestoru avyhrievacich prvkov.
Spotrebi¢ nechajte vzdy vychladnut.
Zabrante pristupu deti.

= PrisluSenstvo alebo riad sa velmi zohreje.
Horuci riad aprisluSenstvo vzdy vyberajte
zvarného priestoru pomocou kuchynske;j
chnapky.

= Alkoholové vypary sa mdzu vo varnom
priestore vznietit. Nikdy nepouZivajte na
pripravu jedal velké mnozstvo napojov
svysokym percentom alkoholu. Pouzite len
malé mnozstvo napojov svysokym
percentom alkoholu. Opatrne otvorte
dvierka spotrebica.



/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo obarenia!

= Pristupné Casti sa pocCas prevadzky zohreju
na vysoku teplotu. Nikdy sa nedotykajte
hordcich ¢asti. Zabrante pristupu deti.

» Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mbze
uniknut horuca para. V zavislosti od teploty
pary je mozné, ze ju nevidno. Pri otvarani
dvierok nestojte prilis blizko spotrebica.
Dvierka spotrebi¢a opatrne otvorte.
Zabrante pristupu deti.

= Zvody vhorucom varnom priestore sa moze
vytvorit vodna para. Do horiceho varného
priestoru nikdy nelejte vodu.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo poranenia!
s Poskriabané sklo dvierok spotrebic¢a moze
prasknut. Nepouzivajte sSkrabky na sklo,

ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky.
= Zavesy dvierok spotrebica sa pri otvarani

a zatvarani zatvaraju a mozete sa privriet.

Nesiahajte do priestoru zavesov.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo elektrického

vyboja!

= Je nebezpedné vykonavat neodborné
opravy. Opravy a vymeny chybnych
privodnych kablov smie vykonavat len
nalezite pouceny pracovnik zakaznickeho
servisu. Ak je spotrebi¢ poskodeny,
vytiahnite zastréku z elektrickej siete alebo
vypnite prislusny istiC v poistkovej skrinke.
Obratte sa na odborny autorizovany servis.

= Na horucich ¢astiach sa mbéZe roztavit
izolacia kablov elektrickych spotrebicov.
Zabrante, aby sa privodné kable
elektrickych spotrebi¢ov dostali do styku
s horucimi ¢astami spotrebica.

= Pokial by do spotrebi¢a vnikla vihkost,
mohlo by to mat za nasledok uraz
elektrickym prudom. Nepouzivajte
vysokotlakovy ani parny Cistic.

= Vadny spotfebi¢ mUize zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotrebic
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte pojistku
v pojistkové skrince. Zavolejte servis.

Doélezité bezpeldnostné pokyny sk

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo uéinkom
magnetizmu!

V ovladacom paneli alebo v ovladacich
prvkoch su vlozené permanentné magnety.
Magnety mozu ovplyvriovat elektronické
implantaty, napr. kardiostimulator alebo
inzulinové pumpy. Ako osoba s elektronickymi
implantatmi dodrziavajte vzdialenost od
ovladacieho panela minimalne 10 cm.

Halogénova ziarovka

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo urazu
elektrickym pradom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného
priestoru su kontakty objimky ziarovky pod
prudom. Pred vymenou vytiahnite sietovu
zastrCku alebo vypnite poistku vpoistkovej
skrinke.
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PriCiny $kbd

EAPriéiny $kod

VsSeobecne

Pozor!

PrisluSenstvo, félia, papier na peéenie alebo nadoba
na dne varného priestoru: Na dno varného priestoru
nekladte ziadne prislusenstvo. Dno varného
priestoru nevykladajte féliou alebo papierom na
pecCenie ziadneho druhu. Na dno varného priestoru
nekladte Ziadne nadoby, ak je teplota nastavena na
viac ako 50 °C. Hromadi sa teplo. Casy pedenia

a smazenia potom nesuhlasia a dochadza

k poSkodeniu smaltu.

Alobal: Alobal vo varnom priestore sa nesmie dostat
do kontaktu so sklom dvierok. Na skle dvierok méze
vzniknut trvalé sfarbenie.

Voda v horlicom varnom priestore: Do hordceho
varného priestoru nikdy nelejte vodu. Vznikne vodna
para. Zmenou teploty sa mdze poskodit smalt.
VIhkost vo varnom priestore: VIhkost vo varnom
priestore trvajuca dihsi ¢as moze viest ku korozii. Po
pouZziti nechajte varny priestor vyschnut.

V zatvorenom varnom priestore neuchovavajte dlhsi
Cas ziadne vlhké potraviny. Vo varnom priestore
neuchovavajte potraviny.

Vychladnutie pri otvorenych dvierkach: Po prevadzke
s vysokou teplotou nechajte varny priestor
vychladnut len zatvoreny. Do dvierok spotrebi¢a nic¢
neprivrite. Aj ked' suU dvierka len pootvoreng,
susediaci nabytok sa mdze ¢asom poskodit.

Po prevadzke s vysokou vihkostou nechajte varny
priestor vyschnut otvoreny.

Ovocna stava: Pri peceni velmi Stavnatych ovocnych
kolaCov nenaplfiite plech na pecenie prilis vysoko.
Ovocna Stava odkvapkavajuca z plechu na pecenie
zanechava flaky, ktoré nemozno vydistit. RadSej
pouzite hlbSi univerzalny pekad.

Silno znedcistené tesnenie: Ak je tesnenie silno
znedistené, dvierka spotrebiCa sa pri prevadzke uz
spravne nezatvaraju. Susedné Cela kuchynskej linky
sa moZu poskodit. Tesnenia udrZiavajte vzdy &isté.
Dvierka spotrebi¢a ako sedacia alebo odkladacia
plocha: Nestavajte, nesadajte anevesajte sa na
otvorené dvierka spotrebica. Na dvierka spotrebi¢a
neodkladajte Ziaden riad alebo prislusenstvo.
Vsunutie prislusenstva: Podla typu spotrebi¢a mbze
prisluSenstvo poskriabat sklo dvierok pri zatvarani
spotrebiCa. PrisluSenstvo vzdy zasunte az na doraz
do varného priestoru.

Preprava spotrebica: Spotrebi¢ neprenasajte ani
nedrzte za drzadlo na dvierkach. Drzadlo na
dvierkach by nevydrzalo hmotnost spotrebi¢a

a mohlo by sa zlomit.

EJOchrana Zivotného
prostredia

Vas novy spotrebi¢ je mimoriadne energeticky ucinny.
Najdete tu tipy, ako s vasim spotrebicom uSetrit este
viac energie a ako ho zlikvidovat s ohfadom na Zivotné
prostredie.

Uspora energie

m Spotrebi¢ predhrejte len vitedy, ked je to uvedené
v recepte alebo v tabulkach navodu na pouzivanie.

m Pouzivajte tmavé, nadierno lakované alebo
smaltované formy na pecCenie. Velmi dobre
zachytavaju teplo.

m Dvierka spotrebica otvarajte poCas prevadzky podla
moznosti o najzriedkavejSie.

m Ak peciete viac kolacov, najvhodnejSie je piect ich
jeden po druhom. Varny priestor je este teply. Vdaka
tomu sa skrati Cas pecCenia druhého kolaca. Do
varného priestoru mozete vsunut aj 2 pozdlzne
formy vedla seba.

m Pri dlhSom ¢ase pecenia mozete spotrebic¢ vypnut
10 minut pred koncom pecenia a na dopedenie
vyuzit zvySkové teplo.

Likvidacia v sulade s predpismi na ochranou
zivotného prostredia

Obal zlikvidujte v sulade s predpismi na ochranu

zivotného prostredia.
E\ eurdpskou smernicou 2012/19/EU o nakladani
s pouzitymi elektrickymi a elektronickymi
mmmm zariadeniami (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).
Tato smernica stanovi jednotny eurdpsky (EU)
ramec pre spatny odber a recyklovanie
pouzitych zariadeni.

Tento spotrebid je oznadeny v sulade s




& Oboznamenie sa so
spotrebiéom

V tejto kapitole vam objasnime indikatory a ovladacie
prvky. Okrem toho sa zoznamite s réznymi funkciami
vasho spotrebica.

Upozornenie: V zavislosti od typu spotrebica su
v niektorych farbach a detailoch mozné odchylky.

Tlacidla
Tlagidla vlavo a vpravo na ovladacom paneli maju
tlakovy bod. Tladidlo aktivujte stlagenim.
Na spotrebiCoch, ktoré nemaju cela
z nehrdzavejlcej ocele, suU aj tieto obidve tlagidla
dotykové polia bez tlakového bodu.
Dotykové polia
Pod dotykovymi polami sa nachadzaju senzory.
Pri vybere funkcie stladte len prislusny symbol.
Otoény volié
OtocCny voli¢ je umiestneny tak, ze ho mdZete bez
obmedzenia otacat dolava alebo doprava. Zlahka
ho stlaCte a prstom nim pohybujte pozadovanym
smerom.
Displej
Na displeji uvidite aktualne hodnoty nastavenia,
moznosti vyberu alebo texty upozorneni.

Ovladacie prvky

Jednotlivé ovladacie prvky su prispdésobené réznym
funkciam vasho spotrebi¢a. Vas spotrebi¢ tak mbzete
jednoducho a priamo nastavit.

Tlacidla a dotykové polia

Tu vidite struCne vysvetleny vyznam réznych tlacidiel
a dotykovych poli.

Symbol Vyznam

Tlacidla

@  on/off

O start/stop

Zapnutie a vypnutie spotrebica

Spustenie a zastavenie prevadzky alebo
dihym stlaCenim (cca 3 s) zruSenie pre-
vadzky

4D
@ horuci vzduch

Oboznamenie sa so spotrebiom sk

Ovladaci panel

Cez ovladaci panel nastavte pomocou tlagidiel,
dotykovych poli a oto€ného voli€a rézne funkcie vasho
spotrebica. Displej vam zobrazuje aktualne nastavenia.

Prehlad ukazuje ovladaci panel zapnutého spotrebiéa
so zvolenym druhom ohrevu.

start

stop

Dotykové polia vonku
Casovat
= Detskd poistka

Vyber ¢asovaca

Aktivovanie a deaktivovanie detskej
poistky dihym stlacenim (cca 4 s)
Zobrazit pokyny

Vyvolanie zakladnych nastaveni dinym
stlaCenim (cca 3 )

Zapnutie a vypnutie osvetlenia varného
priestoru

§ Informdcia

-0 Osvetlenie var-
ného priestoru

Dotykové polia vnutri

4D horucivzduch  Priamy vyber druhu ohrevu 4D horuci
vzduch

= Horny/dolny Priamy vyber druhu ohrevu horny/dolny

ohrev ohrev

Druhy ohrevu Vyber druhu prevadzky Druhy ohrevu

teplota Vyber teploty varného priestoru

AutoPilot Vyber druhu prevadzky Jedla
S programami pecenia

B  Hmotnost Vlyber hmotnosti pri druhu prevadzky
Jedld

@ Casové funkcie  Vyber ¢asovych funkcif

=

Rychle rozohrie- ~ Spustenie a zruSenie rychleho rozohrieva-
vanie nia varného priestoru

Dotykové pole, ktorého hodnota sa mdZze zmenit alebo
je zobrazena v popredi, svieti Cervenym svetlom.
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Otocny voli¢
Oto¢nym voliC¢om zmenite nastavené hodnoty, ktoré sa
zobrazia na displeji.

Pri vagsine zoznamoch vyberu, napr. pri teplote, musite
po dosiahnuti minimalnej alebo maximalnej hodnoty
otoény voli¢ otocit opat naspat. Pri druhoch ohrevu
napriklad za¢ina po poslednej polozke opét prva.

Displej

Displej je Strukturovany tak, aby ste Udaje mohli preditat
jednym pohladom, vhodne na kazdu situaciu.
Hodnota, ktorlu prave nastavujete, je zvyraznena.

Zobrazuje sa bielym pismom s bielou Ciarou pod fou.
Hodnota ma sivé pozadie.

Zvyraznenie Zvyraznena hodnota sa da priamo zmenit bez

toho, aby sa predtym musela zvolit.

Po Starte prevadzky je vzdy v popredi teplota
alebo stupen. Biela linia je sticasne linia rozohrie-
vania a vypliia sa nacerveno.

ZvacSenie Ked otocnym voliCom zmenite zvyraznenu hod-

notu, zvacSene sa zobrazi len tato hodnota.

Obvodova linia

Vonku na displeji sa nachadza obvodova linia.

Ked zmenite hodnotu, obvodova linia vam ukaze, kde
sa nachadzate v zozname vyberu. Podla oblasti

Druhy ohrevu
Aby ste nasli spravny druh ohrevu pre vaSe jedlo,
vysvetlime vam tu rozdiely a oblasti pouzitia.

Symboly jednotlivych druhov ohrevu pomahaju pri
orientacii.

nastavenia je obvodova linia suvisla alebo rozdelena na
segmenty a zavisi od dlzky zoznamu vyberu.

Pocas prevadzky sa obvodova linia v sekundovom
takte vyplria nacerveno. Po kaZdej celej minute sa
segmenty vypliaju znova spredu. Pri plynicom Case
trvania zhasne kazdu sekundu jeden segment.

Indikacia teploty

Po spusteni prevadzky sa vam na displeji graficky
zobrazi aktualna teplota varného priestoru.

Liniarozohrie-  Biela linia pod teplotou sa pini zfava doprava nacer-
vania veno, ¢im viac sa varny priestor rozohrieva. Ked pou-
Zijete predhrievanie, optimalny ¢asovy bod na
zasunutie jedla je dosiahnuty, ked je celd linia po
obvode vyplnena.
Pri stuprioch nastavenia, napr. stupfioch grilovania
je linia rozohrievania hned vyplnend nacerveno.

Indikator zvy-  Ked je spotrebiC vypnuty, obvodova linia zobrazuje
Skovéhotepla  zvySkové teplo vo varnom priestore. Cim je zvySkove
teplo menSie, tym tmavsia je obvodova linia
a napokon celkom zmizne.

Upozornenie: V dbsledku tepelnej zotrvacnosti sa
mdbze zobrazena teplota lisit od skutocnej teploty vo
varnom priestore.

Druhy prevadzky

Vas spotrebi¢ ma rézne druhy prevadzky, ktoré vam
ulahcia pouzivanie spotrebica.

Presny opis najdete v prislusnych kapitolach.

Druh prevadzky Pouzitie

Druhy ohrevu Na optimalnu pripravu vasich jedal su
—> "Oviddanie spotrebica”  k dispozicii rozne, presne prisposo-
nastrane 12 bené druhy ohrevu.

AutoPilot

—> "Jedld" na strane 25

Pre vela jedal su uz naprogramované
vhodné hodnoty nastavenia.

Pri velmi vysokych teplotach spotrebi¢ po dlhSom Case
teplotu mierne znizi.

Druh ohrevu Teplota Pouzitie

4D hortci vzduch 30-275°C Na pg?enie na jednej aviacg[ych Urovniach. , -

Ventilator rovnomerne rozhana teplo prstencového rozohrievacieho telesa na
zadnej stene vo varnom priestore.

Izl Horny/dolny ohrev 30-300°C Na tradiéné pecenie na jednej Urovni. Zvlast vhodné na kolace so Stavnatym oblo-
zenim,

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.

Horuci vzduch eco 30-275°C Eii energeticky ucinné pecenie vybranych jedal na jednej trovni bez predhrieva-
Ventilator rovnomerne rozhéna teplo prstencového rozohrievacieho telesa na
zadnej stene vo varnom priestore.

30-300°C Na energeticky ucinné pecenie vybranych jedal.

|=| Horny/dolny ohrev eco
&co

Teplo prichadza rovnomerne zhora a zdola.




Oboznamenie sa so spotrebiom sk

N Grilovanie s cirkuldciou vzdu- 30 - 300 °C
2 chu

Na pecenie hydiny a celych ryb a vacsich kusov mésa.
Vyhrievacie teleso grilu a ventildtor sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri

horuci vzduch okolo jedla.

lj Gril, velkd plocha Stupne grilovania: Na grilovanie plochych kuskov, ako steaky, parky alebo toasty na zapekanie.
1 =slabo Rozohreje sa celd plocha pod vyhrievacim telesom grilu.
2 = stredne
3 =silno
B @Gril, malé plocha Stupne grilovania: Na grilovanie malych mnozstiev steakov, parkov alebo toastov a na zapekanie.
1 =slabo Rozohreje sa strednd plocha pod vyhrievacim telesom grilu.
2 = stredne
3=silno
Stuperi pecenia pizze 30-275°C Na pripravu pizze a jedal, ktoré potrebuju vela tepla zdola.
Ohrieva doIné vyhrievacie teleso a prstencove vyhrievacie teleso na zadnej stene.
Mierny ohrev 70-120°C Ng Setrné a pomalé pecenie opecenych, jemnych kiskov médsa v nezakrytej
nadobe.
Teplo prichadza pri nizkej teplote rovnomerne zhora a zdola.
[;I Dolny ohrev 30-250°C Na pripravu vo vodnom kupeli a na dopecenie.
Teplo prichadza zdola.
Rozmrazovanie 30-60°C Na Setrné rozmrazovanie zmrazenych potravin.
m UdrZiavanie teploty 60 -100°C Na udrziavanie teploty pripravenych jedal.
— Predhrievanie riadu 30-70°C Na zohrievanie riadu.

~—

Navrhované hodnoty

Ku kazdému druhu ohrevu uvadza spotrebi¢
navrhovanu teplotu alebo stuperi. MdZete ich prevziat
alebo zmenit v prisluSnom rozsahu.

Dalsie informacie
Vacsinou vam vas spotrebi¢ poskytne upozornenia
a dalSie informacie o aktualnej akcii.

Stlacte pole i. Upozornenie sa na niekolko sekund
zobrazi na displeji. Ked su upozornenia dlhsie, oto¢nym
voliCom listujte az na koniec.

Niektoré upozornenia sa objavia automaticky, napr. na
potvrdenie alebo ako vyzva alebo varovanie.

Funkcie varného priestoru

Funkcie vo varnom priestore ulah&uju prevadzku vasho
spotrebia. Varny priestor ma napriklad velkoplo$né
osvetlenie a chladiaci ventilator chrani spotrebi¢ pred
prehriatim.

Otvorenie dvierok spotrebica

Ked otvorite dvierka po&as prebiehajucej prevadzky
spotrebiCa, prevadzka sa zastavi. Po zatvoreni dvierok
prevadzka pokracuje.

Osvetlenie varného priestoru

Ked' otvorite dvierka spotrebica, osvetlenie varného
priestoru sa zapne. Ak zostanu dvierka otvorené dihSie
ako cca 15 minut, svetlenie rury sa znova vypne.

Pri vacsine druhov prevadzky sa osvetlenie varného
priestoru zapne hned po spusteni prevadzky. Po
skonceni prevadzky sa vypne.

Upozornenie: V zékladnych nastaveniach mdzete urcit,
7e sa osvetlenie varného priestoru pri prevadzke
nezapne. — "Zakladné nastavenia" na strane 17

Chladiaci ventilator

V pripade potreby sa chladiaci ventilator zapne a vypne.
Teply vzduch unika cez dvierka.

Pozor!
Vetraciu §trbinu nezakryvajte. Ina¢ sa spotrebic
prehreje.

Aby po prevadzke varny priestor rychlejsie vychladol,
chladiaci ventilator isty ¢as dobieha.

Upozornenie: Cas dobehu chladiaceho ventildtora
mbzete zmenit v zakladnych nastaveniach.
— "Zdkladné nastavenia" na strane 17



sk PrisluSenstvo

Prislu§enstvo

Sudastou vasho spotrebica je rézne prislusenstvo. Tu
najdete prehlad o dodanom prisluSenstve a jeho
spravnom pouzivani.

Dodané prislusenstvo
Spotrebic je vybaveny nasledovnym prisluSenstvom

Rost
Na riad, kuchynské a nakypoveé formy.
Na pecené maso a grilovang kusky.

Univerzélny pekac

Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva,
hiboko zmrazenych jedal a velkych
kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno
pekac pouZivat aj ako zachytnu nadobu
na tuk.

Plech na pecenie

@ Na kolade na plechu a drobné pecivo.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo. Je Specialne
prispdsobené vasmu spotrebicu.

Prislusenstvo si mdzete dokupit v zakaznickom servise,
v Specializovanych predajniach alebo na internete.

Upozornenie: Ked sa prisluSenstvo rozhoruci, méze sa
zdeformovat. Nema to Ziaden vplyv na funkciu. Ked
znova vychladne, deformacia zmizne.

Zasunutie prislusenstva

Varny priestor ma 5 vySok zasunutia. VySky zasunutia
sa pocitaju zdola nahor.

Prislusenstvo zasurite vzdy medzi obidve vodiace ty&e
danej vysky zasunutia.

PrisluSenstvo sa mdze vytiahnut priblizne do polovice
bez toho, aby sa prevratilo.

Upozornenia

m Davajte pozor, aby ste prisluSenstvo vzdy spravne
zasunuli do varného priestoru.

m PrisluSenstvo zasunte vzdy Uplne do varného
priestoru tak, aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.
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Zaistovacia funkcia

Prislusenstvo sa mbze vytiahnut priblizne az do
polovice, kym zapadne. Zaistovacia funkcia zabraruje
prevrateniu prisluSenstva pri vytiahnuti. PrisluSenstvo sa
musi spravne zasunut do varného priestoru, aby
fungovala ochrana proti prevrateniu.

Pri zasuvani roStu dbajte na to, aby zapadka a bola
vzadu a smerovala nadol. Otvorena strana musi
smerovat k dvierkam spotrebi¢a a zakrivenie nadol ~.

Dbajte na to, aby pri zasuvani plechov do varného
priestoru bola zapadka a vZzdy vzadu a smerovala
nadol. ZoSikmenie prislusenstva b musi smerovat
dopredu k dvierkam spotrebica.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac

Kombinovanie prislusenstva

Rost mozete zasunut spolo¢ne s univerzalnym
pekacom, aby sa zachytila kvapkajuca tekutina.

Pri vkladani rostu dbajte na to, aby obidve rozperky a
boli na zadnom okraji. Pri zasdvani univerzalneho
pekada je rost nad hornou vodiacou tyGou danej vysky
zasunutia.

Priklad na obrazku: univerzalny pekac




Osobitné prislusenstvo

Osobitné prislusenstvo si mozete kupit v zakaznickom
servise, v Specializovanych predajniach alebo na
internete. Rozsiahlu ponuku k vaSmu spotrebicu
najdete v nasSich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost a moznost on-line objednavky je v réznych
krajinach rozdielna. Prosim, nahliadnite do vasich
predajnych podkladov.

Pri nakupe uvedte presné objednavacie Cislo
osobitného prislusenstva.

Upozornenie: Nie kazdé osobitné prislusenstvo sa hodi
ku kazdému spotrebicu. Uvedte pri kipe vzdy presné
oznacenie (Cislo vyrobku — E-Nr.) vasho spotrebica.
— "Sluzba zdkaznikom" na strane 24

Osobitné prisluSenstvo Objednavacie
Cislo
Rost HEZ634000

Na riad, formy na kolace a nakypy a na pecené
maso a grilované kusky.

PrisluSenstvo

sk

Skleneny pekac (5,1 1)
Na pripravu dusenych jeddl a nakypov.
Zvlast vhodny na druh prevadzky ,Jedla“.

HEZ915001

Sklena miska

Na pripravu velkych kusov mésa, Stavnatych kola-
¢ov a nakypov.

HEZ864000

Sklena panvica
Na nakypy, zeleninové jedla a pecivo.

HEZ636000

Vysuvny systém, jednoduchy

S vytahovacimi kolajnickami vo vySke 2 mozete
prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, Ze by sa
preklopilo.

HEZ638100

Vysuvny systém, 2-nasobny

S vytahovacimi kolajnickami vo vySke 2 a 3
mozete prisluSenstvo vytiahnut dalej bez toho, ze
by sa preklopilo.

HEZ638200

Univerzélny pekac HEZ632070
Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko

zmrazenych jedal a velkych kusov mésa.

Pri grilovani priamo na roste mozno pekac pouzi-

vat aj ako zachytnu nadobu na tuk.

Vysuvny systém, 3-nasobny

S vytahovacimi kolajnickamivo vyske 1,2 a 3
moZete prislusenstvo vytiahnut dalej bez toho, Ze
by sa preklopilo.

HEZ638300

Dekoracné listy
Na zakrytie dna zasuvky nabytku a zakladnej
dosky.

HEZ660060

Plech na pecenie HEZ631070
Na koldCe na plechu a drobné pecivo.
Vkladaci rost HEZ324000

Na maso, hydinu a ryby.
Na vloZenie do univerzalneho pekdaca na zachyta-
vanie kvapkajuceho tuku a Stavy z mésa.

Univerzalny pekac s neprifnavym povrchom  HEZ632010
Na pripravu Stavnatych kolacov, peciva, hiboko

zmrazenych jedal a velkych kusov mésa.

PeCivo a maso sa da lahsie uvolnit

z univerzalneho pekaca.

Plech na pecenie s neprifnavym povrchom HEZ631010
Na koldce na plechu a drobné pecivo.
Pecivo sa [ahSie uvolni z plechu.

Profesionalna panvica HEZ633070
Na pripravu velkych mnozstiev.

Pokrievka na profesionalnu panvicu HEZ633001
Pokrievka zmeni profesionalnu panvicu na pekac.

Plech na pizzu HEZ617000
Na pizzu a velké okruhle kolace.

Grilovaci plech HEZ625071

Na grilovanie namiesto rostu alebo ako ochrana
proti striekaniu. Pouzivajte len v univerzalinom
pekaci.

Kamen na pecenie chleba HEZ327000
Na pripravu domdceho chleba, zemli a pizze,

ktoré maju pri peceni ziskat chrumkavy spodok.

Kamen na pecenie sa vzdy musi predhriat na

odporucanu teplotu.
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sk Pred prvym pouzitim

EYPred prvym pouzitim

Prv nez za¢nete pouzivat vas novy spotrebi¢, musite ho
nastavit. Okrem toho vycistite varny priestor
a prisluSenstvo.

Prvé uvedenie do prevadzky

Po elektrickom zapojeni alebo po vypadku prudu sa na
displeji zobrazia nastavenia pre prvé uvedenie do
prevadzky. Mbze trvat niekolko sekund, kym sa objavi
vyzva.

Upozornenie: Tieto nastavenia mdzete kedykolvek
znova zmenit na zakladné nastavenia. — "Zakladné
nastavenia" na strane 17

Nastavenie jazyka

Ako prvy sa objavi jazyk. Prioritne je ako jazyk
nastavena ,nemcina“.

1. Oto&nym voliG¢om nastavte pozadovany jazyk.
2. Na potvrdenie fuknite na pole [@.
Objavi sa dalSie nastavenie.

Nastavenie ¢asu
Cas sa zadina na ,,12:00 hod.“.

1. Oto&nym voli€¢om nastavte Cas.

2. Na potvrdenie stladte pole [Gl.

Na displeji sa objavi upozornenie, ze prvé uvedenie do
prevadzky je ukonCené. Zobrazi sa aktualny &as.

Cistenie varného priestoru a prislusenstva

Prv nez zaénete prvy raz pripravovat jedlo v spotrebici,
vyCistite varny priestor a prisluSenstvo.

Cistenie varného priestoru

Aby sa odstranil zapach novoty spotrebica, rozohrejte
prazdny, uzavrety varny priestor.

Dbajte pritom na to, aby sa vo varnom priestore
nenachadzali zvySky obalu, ako napr. gulé6c&ky
polystyrénu. Pred rozohrievanim utrite hladké plochy vo
varnom priestore vihkou handrou. Pogas rozohrievania
spotrebiCa vetrajte kuchyriu.

Uskutoc¢nite uvedené nastavenia. Ako nastavit druh
ohrevu a teplotu, dozviete sa v nasledujlcej kapitole.
— "Ovlddanie spotrebi¢a" na strane 12

Nastavenia

Druh ohrevu Horny/dolny ohrev Z
Teplota 240°C

Cas trvania 1 hodina

Spotrebi¢ vypnite po uvedenom Case trvania tlagidlom
on/off .

Ked je varny priestor vychladnuty, hladké plochy
vycistite umyvacim roztokom a handrou.

Cistenie prislusenstva

Prislusenstvo dokladne vycCistite umyvacim roztokom
a handri¢kou alebo méakkou kefkou.
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E¥Ovladanie spotrebica

S ovladacimi prvkami a ich ¢innostou ste sa uz
zoznamili. Teraz vam vysvetlime, ako nastavite
spotrebiC. Dozviete sa, o sa stane pri zapnuti a vypnuti
a ako nastavite jednotlivé druhy prevadzky.

Zapnutie a vypnutie spotrebica
Prv nez zaénete spotrebi¢ nastavovat, musite ho
zapnut.

Upozornenie: Detska poistka a ¢asovac sa da nastavit
aj na vypnutom spotrebici. UrCité zobrazenia

a upozornenia na displeji, napr. ukazovatel zvySkového
tepla vo varnom priestore, zostanu viditelné aj vtedy,
ked je spotrebiC vypnuty.

Ked spotrebi& nepotrebujete, vypnite ho. Ked dIhsi ¢as
nie je ni¢ nastavené, spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zapnutie spotrebica
Tladidlom on/off (O zapnite spotrebid.

V8etky dotykové polia sa rozsvietia na Cerveno. Na
displeji sa objavi logo Bosch a potom prvy druh ohrevu
zoznamu vyberu.

Upozornenie: To, ktory druh ohrevu sa ma po zapnuti
objavit, mozete urdit v zakladnych nastaveniach.
— "Zakladné nastavenia" na strane 17

Vypnutie spotrebi¢a

Tladidlom on/off O vypnite spotrebid.

Pripadne prebiehajuca funkcia sa zrusi.

Na displeji sa zobrazi ¢as alebo prip. ukazovatel
zvySkového tepla.

Upozornenie: V zakladnych nastaveniach moZete urcit,
¢i sa ma ¢as na vypnutom spotrebici zobrazit alebo nie.
— "Zakladné nastavenia" na strane 17

Spustenie prevadzky

Kazdu prevadzku musite spustit tladidlom start/stop D.

Po spusteni sa na displeji okrem nastaveni objavi
zobrazenie ¢asu. Okrem toho sa objavi kruhova
obvodova linia a linia rozohrievania.

Zastavenie prevadzky

Tladidlom start/stop D mozete prevadzku aj prerusit
a znova spustit.

Ked tlacidlo start/stop D podrzite cca 3 sekundy
stlacené, prevadzka sa celkom zrusi a vSetky
nastavenia sa vynuluju.

Upozornenie: Po preruSeni alebo zruSeni prevadzky
mdZe ochladzovaci ventilator bezat dalej.



Nastavenie druhu prevadzky

Po zapnuti spotrebica sa objavi nastaveny navrhovany
druh prevadzky. Toto nastavenie mbzete spustit
okamzite tladidlom $tart/stop D.

Ked chcete nastavit iny druh prevadzky, presny opis
najdete v prislusnych kapitolach.

V zésade plati:

1. Tuknite na prislusné pole.
Symbol svieti Servenou farbou.

2. Oto¢nym voli¢om zmerite vyber v zvyraznenej Casti.

3. V pripade potreby vykonajte dalSie nastavenia.
Stlacte prislusné pole a oto¢nym voliCom zmerite
hodnotu.

4. Spustite tladidlom start/stop D.

Spotrebi¢ spusti prevadzku.

Nastavenie druhu ohrevu a teploty

Ked ste nezvolili druh prevadzky Druhy ohrevu, fuknite
v menu na pole ). Symbol svieti nacerveno a na
displeji sa objavi prvy druh ohrevu s navrhom teploty.

Priklad na obrazku: horuci vzduch eco &) pri 195 °C.
1. OtoC¢nym voliCom nastavte druh ohrevu.

HorUci
§| vzduch Eco

2. Stlacte pole [8].
Na displeji je teplota v popredi zobrazena bielou
farbou.

3. Oto&nym voliC¢om nastavte teplotu.

!ﬂ 195°¢

Ovladanie spotrebica sk

4. Spustite tlacidlom start/stop D.
Cas na displeji zobrazuje, ako dlho uz prevadzka
bezi.

start

stop

Spotrebi¢ za¢ne hriat.

Ked je jedlo hotové, tlacidlom on/off (O vypnete
spotrebic.

Upozornenie: Na spotrebi¢i moZete nastavit aj ¢as
trvania a koniec prevadzky. — "Casové funkcie"
na strane 14

Zmena

Po Starte zostane v popredi teplota. Ked pohybujete
otoénym voliom, teplota sa priamo zmeni a ulozi.

Ked chcete zmenit druh ohrevu, preruste predtym
prevadzku tladidlom start/stop D a tuknite na pole &.
Objavi sa prvy druh ohrevu s prislusnym navrhom
teploty. Druh ohrevu zmente otoénym voliom.

Upozornenie: Ked zmenite druh ohrevu, aj ostatné
nastavenia sa vynuluju.

Druhy ohrevu priama volba

Urdité druhy ohrevu sa mézu zvolit priamo na
dotykovom poli. Tak sa da spotrebi¢ nastavit este
jednoduchsie a rychlejSie.

Druhy ohrevu, ktoré sa daju nastavit priamou volbou:
n 4D horuci vzduch
m [CJ Horny/dolny ohrev

Nastavenie

1. Tuknite na pole s pozadovanym druhom ohrevu.
OkamZite je v popredi teplota zobrazena bielou
farbou.

2. Otoénym voliC¢om nastavte teplotu.

3. Spustite tladidlom start/stop D.

Spotrebi¢ za¢ne hriat.
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sk  Casové funkcie

Rychle rozohrievanie

Pomocou rychleho rozohrievania mdzete pri niektorych
druhoch ohrevu skratit ¢as rozohrievania.

Vhodné druhy ohrevu pre rychle rozohrievanie su:
n 4D horuci vzduch
= [ Horny/dolny ohrev

Aby ste dosiahli rovnomerny vysledok pecenia, vlozte
jedlo do varného priestoru az vtedy, ked je rychle
rozohrievanie skoncené.

Nastavenie

Dbajte na vhodny druh ohrevu a nastavenu teplotu
minimalne 100 °C. Ina¢ sa rychle rozohrievanie neda
aktivovat.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu.

2. Stladte pole [§].

Symbol svieti Eervenou farbou. Na displeji sa objavi
upozornenia na potvrdenie.

Ked je rychle rozohrievanie skon&ené, zaznie signal
a na displeji sa objavi upozornenie. Symbol uz nesvieti.
Vlozte jedlo do varného priestoru.

Upozornenie: Casova funkcia Cas trvania sa spusti
hned s rychlym rozohrievanim. Cas trvania nastavte az
vtedy, ked rychle rozohrievanie skon&ené.

Zrusenie

Na zruSenie rychleho rozohrievania tuknite znova na
pole [§. Symbol uz nesvieti.
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Casové funkcie

Vas spotrebi¢ ma rézne &asové funkcie.

Casové funkcie Pouzitie

Cas trvania Po uplynuti nastaveného ¢asu trvania spotre-
bi¢ automaticky ukonci prevadzku.

Koniec Zadajte Cas trvania a pozadovany ¢as skonce-
nia. Spotrebi¢ sa automaticky zapne tak, aby
Sa prevadzka v pozadovanom Case skonila.

Casovag Casovad funguje ako kuchynsky budik. Bez

nezavisle od prevadzky a ostatnych ¢asovych
funkcii. Po uplynuti nastaveného ¢asu sa spot-
rebi¢ nevypne a nezapne automaticky.

Cas trvania a koniec sa po nastaveni prevadzky daju
vyvolat prostrednictvom pola [@l. Casovaé ma vlastné
pole & a da sa kedykolvek nastavit.

Po uplynuti ¢asu trvania alebo ¢asu nastaveného na
Casovadi zaznie signal. Signal mbzete preddasne
ukongit tuknutim na pole [G.

Upozornenie: To, ako dlho znie signal, méZete zmenit
v zakladnych nastaveniach. — "Zdkladné nastavenia"
na strane 17

Nastavenie ¢asu trvania

Cas pripravy vasho jedla moéZete nastavit na spotrebisi.
Vdaka tomu sa Cas pripravy nechcene neprekrodi a vy
nemusite prerusit iné ¢innosti, aby ste ukondili
prevadzku.

Nastavenie

Podla toho, ktorym smerom najprv otod&ite oto&ny volic,
zacéne plynut ¢as trvania pri navrhovanej teplote: dolava
10 minut, doprava 30 minut.

Do jednej hodiny sa da ¢as trvania nastavit
v minutovych krokoch, potom v 5-mindtovych krokoch.

Nastavit sa da maximalne 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Cas trvania 45 mindit.

1. Nastavte druh prevadzky a teplotu alebo stupen.

2. Pred spustenim tuknite na pole [@l.
Na displeji je &as trvania v popredi zobrazeny bielou
farbou.

3. Otoénym voliGom nastavte pozadovany ¢as trvania.

9:' 45m 00s




Po niekolkych sekundach sa hodnota prevezme
alebo dvakrat tuknite na pole [Gl. Na displeji je pod
druhom prevadzky a teplotou alebo stupfiom Cas
trvania.

4. Spustite tlacidlom start/stop D.
Cas prevadzky na displeji plynie.

start

stop

Spotrebi¢ za¢ne hriat.

Po uplynuti ¢asu trvania zaznie signal. Spotrebic
prestane hriat. Na displeji je ¢as trvania 00m 00s.

Prostrednictvom pola [G] mdzete znova nastavit ¢as
trvania alebo tladidlom start/stop D pokradovat
v prevadzke bez &asu trvania.

Ked je jedlo hotové, vypnite spotrebic tladidlom on/

off .

Zmena a zrusenie

Cas trvania zmenite tuknutim na pole @. Cas trvania je
v popredi zobrazeny bielou farbou a méze sa zmenit
oto&nym volitom. Tuknutim na pole [©] prevezmite
zmenu.

Ked chcete zrusit ¢as trvania, nastavte ¢as trvania
celkom naspat na nulu. Po prevzati zmeny moZzete

v prevadzke pokracovat tladidlom start/stop D bez ¢asu
trvania.

Nastavenie konca

Cas, kedy sa ma skoncit pecenie, mdzete posunut.
Rano napriklad moézete vlozit jedlo do varného priestoru
a nastavit ruru tak, aby bolo jedlo hotové na obed.

Upozornenia

m Nezabudnite, Ze potraviny nesmu zostat prilis dlho
vO varnom priestore, lebo sa pokazia.

m Koniec uz nenastavujte, ked bolo prevadzka
spustena. Vysledok pecenia by uz nebol dobry.

Nastavenie

Koniec ¢asu trvania sa mdze posunut maximalne
0 23 hodin a 59 minut.

Priklad na obrazku: Nastaveny ¢as trvania je 45 minut
a jedlo ma byt hotové o 12:00 hod.

1. Nastavte druh prevadzky a teplotu alebo stupen.
2. Nastavte Cas trvania.

Casové funkcie sk

3. Pred spustenim znova fuknite na pole [@.
Na displeji je koniec v popredi zobrazeny bielou
farbou.

4. Otoénym voliCom posufite koniec na neskor.

Hodnota sa prevezme po niekolkych sekundach
alebo znova fuknite na pole [©l. Na displeji je pod
druhom prevadzky a teplotou alebo stupfiom Cas
skoncenia.

5. Spustite tladidlom start/stop D.
Na displeji sa zobrazi ¢as, kedy sa ma spotrebic
spustit.

start

stop

Spotrebic je v Cakacej pozicii. Ked sa spotrebié spusti,
¢as prevadzky na displeji zacne plynut.

Po uplynuti ¢asu trvania zaznie signal. Spotrebic
prestane hriaf. Na displeji je ¢as trvania 00m 00s.

Prostrednictvom pola [@] mbéZete znova nastavit ¢as
trvania alebo tlagidlom start/stop D pokracovat
v prevadzke bez &asu trvania.

Ked' je jedlo hotové, vypnite spotrebid tladidlom on/

off M.

Zmena a zrusenie

Ked chcete zmenit ¢as skondenia, preruste predtym
prevadzku tlacidlom start/stop D a dvakrat tuknite na
pole [@l. Cas skondenia je v popredi zobrazeny bielou
farbou a mdze sa zmenit oto¢nym voli¢om. Po stlageni
tladidla start/stop D bude prevadzka pokracovat.

Ked chcete zrusit ¢as skondenia, nastavte ¢as
skoncenia celkom naspéat na nulu. Tladidlom start/
stop D mdZete priamo spustit nastaveny ¢as trvania.

Upozornenie: Zmena ¢asu skoncenia je mozna len
vitedy, ked Cas trvania eSte prebieha. Vysledok pecCenia
by uz nebol dobry.
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Nastavenie ¢asovaca

Casova¢ beZi paralelne s ostatnymi nastaveniami.
Mo&zete ho kedykolvek nastavit, aj ked je spotrebic
vypnuty. Ma vlastny zvukovy signal, takze budete podut,
Ci uplynul Sasovac alebo Gas trvania.

Nastavenie

Cas nastaveny na asovadi za¢ina vzdy na nula
minutach.

Cim je vy$8ia hodnota, tym vacsie Sasové kroky budu
pri nastaveni.

Nastavit sa da maximalne 24 hodin.

1. Stlacte pole &.
Symbol svieti Cervenou farbou. Na displeji je
v popredi ¢as nastaveny na Casovaci biely.
Oto&nym voli¢om nastavte ¢as na Casovadi.
3. Spustite stlacenim pola g.

Upozornenie: Po niekolkych sekundach sa
. automaticky spusti Casovac.
Cas na Casovaci sa odpoditava.

N

Casova¢ zostane na displeji viditelny, ked je spotrebié
vypnuty. Pri prebiehajucej prevadzke su nastavenia
prevadzky v popredi. Ked tuknete na pole &, zobrazi sa
na niekolko sekund ¢as nastaveny na Casovaci.

Ked' uplynie ¢as nastaveny na ¢asovaci, zaznie signal
a na displeji sa objavi upozornenie. Symbol uz nesvieti.

Tip: Ked sa ¢as nastaveny na ¢asovadci vztahuje na
prevadzku spotrebi¢a, pouzite ¢as trvania. Cas je
v popredi viditelny a spotrebi¢ sa automaticky vypne.

Zmena a zrusenie

Cas na &asovadi zmenite stladenim pola &. Cas
Gasovaca je biely a zvyrazneny a moze sa zmenit
oto¢nym volicom.

Ked chcete zrusit ¢asovad, nastavte ¢asovac znova
uplne naspat. Po prevzati zmien uz symbol nesvieti.
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Vas spotrebi¢ je vybaveny detskou poistkou, aby ho
deti nemohli nedopatrenim zapnut.

Ovladaci panel sa zablokuje a neda sa nastavit. Jedine
tladidlom on/off (O sa da spotrebi¢ vypnut.

Aktivovanie a deaktivovanie

DetskU poistku mozete aktivovat alebo deaktivovat na
zapnutom a vypnutom spotrebici.

Cca 4 sekundy podrzte pole c= stladené.

Na displeji sa objavi upozornenia na potvrdenie.

Ked je zapnuty spotrebig, svieti pole c= naderveno. Ked
je spotrebi¢ vypnuty, pole c= nesvieti.



Zakladné nastavenia sk

B Zakladné nastavenia

Aby ste vas spotrebi¢ mohli optimalne a jednoducho
ovladat, k dispozicii mate rozne nastavenia. Tieto
nastavenia mozete podla potreby menit.

Zmena zakladnych nastaveni
Spotrebi¢ musi byt vypnuty.

1. Pole i stlacte cca na 3 sekundy.
Na displeji sa objavia upozornenia tykajuce sa
priebehu.
2. Upozornenia potvrdte stlacenim pola [Ol.
Na displeji sa objavi prvé nastavenie ,Jazyk".
3. V pripade potreby nastavenie zmenite oto¢nym
voli¢om.
4. Stladte pole [@l.
Objavi sa dalSie nastavenie na displeji a mbze sa
zmenit oto¢nym voli¢om.
5. Polom (@] prechadzajte vietkymi nastaveniami
a v pripade potreby ich zmerite otoénym voliom.
6. Nakoniec na potvrdenie stlaéte pole i cca na 3
sekundy.
Na displeji sa objavi upozornenie, ze sa nastavenia
ulozili.

Zrusenie

Ked zmeny nechcete ulozit, mozete ich zrusit tlacidlom
on/off M. Na displeji sa objavi upozornenie, ze sa
nastavenia neulozili.

Zoznam zakladnych nastaveni

Podla vybavy vasho spotrebi¢a nie su dostupné vSetky
zakladné nastavenia.

Jazyk Dalsie jazyky k dispozicii
Cas Cas v 24 h forméte
Zvukovy signdl Kratke trvanie (30 s)

Stredné trvanie (1 min)*

DIhé trvanie (5 min)

zapnuté

Vypnuté* (zvuk pri on/off O zostane)

Zvukovy signdl tlaCidiel

Jas displeja Stupnica s 5 stupiami
Zobrazenie Casu wyp.
Digitalne*
Osvetlenie V prevadzke vyp.
V prevadzke zap.*
Detska poistka Len blokovanie tlacidiel
Zaistenie dvierok a blokovanie tlacidiel
Prevadzka po zapnuti Druhy ohrevu*
AutoPilot
Vypnutie displejav noci  vypnuté*
zapnuté
Logo znacky zobrazit*
nezobrazit

Cas dobehu ventildtora  Odporuca sa*

Minimaine

Nie je stcastou vybavy* (pri pouZiti ramu
a jednoduchého vysuvu)

Nie je stcastou vybavy* (pri 2-nasobnom
a 3-nasobnom vysuve)

Nastavenie programu zapnuté

sabat vypnuté*

Vyrobné nastavenia Obnovenie stavu
neobnovit*

Vysuvny systém

*\lyrobné nastavenie (v zavislosti od typu spotrebi¢a sa mozu vyrob-

né nastavenia lisit)

Upozornenie: Zmeny nastaveni jazyka, zvukového
signalu tladidiel a jasu displeja sa okamzite prejavia.
VSetky ostatné nastavenia az po ich ulozeni.

Vypadok elektrického prudu

Vami uskuto¢nené zmeny nastaveni zostanu zachované
aj po vypadku prudu.

Len nastavenia pre prvé uvedenie do prevadzky sa
musia po dlhsom preruseni dodavky pridu nanovo
vykonat. Kratke prerusSenie dodavky prudu dokaze
spotrebi¢ premostit.

Zmena ¢asu

Ked chcete prispdsobit ¢as, napr. z letného ¢asu na
zimny, zmente zakladné nastavenie.

Spotrebi¢ musi byt vypnuty.

1. Pole i stlaCte cca na 3 sekundy.
Na displeji sa objavia upozornenia tykajluce sa
priebehu.
2. Upozornenia potvrdte stlacenim pola [Gl.
Na displeji sa objavi prvé nastavenie ,Jazyk".
3. Stladte pole (Gl
Objavi sa nastavenie Casu.
4. Cas zmenite oto&nym voliom.
5. Na potvrdenie stladte pole i cca na 3 sekundy.
Na displeji sa objavi upozornenie, Ze sa nastavenia
ulozili.
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Program sabat

S programom sabat moZete nastavit ¢as trvania az
74 hodin. Jedla vo varnom priestore zostanu teplé bez
toho, aby ste museli riru vypnut alebo zapnut.

Spustenie programu sabat

Prv nez budete moct pouzit program sabat, musite
aktivovat zakladné nastavenia. — "Zakladné
nastavenia" na strane 17

Ked' je zakladné nastavenie prisluSne zmenené,
program sabat sa pri druhoch ohrevu uvadza ako
posledny.

Spotrebi¢ hreje hornym/dolnym ohrevom. Nastavit sa
da teplota v rozsahu 85 °C az 140 °C.

1. Oto&nym voliG¢om nastavte druh ohrevu Program
sabat [&].

2. Tuknite na pole [B].

Na displeji je teplota v popredi zobrazena bielou

farbou.

Oto¢nym volic¢om nastavte pozadovanu teplotu.

4. Pred spustenim tuknite na pole [@l.
Na displeji je &as trvania v popredi zobrazeny bielou
farbou.

5. Otoénym voliéqm nastavte pozadovany ¢as trvania.
Upozornenie: Cas skoncenia sa neda posunut.

6. Spustite tlacidlom start/stop D.
Cas prevadzky na displeji plynie.

Spotrebi¢ za¢ne hriat.

@«

Po uplynuti ¢asu trvania programu sabat zaznie signal.
Spotrebi¢ prestane hriat. Na displeji je ¢as trvania
00m 00s.

Tlagidlom on/off O vypnite spotrebid.
Upozornenie: Ked otvorite dvierka spotrebica,
prevadzka sa neprerusi.

Zmena a zruSenie

Po spusteni sa uz nastavenia nedaju zmenit.

Ked chcete zrusit program sabat, vypnite spotrebi¢
tlagidlom on/off (. Tlagidlom start/stop D uz nemdzete
prevadzku pozastavit.
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Pri starostlivom oSetrovani a Gisteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funk&ny. Tu vam vysvetlime, ako
spravne oSetrovat a Cistit vas spotrebic.

Vhodné cistiace prostriedky

Aby ste rozdielne povrchy neposkodili pouzitim
nespravneho Gistiaceho prostriedku, dodrziavajte Udaje
uvedené v tabulke. V zavislosti od typu na vasom
spotrebiCi nie su k dispozicii vSetky rozsahy.

Pozor!

Poskodenie povrchu

Nepouzivajte

m ostré alebo abrazivne distiace prostriedky,
Cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu,
tvrdé abrazivne vankusSiky alebo Cistiace Spongie,
vysokotlakovy Cisti€ alebo parny Cistic,

Specialne CistiCe na Sistenie za tepla.

Nové Cistiace Spongie pred pouzitim dbékladne premyte.

Tip: Prostrednictvo zékaznickeho servisu si mbzete
kupit stpravy na Gistenie a oSetrovanie, ktort zvlast
odporuéame. Dodrziavajte prislusné pokyny vyrobcu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebic¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarite pristupu deti.

Oblast Cistenie

Vonkajsie plochy spotrebica

Celo Horuci umyvaci roztok:

znehrdzavejucej  VyCistite handrickou a potom osuste makkou

ocele utierkou.
Vzdy hned odstrdrite vapenaté, tukoveé, Skrobove
Skvrny a Skvrny od bielka. Pod takymito Skvrnami
moze kov zacat korodovat.
V zdkaznickom servise alebo Specializovanej pre-
dajni mozno zakupit Specidine Cistiace pro-
striedky na nehrdzavejlcu ocel, ktoré st vhodné
na teplé povrchy. Prostriedok naneste v tenkej
vrstve makkou utierkou.

Plast Horuci umyvacf roztok:
Vydistite handrickou a patom osuSte makkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Lakované plochy  Hortci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste makkou
utierkou.

Horuci umyvaci roztok:

Vycistite handri¢kou a potom osuSte makkou
utierkou.

Nepouzivajte Cistiaci prostriedok na sklo alebo
Skrabku na sklo.

Ovladaci panel




Skla dvierok Horuci umyvaci roztok:
Vydistite handrickou a potom osuste makkou

utierkou.

NepouZzivajte Skrabky na sklo alebo drotenky
z nehrdzavejlcej ocele.

Dverovd rucka Horuci umyvaci roztok:
Vycistite handrickou a potom osuste makkou

utierkou.

Ked sa odvéapiovaci prostriedok dostane na
rucku, okamZite ricku utrite. Inac sa tieto Skvrny
uz nedaju odstranit.

Vnutro spotrebica

Smaltované
a samocistiace
plochy

Dodrziavajte upozornenia tykajuce sa ploch var-
ného priestoru uvedené za tabulkami.

Skleny kryt osvet-  Horlci umyvaci roztok:
lenia varného Vycistite handrickou a potom osuste makkou
priestoru utierkou.

Pri silnom znecisteni pouzite Cistiaci prostriedok
nardry.

Tesnenie dvierok  Horuci umyvaci roztok:
Neodoberajte ho! VyCistite handrickou.

NepouZivajte abrazivne prostriedky.

Kryt dvierok Cistiaci prostriedok na nehrdzavejtcu ocel:
znehrdzavejucej  DodrZiavajte pokyny vyrobcov.
ocele Nepouzivajte oSetrujlce prostriedky na nehrdza-
vejdcu ocel.
Pred Cistenim opatrne odoberte kryt dvierok.
Ramy Hortci umyvaci roztok:

Namocte a vyGistite handrickou alebo kefkou.

Systém vytahova-  Horuci umyvaci roztok:
cich kolajniCiek  Vygcistite handrickou alebo kefkou.

Neodstranujte mastiaci tuk z vytahovacich kolajni-

Ciek, Cistite ich zasunuté. Neumyvajte v umyvacke
riadu.

Prislusenstvo Horuci umyvaci roztok:

Namocte a vyCistite handrickou alebo kefkou.
Pri silnom znecisteni pouzite drotenku
z nehrdzavejlcej ocele.

Upozornenia

m Malé farebné rozdiely na &ele spotrebi¢a vzniknu
kvOli zlozeniu z rbznych materidlov, napr. sklo, plast
alebo kov.

m Tiene na sklach dvierok, ktoré pdsobia ako Smuhy,
je svetelny odraz osvetlenia varného priestoru.

m  Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypali. M6zu
tak vzniknut malé farebné rozdiely. Je to normalne
a nema to ziaden vplyv na funkciu.
Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne smaltovat.
Preto mézu byt drsné. Antikorézna ochrana sa tym
nenarusi.

Plochy varného priestoru

Zadna stena varného priestoru je samodistiaca. Zistite
to podla drsného povrchu.

Dno, horna stena a bo¢né steny varného priestoru su
smaltované a maju hladky povrch.

Cistiace prostriedky sk

Cistenie smaltovanych pléch

Hladké smaltované plochy vycCistite handrickou
a hordcim umyvacim roztokom alebo octovou vodou.
Osuste makkou utierkou.

Pripalené zvysky jedal namodte vihkou handrou

a umyvacim roztokom. Pri silnom znecisteni pouzite
drétenku z nehrdzavejlcej ocele alebo gistiaci
prostriedok na rury.

Varny priestor nechajte po Cisteni vyschnut otvoreny.

Cistenie samogistiacich pléch

Samocdistiace plochy su potiahnuté vrstvou poréznej,
matnej keramiky. Tato vrstva po&as prevadzky
spotrebiCa nasava a odburava striekance z peéenia.

Ked' sa uz samocdistiace plochy samé nedostatoéne
Sistia a vznikaju tmavé skvrny, mozete ich vydistit
cielenym rozohrievanim.

Nastavenie

Predtym vyberte z varného priestoru ramy, vytahovacie
kolajniCky, prislusenstvo a riad. Dokladne vycCistite
hladké smaltované plochy varného priestoru, vnitorné
dvierka a skleny kryt osvetlenia varného priestoru.
1. Nastavte druh ohrevu 4D horuci vzduch.
2. Nastavte maximalnu teplotu.
3. Spustite prevadzku a nechajte ju bezat minimalne

1 hodinu.
Keramicka vrstva sa zregeneruje.

Ked' je varny priestor vychladnuty, hnedasté alebo biele
zvySky odstrante vodou a makkou Spongiou.

Upozornenie: PoCas prevadzky a funkcie Cistenia sa
mobZu na plochach vytvorit cervenkasté Skvrny. Nejde
o hrdzu, ale o zvySky potravin. Tieto Skvrny neohrozuju
zdravie a neobmedzuju distiacu schopnost
samodistiacich pléch.

Pozor!

Na samodistiace plochy nikdy nepouzivajte Sistiaci
prostriedok na rary. Povrchy sa poskodia. Ak sa distiaci
prostriedok na rdry dostane na tieto plochy, ihned ho
umyte vodou a Spongiou. NeSuchajte a nepouzivajte
abrazivne pomocky na distenie.

Udrziavanie Cistoty spotrebica

Aby sa nevytvorila nepoddajna Spina, spotrebi¢ vzdy
udrziavajte Cisty a nedistoty hned' odstrante.

Tipy

m VycCistite varny priestor po kazdom pouZziti. Nedistoty
sa tak nepripalia.

m Vzdy hned odstrante vapenaté, tukové, Skrobové
Skvrny a Skvrny od bielka.

m Na pecenie velmi vihkych koladov pouzivajte
univerzalny pekad.

m Na pecenie pouzivajte vhodny riad, napriklad pekac.
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Rémy Zavesenie ramov

Ramy patria len doprava alebo dofava. Pri obidvoch
ramoch dbajte na to, aby zahnuté tyCky boli vpredu.

Pri starostlivom oSetrovani a Gisteni zostane vas
spotrebi¢ diho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako 1. Ram zasunite najprv do stredu do zadného otvoru a
mozete vyvesit a vydistit ramy. tak, aby ram doliehal na stenu varného priestoru
a potom potlacte dozadu b (obrazok H).
. L, 2. Potom ram zasurite do predného otvoru ¢ tak, aby
Vyvesenie a zavesenie ramov ram aj tu doliehal na stenu varného priestoru

y . a potlaéte nadol d (obrazok H).
AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!

Ramy sa velmi zohreju. Nikdy sa nedotykajte horucich 2
ramov. VZdy nechajte spotrebic¢ vychladnut. Deti
udrziavajte v bezpednej vzdialenosti.

Vyvesenie ramov ﬁ

/’

1. Ram vpredu mierne nadvihnite a a vyveste b
(obrazok H).

2. Potom cely ram vytiahnite dopredu a vyberte ho von
(obrazok H).

‘

§‘

Ramy vydistite &istiacim prostriedkom a Spongiou. Ak je
znecistenie tazko odstranitelné, pouzite kefku.
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Dvierka spotrebica

Pri starostlivom oSetrovani a &isteni zostane vas
spotrebi¢ dlho pekny a funkény. Tu sa dozviete, ako
mdbZete vyvesit a vycistit dvierka spotrebica.

Zavesenie a vyvesenie dvierok spotrebica

Pred gistenim a vybratim skiel dvierok mézete dvierka
spotrebic¢a vyvesit.

Zavesy dvierok spotrebi¢a maju zaistovaciu packu.
Ked su zaistovacie packy sklopené (obrazok H),
dvierka spotrebi¢a su zaistené. Nedaju sa vyvesit.
Ked su zaistovacie packy kvoli vyveseniu dvierok
spotrebi¢a vyklopené (obrazok H), vSetky zavesy su
zaistené. Nedaju sa zaklapnut.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!

m Ked zavesy nie su zaistené, mézu zapadnut s velkou
silou. Dbajte na to, aby zaistovacie packy vzdy uplne
sklopené, prip. pri vyveseni dvierok spotrebia
celkom vyklopené.

m Zavesy dvierok spotrebiga sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privrief. Nesiahajte do
priestoru zavesov.

Vyvesenie dvierok spotrebica

1. Dvierka spotrebiGa celkom otvorte a potlacte
smerom k spotrebicu.

2. Obidve zaistovacie packy vlavo a vpravo vyklopte
(obrazok H).

3. Zatvorte dvierka spotrebi¢a aZz na doraz a. Obidvomi
rukami vlavo a vpravo chytte b a vytiahnite nahor
(obrazok BA).

g

Dvierka spotrebica sk

Zavesenie dvierok spotrebica
Dvierka spotrebi¢a znova zaveste v opacnom poradi.

1. Pri zaveseni dvierok spotrebica dbajte na to, aby sa
obidva zavesy zaviedli rovno do otvoru (obréazok H).
Zalozte obidva zavesy dolu k vonkajsiemu sklu
a pouzite ich ako vedenie.

Dbajte na to, aby sa zavesy zasunuli do spravneho
otvoru. ZasUvanie musi ist lahko a bez odporu. Ak
by ste citili odpor, skontrolujte, ¢i su zavesy zasunuté
do spravneho otvoru.

2. Uplne otvorte dvierka spotrebi¢a. Obidve zaistovacie
packy znova sklopte (obrazok H).

3. Zatvorte dvierka varného priestoru.

Odoberanie krytu dvierok

Vlozka z nehrdzavejucej ocele v kryte dvierok sa mbze
sfarbit. Aby bolo Cistenie dokladné, mbzete odstranit
kryt.

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. Zatlacte na kryt vlavo a vpravo (obrazok ).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

Opatrne zatvorte dvierka spotrebica.

Upozornenie: Vlozku z nehrdzavejucej ocele v kryte
vyGistite Cistiacim prostriedkom na nehrdzavejicu
ocel. Zvysok krytu dvierok vycistite teplym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.
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4. Znova mierne otvorte dvierka spotrebica. Nasadte
kryt a pritlacte, aby pocutelne zapadol (obrazok H).

5. Zatvorte dvierka spotrebica.

Demontaz a montaz skiel dvierok

Aby sa dal spotrebic¢ lepsie vydistit, sklo dvierok
spotrebica sa da vybrat.

Demontaz na spotrebici

1. Mierne otvorte dvierka spotrebica.
2. ZatlaCte na kryt vlavo a vpravo (obrazok H).
3. Odoberte kryt (obrazok H).

4. Na dvierkach spotrebi¢a skrutky viavo a vpravo
povolte a odstrarite (obrazok H).

5. Prv nez zatvorite dvierka, zacviknite viackrat zlozenu
kuchynsku utierku (obrazok ).
Celné sklo vytiahnite nahor a polozte ru¢kou nadol
na rovnu plochu.

Vycistite skla Cistiacim prostriedkom na sklo a méakkou
utierkou.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!

m Poskriabané sklo dvierok spotrebi¢a mbze prasknut.
Nepouzivajte Skrabky na sklo, ostré alebo abrazivne
Cistiace prostriedky.

m Zavesy dvierok spotrebi¢a sa pri otvarani a zatvarani
zatvaraju a mozete sa privrief. Nesiahajte do
priestoru zavesov.
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Montaz na spotrebici

1. Celné sklo zavedte dolu do drZiakov (obrazok H).
2. Celné sklo zatvorte tak, aby obidva horné haciky boli
oproti otvoru (obrazok H).

3. Celné sklo dolu pritladte tak, aby po&utelne zapadlo
(obrazok H)

4. Dvierka spotrebi¢a znova mierne otvorte a odstrante
kuchynsku utierku.

5. Obidve skrutky vlavo a vpravo opéat zaskrutkujte.

6. Nasadte kryt a pritlaCte, aby podutelne zapadol
(obrazok ).

7. Zatvorte dvierka spotrebica.

Pozor!
Varny priestor mozete pouzivat znova az vtedy, ked su
skla spravne namontované.



Porucha - ¢o robit? sk

Poruchy odstranite sami

Bl Porucha - éo robit?

Ak sa vyskytne porucha, ¢asto je spdsobena len
nejakou mali¢kostou. Skér ako zavolate zakaznicky
servis, sklste sami odstranit poruchu pomocou tejto

Technické poruchy na spotrebiéu si mbézete Easto velmi
jednoducho odstranit sami.

Ked sa jedlo nevydari optimalne, na konci navodu na
pouzivanie najdete vela tipov a upozorneni tykajlcich

tabulky. sa pripravy jedal. — "Testované pre vds v nasom
kuchynskom studiu" na strane 26
Porucha Mozna pricina Naprava/upozornenie

Spotrebi¢ nefunguije. Chybna poistka. Skontrolujte poistku v poistkovej skrini.

Vypadok elektrického pridu  Skontrolujte, Ci kuchynskeé svetlo alebo ostatné kuchynské spotrebice fun-
guju.
Na displeji je ,Sprache Deutsch®, Vypadok elektrického pridu  Nastavte jazyk a ¢as znova.

Cas sa neobjavi, ked je spotrebié vyp-  Zakladné nastavenie je zme-  Zmeiite zakladné nastavenia zobrazenia ¢asu.
nuty. nene.

Spotrebic sa nerozohrieva, na displeji  Demonstracny rezim
svieti symbol [Z1.

Odpoijte na chvilu spotrebi¢ od siete (vypnite poistku v poistkovej skrini)
v zakladnych nastaveniach je  a potom do 3 minut deaktivujte demonstracny rezim v zékladnych nastave-
aktivovany. niach.

Otocny voli¢ omylom vypadol  Otocny voli€ je odoberatelny. Jednoducho vloZte otocny voli¢ naspét do jeho

Z0 zaistenia. uloZenia na oviddacom paneli a vtlacte ho dovnitra tak, aby zapadol a dal sa
otacat ako zvycajne.

Otocny voli¢ sa uz nedd lahko otdcat. Necistoty pod otocnym voli-  Otocny voli¢ je odoberatelny. Otocny voli¢ jednoducho vytiahnite z jeho uloze-

com, nia. Alebo stlacte vonkajsi okraj oto¢ného voli¢a tak, aby sa preklopil a aby sa
dal l'ahko uchopit.
OtoCny voli¢ a jeho ulozZenie na spotrebici opatrne vyCistite umyvacim rozto-
kom a handri¢kou. OsuSte mékkou utierkou. NepouZzivajte ostré alebo abra-
zivne prostriedky. Nenamacajte alebo neumyvajte v umyvacke na riad.
OtoCny voli¢ nevytahujte prilis ¢asto, aby jeho ulozenie zostalo stabilng.

OtoCny voli¢ vypadol z uloZenia na
ovladacom poli.

/\ Varovanie — Nebezpeéenstvo elektrického vyboja! Maximalny ¢as prevadzky

Je nebezpecné vykonavat neodborné opravy. Opravy
a vymeny chybnych privodnych kéablov smie vykonavat
len néalezite pouceny pracovnik zakaznickeho servisu.
Ak je spotrebi¢ poskodeny, vytiahnite zastréku

z elektrickej siete alebo vypnite prislusny isti¢

v poistkovej skrinke. Obrafte sa na odborny
autorizovany servis.

Hlasenia chyb na displeji

Ked sa na displeji objavi hlasenie chyby ,D“ alebo ,E“,
napr. DO111 alebo EO111, vypnite a znova zapnite
spotrebi¢ tlagidlom on/off .

Ak iSlo o jednorazovu poruchu, zobrazenie zhasne. Ak
sa hlasenie chyby znova objavi, zavolajte zakaznicky
servis a uvedte presné hlasenie chyby.

Ked ste nastavenia vasho spotrebi¢a nezmenili
niekolko hodin, spotrebi¢ automaticky prestane hriaf.
Zabrani sa tak nezelanej trvalej prevadzke.

Kedy sa dosiahne maximalna doba prevadzky, to sa
riadi podla prislusnych nastaveni druhu prevadzky.

Maximalny ¢as prevadzky dosiahnuty
Na displeji sa objavi upozornenie, je dosiahnuty
maximalny ¢as prevadzky.

Ked chcete, aby prevadzka pokracovala, tuknite na
[ubovolné pole alebo otocte otoény volic.

Ked spotrebi¢ nepotrebujete, vypnite ho tladidlom on/

off .

Tip: Aby sa spotrebi¢ nevypol nechcene, napr. pri velmi
dlhom peceni, nastavte ¢as trvania. Spotrebic¢ hreje,
kym nastaveny ¢as trvania neuplynie.
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sk Sluzba zakaznikom

Vymena zZiarovky osvetlenia varného
priestoru na hornej stene

Ked sa Ziarovka osvetlenia varného priestoru vypalila,
musi sa vymenit. Ziaruvzdorné halogénoveé Ziarovky,
230V, 400 W dostanete v zékaznickom servise alebo
v §pecializovanej predajni.

Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou. Predi?i sa
tak Zivotnost Ziarovky. Pouzivajte len tieto Ziarovky.

AVarovanie — Nebezpecenstvo urazu elektrickym
prudom!

Pri vymene ziarovky osvetlenia varného priestoru su
kontakty objimky Ziarovky pod priddom. Pred vymenou
vytiahnite sietovl zastréku alebo vypnite poistku
vpoistkovej skrinke.

AVarovanie — Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ sa velmi zohreje. Nikdy sa nedotykajte
horucich vnutornych pléch varného priestoru
avyhrievacich prvkov. Spotrebi¢ nechajte vzdy
vychladnut. Zabrarnte pristupu deti.

1. Utierku na riad polozte do studeného varného
priestoru, aby ste zabranili poSkodeniu.

2. Skleny kryt vyskrutkujte dolava (obrazok ).

3. Ziarovku vytiahnite, neotacajte (obrazok H).
VloZte novu Ziarovku, pricom dbajte na polohu
kolikov. Ziarovku pevne zatladte.

4. Skleneny kryt znova zaskrutkuijte.
5. Utierku na riad vyberte a zapnite poistku.

Skleneny kryt

Ked sa skleny kryt halogénovej ziarovky poskodi, musi
sa vymenit. Novy kryt si mozete kupit v zdkaznickom
servise. Uvedte, prosim, Cislo vyrobku (E-Nr.) a vyrobné
Sislo (FD) vasho spotrebica.
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VA Sluzba zakaznikom

Ked si vas spotrebi¢ vyzaduje opravu, je tu pre vas nas
zakaznicky servis. Vzdy najdeme vhodné rieSenie, aby
sme zabranili aj zbyto&nym navstevam personalu
zékaznickeho servisu.

Cislo E a ¢islo FD

Pri komunikacii so servisom uvedte uplné Cislo vyrobku
(E-Nr.) a vyrobné d&islo (FD-Nr.) vasho spotrebica, aby
sme vas mohli kvalifikovane obsluzit. Vyrobny Stitok

s Gislami najdete, ked otvorite dvierka spotrebica.

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, moZzete
sem vpisat Udaje o vaSom spotrebici a telefénne &islo
zakaznickeho servisu.

Cislo vyrobku Vyrobné éislo
(E-Nr.) (FD-Nr.)

Zékaznicky servis

Upozorfiujeme vas, ze navsteva personalu
zakaznickeho servisu je v pripade nespravnej obsluhy
spoplatnena aj po&as zarucnej lehoty.

Objednavka opravy a porada v pripade poruch
Kontaktné Udaje vSetkych krajin najdete v priloZzenej
zozname sluzieb zakaznikom.

Spolahnite sa na kompetentnost vyrobcu. Zabezpedite
tym, aby oprava bola vykonana vySkolenymi servisnymi
technikmi, ktori su vybaveni originalnymi nahradnymi
dielcami pre vas spotrebid.



B3 Jedia

S druhom prevadzky , AutoPilot“ mdZete pripravovat
najrozli¢nejSie jedla. Spotrebi¢ si vacsinu nastaveni
vybera samostatne.

Upozornenia tykajuce sa programov

m Vysledok pedenia zavisi od kvality potravin a velkosti
a druhu varnej nadoby. Aby bol vysledok pecenia
optimalny, pouzite kvalitné potraviny a maso
s teplotou z chladnicky.

m Spotrebi¢ si zvoli optimalny druh ohrevu a Cas
a nastavenie teploty. Vy budete len vyzvany, aby ste
zadali hmotnost. Nastavenie hmotnosti mimo
uréeného rozsahu hmotnosti nie je mozné.

m Pri peCeni jedal, pri ktorych spotrebi¢ za vas
prevezme vyber teploty, mdzete byt k dispozicii az
teplota do 300 °C. Dbajte na to, aby ste pouZili
dostatoéne ziaruvzdorny riad.

m Dostanete upozornenia tykajlice sa napr. riadu,
vySky zasunutia alebo Udaje o pridani tekutin pri
peceni masa. Pri niektorych jedlach je pocCas
pecenia potrebné napr. obratenie alebo
premieSanie. Kratko po spusteni sa to zobrazi na
displeji. Signal vas na to upozorni v spravnom case.

m Upozornenia tykajuce sa vhodného riadu a tipy
a triky na pripravu jedal najdete na konci navodu na
pouzivanie.

Nastavenie jedla s AutoPilot

Oto¢nym voliCom prejdite vSetky jedla, aby ste videli,
ktoré jedla su k dispozicii s funkciou AutoPilot.

Prv nez date jedlo do varného priestoru, odvazte ho,
aby ste mohli nastavit spravnu hmotnost.

Cas trvania sa vypoéita v zavislosti od hmotnosti a neda
sa zmenit.

1. Stladte pole [
Na displeji je v popredi prvé jedlo zobrazené bielou
farbou.

2. Oto&nym voliCom nastavte pozadované jedlo.

3. Stladte pole [&].
Na displeji je v popredi hmotnost zobrazena bielou
farbou.

4. Oto¢nym volicom nastavte hmotnost vasho jedla.
Cas trvania sa vypocita automaticky.

5. Potvrdte tlaCidlom &tart/stop D.
Zobrazi sa upozornenie tykajluce sa prisluSenstva
a vySky zasunutia.

6. Spustite tlacidlom start/stop D.
Cas prevadzky na displeji plynie. Linia rozohrievania
sa pri jedlach neobjavi.

Spotrebi¢ zaéne hriat.

Po uplynuti ¢asu trvania zaznie signal. Spotrebi&
prestane hriat.

Ked je jedlo hotové, tlagidlom on/off O vypnete
spotrebiC.

Jedla sk

Dopecenie

Ked nie ste s vysledkom pedenia spokojny, po
skonceni ¢asu pecenia mozete jedlo este dopiect.

Na displeji sa zobrazi otazka, &i si prajete dopecenie.
Ked chcete jedlo dopiect, tuknite na tlacidlo start/
stop D. Navrhne sa Gas pedenia, ktory mbzete zmenit.
Spustite tlacidlom $§tart/stop D.

Upozornenie: Dopedenie mbzete pouzit lubovolne
Gasto.

Ked ste s vysledkom pecenia spokojny, tuknite na
pole [11.
Tlagidlom on/off (O vypnite spotrebid.

Posunutie ¢asu skoncenia

Pri niektorych jedlach mdzZete posunut ¢as skoncenia.
Pred spustenim tuknite na pole [@] a oto&nym voli¢om
posurite koniec na neskor.

Po spusteni spotrebié prejde do &akacej pozicie. Cas
skondenia sa uz neda zmenit.

Zmena a zrusenie

Po spusteni sa uz nastavenia nedaju zmenit.

Ked chcete zrusit, vypnite spotrebic tladidlom on/off .
Tladidlom start/stop D prevadzku uz nemdzete
pozastavit.

25



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

[Ell Testované pre vas v naSom
kuchynskom studiu

Najdete tu vyber réznych jedal a optimalne nastavenia
na ich pripravu. Ukazeme vam, aky druh ohrevu

a teplota sa najlepSie hodia na pripravu vasich jedal.
Ziskate udaje o vhodnom prisluSenstve a vyske
zasunutia. Dostanete tipy na pouzitie riadu a pripravu.

Upozornenie: Pri priprave potravin méze vznikat vodna
para vo varnom priestore.

Vas spotrebic je energeticky ucinny a pocas prevadzky
unika von len malo tepla. Na zaklade vysokych
teplotnych rozdielov medzi vnutrom spotrebica

a vonkajSimi ¢astami spotrebi¢a sa méze na dvierkach,
ovladacom paneli alebo susednych &elach kuchynskej
linky vytvarat vodny kondenzat. Je to normainy,
fyzikdlne podmieneny jav. Predhrievanim alebo
opatrnym otvorenim dvierok sa méze kondenzat
eliminovat.

Silikénové formy

Pre optimalny vysledok pecdenia odporu¢ame tmavé
formy na pecenie z kovu.

Ak vSak napriek tomu chcete pouZit silikénové formy,
orientujte podfa udajov a receptov vyrobcu. Silikonové
formy su ¢asto mensie ako normalne formy. Mnozstva
a Udaje receptov mdzu byt odliSné.

Kolace a drobné pecivo

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu kolaCov a drobného peciva. V tabulkach
nastaveni najdete optimalne nastavenia pre mnozstvo
jedal.

DodrZiavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vaSmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia

Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Peéenie na jednej urovni

Na pecCenie na jednej Urovni pouZite nasledujlce vysky
zasunutia:

m Vysoka pedivo: vySka 2
m Ploché pedivo: vySka 3

Ak pouzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.
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Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pedivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucasne.
Pecenie na dvoch urovniach:
m Univerzalny pekad: vySka 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy rost: vySka 3
Druhy rost: vyska 1

PecCenie na troch drovniach:

m Plech na pedenie: vyska 5
Univerzalny pekad: vySka 3
Plech na pecenie: vyska 1

PecCenie na Styroch Urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vyska 5
Druhy rost: vySka 3
Treti rost: vyska 2
Stvrty rost: vyska 1

Sucasnym pecenim jedal mozete uSetrit az 45 percent
energie. PoloZte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie¢ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebiéa
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na pecCenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Pri peceni kolacov so stavnatym oblozenim pouzite
univerzalny pekac, aby sa vyte¢enou Stavou neznedistil
varny priestor.

Formy na pecenie
Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pedenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasurnte formu do vySky 1.

Papier na pecenie

Papier na peCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecCenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolace a drobné pecivo. Teplota a ¢as pecCenia zavisia
od mnozZstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené
rozsahy hodnét nastavenia. Skuste zadat najprv

s niz8imi hodnotami. NiZSia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.
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Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
nastavenim vySSej teploty. Kola¢e a drobné pecivo by podla podobného pediva v tabulke. DalSie informacie
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepe&ené najdete v tipoch pecenie na kolagov a drobného pediva
vnutri. za tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite az 20 percent energie.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené

Casy pecCenia o niekolko minut. Pouzité druhy ohrevu:

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je n 4D horuci vzduch
uvedené v tabulke. m O Horny/dolny ohrev
m [@ Nastavenie pre pizzu

PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu nia v min.

Kolace vo formach
Treny kolac, jednoduchy Vencova/obdiZnikové forma 2 = 150-170 50-70
Treny koldc, jednoduchy, 2 Urovne Vencova/obdiZnikova forma 3+1 140-160 60-80
Treny kolac, jemny Vencova/obdiZznikové forma 2 = 150-170 60-80
Ovocny kolag, z treného cesta, jemny Forma na babovku 2 = 160-180 40-60
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 3 = 160-180 20-30
Ovocnd alebo tvarohova torta s korpusom Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 170-190 60-80
z jemného cesta
Svajéiarsky kolac Plech na pizzu 3 170-190 45-55
Kolac tarta Forma na kolac, nizka, Cierny plech 3 190-210 25-40
Kysnutd babovka Forma na babovku 2 = 150-170 50-70
Kysnuty kolac Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 = 160-170 20-30
Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 3 = 150-170* 20-30
Torta z piSkotového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Torta z piSkatového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-170* 30-50
Kolace na plechu
Treny kolac s oblozenim Plech na pecenie 3 = 160-180 20-40
Treny kolac, 2 urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-160 30-50
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 3 = 170-190 25-35
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim,  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 160-170 3545
2 Urovne
Kpléé zZ jemného cesta so Stavnatym obloze-  Univerzalny pekac 3 = 160-180 55-65
nim
Svajtiarsky kolac Univerzainy pekac 3 170-190 4555
Kysnuty kold¢ so suchym obloZenim Univerzalny pekac 3 = 160-180 15-20
Kysnuty kola¢ so suchym obloZenim, 2 trovne  Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 20-30
Kysnuty kola¢ so Stavnatym obloZenim Univerzalny pekac 3 = 180-200 30-40
Kysnuty kold¢ so Stavnatym oblozenim, Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 4560
2 Urovne
VianoCka, kysnutd pletenka Plech na peCenie 2 = 160-170 25-35
Pigkotova rolada Plech na pecenie 3 180-200* 815
Stéla z 500 g muky Plech na peCenie 2 = 150-170 4560
Zavin, sladky Univerzalny pekécd 2 170-180 50-60
Zavin, zmrazeny Univerzalny pekac 3 200-220 35-45

* Predhriat

**5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania
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PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu nhia v min.

Drobné pecivo
Koladiky (small cakes) Plech na pecenie 3 = 160** 20-30
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150** 25-35
Koladiky (small cakes), 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150 25-35
Kolaciky (small cakes), 3 urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140™* 35-45
Mufiny Plech na mufiny 3 = 170-190 1520
Mufiny, 2 Urovne Plech na mufiny 3+1 160-180* 15-30
Drobné kysnuté pecivo Plech na pecenie 3 = 160-180 25-35
Drobné kysnuté pecivo, 2 drovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 150-170 25-40
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190* 20-35
PecCivo z listkového cesta, 2 drovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 170-190* 20-45
Pecivo z listkového cesta, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 170-190* 20-45
PeCivo z listkového cesta, ploché, 4 drovne 4 oSty 5+3+2+1 180-200* 20-35
Pecivo z odpalovaného cesta Plech na pecenie 3 = 200-220 30-40
PeCivo z odpalovaného cesta, 2 drovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 190-210 35-45
Plundrové pecivo Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Suché pecivo
Striekané pecivo Plech na peCenie 3 = 140-150** 2540
Striekané pecivo Plech na pecCenie 3 140-150" 2540
Striekané pecCivo, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-150* 3040
Striekané pecivo, 3 Urovne Plechy na peCenie + univerzalny pekac 5+3+1 130-140** 3555
Suché pecivo Plech na peCenie 3 140-160 15-30
Suché pecivo, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 140-160 15-30
Suché pecivo, 3 Urovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140-160 15-30
Penové zakusky Plech na pecenie 3 80-90* 120-150
Penové zékusky, 2 Urovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 8090~ 120-180
Makronky Plech na pecenie 3 90-110 20-40
Makronky, 2 rovne Univerzalny pekac + plech na pecenie 3+1 90-110 25-45
Makronky, 3 drovne Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 90-110 30-45

* Predhriat

** 5 min. nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

Tipy na pecenie kolacov a drobného peciva

Chcete zistit, Ci je kolaC prepeceny.

Pichnite drevenou Spajlou do kolaca v mieste, kde je najvySSi. Ak sa cesto neprilepi na drevo, koldc je hotovy.

Kolag je splasnuty.

Nabudtce pouzite menej tekutiny. Alebo nastavte o 10 °C nizsiu teplotu a predizte ¢as pecenia. DodrZiavajte
uvedené suroviny a pokyny uvedeng v recepte.

Koldc je v strede vysoky a na okraji
niZsi.

Vymastite len vyberacie dno formy. Po peceni kola¢ opatrne uvolnite nozom.

Ovocnd Stava preteka.

Nabuduce pouzite hibsi univerzalny pekac.

Drobné pecivo sa pri peceni po stra-
nach zlepuje.

Jednotlivé kusky peciva by od seba mali byt vzdialené cca 2 cm. Bude tak dostatok miesta, aby pecivo mohlo
pekne vykysnut a zo vSetkych stran zhnednut.

Kolac je prilis suchy.

Alebo nastavte 0 10 °C vySSiu teplotu a skrétte ¢as pecenia.

Kolag je prilis svetly.

Ak je vyska zasunutia a prislugenstvo spravne, potom prip. zvyste teplotu alebo predizte ¢as pecenia.

Kolac je navrchu prilis svetly a zdola
prili§ tmavy.

Nabuduce vlozZte kola¢ na vysSiu Uroven.

Kola¢ je navrchu prilis tmavy a zdola
prilis svetly.
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Kol4¢ vo forme alebo pozdiznej forme
je vzadu prili§ tmavy.

Formu na peCenie nedavajte priamo k zadnej stane, ale do stredu na prislusenstvo.

Kolac je prili§ tmavy.

NabudUce zvolte nizsiu teplotu a prip. predizte ¢as pecenia.

Pecivo hnedne nerovnomerne.

Zvolte trochu nizSiu teplotu.

Aj pre¢nievajlci papier na pecenie moze mat vplyv na cirkulaciu vzduchu. Papier na pecenie vzdy vhodne pri-
strihnite.

Dbajte na to, aby forma na pecenia nestala priamo pred otvormi zadnej steny varného priestoru.

Pri peceni drobného peciva by sa mala podla mozZnosti pouZit rovnaka velkost a hribka.

Piekli ste na viacerych urovniach.
PeCivo na hornom plechu na pecenie
je tmavSie ako na dolnom.

Na pecenie na viacerych Urovniach pouzite vzdy 4D hordci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo forméch
zasunutgé stcasne do rdry nemusi byt hotové v rovnakom ¢ase.

Kolac vyzera dobre, ale nie je prepe-
¢ené vnutri,

Pecte pri nizSej teplote a dihSie a pridajte menej tekutiny. Ak peciete kolac so Stavnatym oblozenim, pred-
pecte najprv korpus. Posypte ho mandlami alebo strihankou a na to nakladte obloZenie.

Kolac¢ sa po potraseni neuvolni.

Po upeceni nechajte kolac este na 5 az 10 minut vychladnut. Ak by sa este stale nedal uvolnit, okraj uvolnite
eSte raz opatrne nozom. Kolac¢ znova potraste a formu zakryte mokrou, studenou utierkou. Nabuduce formu
vymastite a vysypte strihankou.

Chlieb a pecivo

Vas vam spotrebi¢ ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pecenie chleba a peciva. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len origindlne prisluSenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vySky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecenie na jednej urovni pouzite nasledujuce vysky
zasunutia:

m \ysoka pecivo: vyska 2

m Ploché pecivo: vyska 3

Ak pouZijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.

Pecenie na dvoch urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
m Univerzalny pekad: vyska 3
Plech na pecenie: vySka 1
m Formy na roste
Prvy rost: vySka 3
Druhy rost: vySka 1
Sugasnym pecenim jedal mbzete usSetrit az 45 percent

energie. Polozte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie€ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na peCenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
Cas pecenia a pecivo nezhnedne rovnomerne. Ked
pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

Papier na pecenie

Papier na pecenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecdenie vZzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su &iastoéne nerovnomerne
predpecené. Nerovnomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
chleby a pedivo. Teplota a &as pedenia zavisia od
mnozstva a vlastnosti cesta. Preto su uvedené rozsahy
hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. NizSia teplota zaisti rovnomernejsie
zhnednutie. V pripade potreby nabudice nastavte
vys§Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pecenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Chlieb a pecivo by boli
upecené len zvonku, ale neboli by prepedené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pedenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke. Niektoré jedla sa vydaria najlepsie,
ked sa peCu vo viacerych krokoch. Tieto su uvedené
v tabulke.

29



sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Hodnoty nastavenia pre chlebové cesto platia pre cesto
na plechu na pedenie, ako aj cesto v podlhovaste;j
forme.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouZzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok

Pozor!

Do horuceho varného priestoru nikdy nenalejte vodu
alebo nepostavte na dno varného priestoru riad

s vodou. Zmenou teploty sa mdze poskodit smalt.

Pouzité druhy ohrevu:
n 4D horuci vzduch

ré ebujete. ! s [ Horny/dolny ohrev
pecCenia a usetrite az 20 percent energie. " Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
m [ Gril, velka plocha
n Nastavenie pre pizzu
Prislu$enstvo Vyskaza- Druh Teplotav°C Stu-  Cas trva-
sunutia ohrevu peni nia v min.
grilo-
vania

Chlieb
Biely chlieb, 750 g Univerzalny peka¢ alebo pozdizna forma 2 210-220* 10-15

180-190 25-35
PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Univerzalny pekac alebo pozdizna forma 2 210-220* 10-15

180-190 40-50
Celozrnny chlieb, 1 kg Univerzalny pekac 2 210-220* 10-15

180-190 40-50
Chlebova placka Univerzalny pekac 3 = 250-270 20-25
Zemle
Zemle alebo bageta pripravené na zape-  Univerzalny pekad 3 180200 10-15
¢enie, predpecené
Zemle, sladkeé, cerstvé Plech na pecenie 3 = 170-190* 15-20
Zemle, sladké, erstvé, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie  3+1 150-170* 20-30
Zemle, Cerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
Bageta, predpecend, chladena Univerzalny pekac 3 180-200 20-30
Zemle, zmrazené
Zemle alebo bageta pripravené na zape- Univerzalny pekac 3 180-200 10-15
¢enie, predpecené
Malé pecivo z kysnutého cesta, ltiho- Univerzalny pekac 3 180-200 20-25
vang, polotovary
Croissanty, polotovary Univerzalny pekac 3 170-190 30-35
Toasty
Zapedeng toasty, 4 kusy Rost 3 190-210 10-15
Zapecené toasty, 12 kusov Rost 3 £ 230-250 10-15
Opedené toasty (nepredhrievat) Rost 5 OJ 3 46

* Predhriat

Pizza, quiche a pikantné kolace

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu pizze, quiche a pikantnych kolacov.

V tabulkach nastaveni najdete optimalne nastavenia pre
mnozZstvo jedal.

Dodrziavajte upozornenia uvedené v odseku na
kysnutie cesta.

Pouzivajte len originalne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.
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VysKky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Pecenie na jednej urovni

Na pecCenie na jednej Urovni pouzite nasledujlce vySky
zasunutia:

m \ysoka pedivo: vySka 2

m Ploché pedivo: vyska 3

Ak pouzijete ako druh ohrevu 4D horuci vzduch, mbzete
zvolit vysku 1, 2, 3 a 4.



Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite 4D horuci vzduch. Pecivo na plechoch alebo vo
formach zasunuté sucasne do spotrebi¢a nemusi byt
hotové sucCasne.
PecCenie na dvoch drovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3
Plech na pecenie: vyska 1
m Formy na roste
Prvy rost: vySka 3
Druhy rost: vyska 1

Pecenie na Styroch urovniach:
m 4 roSty s papierom na pecenie
Prvy rost: vySka 5
Druhy rost: vySka 3
Treti rost: vySka 2
Stvrty rost: vySka 1

Sucasnym pecenim jedal mdzete usetrit az 45 percent
energie. Polozte formy do varného priestoru vedla seba
alebo uhloprie€ne nad seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasunite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny peka¢ alebo plech na pecenie
Univerzalny pekad alebo plech na peCenie opatrne
zasuvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebi¢a az na doraz.

Na pecenie pizze s bohatym oblozenim pouzivajte
univerzalny pekac.

Formy na pecenie

Najvhodnejsie su tmavé formy z kovu.

Biele formy, keramické formy a formy zo skla predlzuju
¢as pecenia a pedivo nezhnedne rovnomerne. Ked

pediete s takymito formami a chcete pouzit horny/dolny
ohrev, zasunte formu do vysky 1.

PrisluSenstvo

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Papier na pecenie

Papier na pecCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Zmrazené vyrobky

Nepouzivajte mrazené vyrobku s velkou namrazou.
Z jedla odstrante lad.

Zmrazené vyrobky su CiastoCne nerovnomerne
predpecené. Nerovhomerné zhnednutie zostane aj po
upeceni.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a &as pecenia zavisia od mnoZstva

a vlastnosti cesta. Preto sU uvedené rozsahy hodnot
nastavenia. Skuste zacat najprv s nizs$imi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejsie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Casy pedenia nemozno skratit
nastavenim vysSej teploty. Jedlo by bolo upecené len
zvonku, ale nebolo by prepe&ené vnutri.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Casy pecCenia o niekolko minut.

Pre vybrané jedla je potrebné predhrievanie a je
uvedené v tabulke.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecCenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch

s [ Horny/dolny ohrev

= [@ Nastavenie pre pizzu

Teplotav °C Cas trva-

VySka za- Druh

sunutia ohrevu nia v min.

Pizza

Pizza, Cerstva Plech na pecenie 3 = 200-220 25-35
Pizza, Gerstva Plech na pecenie 3 200-220 25-35
Pizza, Cerstvd, 2 Urovne Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 180-200 35-45
Pizza, Cerstva, tenky korpus Plech na pizzu 2 220-230 20-30
Pizza, chladena Rost 3 190-210 10-15
Pizza, mrazena

Pizza s tenkym korpusom, 1 kus Rost 3 190-210 15-20
Pizza s tenkym korpusom, 2 kusy Univerzainy pekac + rost 3+1 190-210 20-25
Pizza s hrubym korpusom, 1 kus Rost 3 180-200 20-25
Pizza s hrubym korpusom, 2 kusy Univerzalny pekac + rost 3+1 190-210 20-30
Pizzova bageta Rost 3 200-220 15-20
Mini pizze Univerzalny pekac 3 180-200 15-20
Mini pizze, @ 7 cm, 4 drovne 4 rosty 5+3+2+1 180-200* 20-30

* Predhriat
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Prislusenstvo

Teplotav °C Cas trva-
nhia v min.

Vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Pikantné kolace a quiche

Pikantné kolace vo forme

Forma s vyberacim dnom @ 28 cm

170-190 5565

2
Kola¢ quiche Forma na kolac, nizka, Cierny plech 3 190-210 30-40
Alsasky kola¢ Univerzalny pekac 3 = 260-280* 10-15
Pirohy Nékypova forma 2 = 190-200 30-45
Empanada (pInené tasticky) Univerzalny pekac 3 180-190 30-45
Burek Univerzalny pekac 1 200-220* 20-30

* Predhriat

Nakyp a suflé

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu nakypov a suflé. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnozstvo jedal.

Pouzivajte len origindlne prislusenstvo k vasmu
spotrebiCu. Optimalne je prispbsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Vysky zasunutia
Vzdy pouzite uvedené vySky zasunutia.

Na dvoch vySkach moZete piect vo formach alebo

s univerzalnym pekacom.

m Formy na roste: vysSka 2

m Univerzalny pekac: vySka 3

Suflé mdzete pripravovat aj vo vodnom kupeli

v univerzalnej panvici. Univerzalny pekac vtedy zasurite
do vysky 2.

Sucasnym pecenim jedal mbzete usetrit az 45 percent
energie. Formy polozte do varného priestoru vedla
seba.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouzili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekaé
Univerzalny pekad opatrne zasurte az na doraz,
skosenou stranou k dvierkam rury.

Prislusenstvo/riad

Nakypy a suflé

Riad

Na nakypy a gratinované jedla pouzivajte Siroku, plochu
nadobu. V Uzkej, vysokej nadobe potrebuju jedla viac
¢asu a zhora viac zhnednu.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
nakypy a suflé. Teplota a ¢as pedenia zavisia od
mnozstva a receptu. Stav peCenia nakypu zavisi od
velkosti varnej nadoby a vySky nakypu. Preto su
uvedené rozsahy hodnot nastavenia. Skuste zacat
najprv s nizSimi hodnotami. NizSia teplota zaisti
rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vySSiu hodnotu.

Upozornenie: Pouzitim vySSich tepl6t sa Casy pecenia
neskratia. Nakyp a suflé by boli zvonku hotové, ale
vnutri by boli surové.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. USetrite az 20 percent
energie. Pri pouziti predhrievania sa skratia uvedené
Gasy pecenia o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecCenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch

s [O Horny/dolny ohrev

m [ Nastavenie pre pizzu

Teplotav °C Cas trva-
nhia v min.

vyskaza- Druh
sunutia ohrevu

Nakyp, pikantny, uvarené suroviny Nakypova forma 2 = 200-220 30-50
Nékyp, sladky Nékypova forma 2 = 170-190 4060
Lasagne, Cerstvé, 1 kg Nakypova forma 2 160-180 50-60
Lasagne, zmrazené, 400 g Rost 2 190-210 30-35
Gratinované zemiaky, surové prisady, vysSka ~ Nakypova forma 2 160-190 50-70
max. 4 cm

Gratinované zemiaky, surové prisady, vySka ~ Nakypova forma 3+1 150-170 60-80
max. 4 cm, na 2 Urovniach

Suflé Nakypova forma 160-180* 35-45
Suflé Porciové formy 190-210 25-30
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Hydina

Vas spotrebi¢ vam ponuka rézne druhy ohrevu na
pripravu hydiny. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre niektoré jedla.

Pecenie na roste

Pedenie na roste je mimoriadne vhodné pre velku
hydinu alebo viac kusov sucasne.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vysky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekad.

— "Prislusenstvo” na strane 10

Podla velkosti a druhu hydiny dajte do univerzalneho
pekada az 'z | vody. Kvapkajuci tuk sa zachyti. Z tohto
vypeku modze pripravit omacku. NavySe vznikne menej
dymu a varny priestor zostane gistejsi.

Pecenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny do rury na pecenie.
Skontrolujte, &i sa riad zmesti do varného priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studena, sklo moéze prasknut.

Lesklé pekade z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocéne
vhodné. Hydina sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
Pouzite vySSiu teplotu a/alebo dIhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pecenie hydiny je najvhodnejSia vysoka forma na
pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pedeni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
horuca para unikat.

Hydina moéze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Grilovanie

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunte univerzalny pekad s roStom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby rost dosadal na univerzalny
pekad. — "Prislusenstvo" na strane 10

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi stavnaté,
univerzalny pekac¢ nezasurite rovno pod rost, ale do
vysky 2.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Potraviny polozte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do méasa pichnete vidlicku, strati Stavu a vysusi sa.

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Upozornenia
s Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre vasu
hydinu. Teplota a &as pedenia zavisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy
hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabuduice nastavte
vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia pre vsunutie neplnenej
hydiny s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené &asy pedenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre hydinu s navrhom
hmotnosti. Ked' chcete pripravit tazsi kus hydiny,

v kazdom pripade pouzite nizSiu teplotu. Ak mate viac
kusov, orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusa,
aby ste zistili Cas pedenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim je hydina vagsia, tym niZsiu
teplotu a dInsi ¢as pedenia pouzite.

Hydinu obratte asi po uplynuti V2 az 23 uvedeného ¢asu.

Upozornenie: Papier na pecCenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pedenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Tipy

m Pri peceni kacice alebo husi prepichnite kozu pod
kridlami. Tuk tak bude mdct odtekat.

m  Najprv narezte kozu na prsiach kacky. Prsia kaCky
neobracajte.

m Ked bude hydinu obracat, dajte pozor, aby bola dolu
najprv strana s prsami, prip. kozou.

m Hydina bude obzvlast chrumkava, pokial ju ku koncu
pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancovou Stavou.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecCenia a uSetrite az 20 percent energie.
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Pouzité druhy ohrevu:
= [ Horny/dolny ohrev
n Grilovanie s cirkulaciou vzduchu

(] Gril, velka plocha
Nastavenie pre pizzu

PrisluSenstvo/riad vySkaza- Druh Teplotav°C Stu-  Cas trva-
sunutia ohrevu pen hia v min.
grilo-
vania
Kurca
Kurca, 1 kg Rost 2 X 200-220 - 60-70
Filé z kuracich prs, po 150 g (grilovat) Rost 4 ] - g 15-20
Malé porcie kur€ata, po 250 g Rost 3 220-230 - 30-35
Kuracie prsty, nugety, zmrazeng Univerzalny pekac 3 190-210 - 20-25
Velké kurCa, 1,5 kg Rost 2 X 200-220 - 70-90
Kacka a hus
Kacka, 2 kg Rost 1 X 180-200 - 90-110
Kacacie prsia, po 300 g Rost 3 230-250 - 17-20
Hus, 3 kg Rost 2 X 160-180 - 120-150
Husacie stehnd, po 350 g Rost 2 £ 210-230 - 40-50
Morka
Mlada morka, 2,5 kg Rost £ 180-200 - 7090
Morcacie prsia, bez kosti, 1 kg Zakryty riad 2 = 240-260 - 80-100

Morcacie horné stehno, s kostou, 1 kg Rost
* Predhriat

i 180-200 - 80-100

‘

Maso

Vas spotrebi¢ vam ponuka mnozstvo druhov ohrevu na
pripravu mésa. V tabulkach nastaveni najdete
optimalne nastavenia pre mnoZzstvo jedal.

Pecenie a dusenie

Chudé maso podla Zelania potrite tukom alebo oblozte
platkami slaniny.

Kozu do kriza narezte. Pri obracani masa davajte pozor,
aby bola koza najprv dolu.

Ked je pecené maso hotové, malo by este odpocivat
10 minut vo vypnutom, zatvorenom varnom priestore.
Stava z pecenia sa tak lepSie rozlozi. Upecené maso
zavinte prip. do alobalu. V uvedenom &ase pedenia nie
je zahrnuty ¢as odpodivania.

Pecenie na roste

Na roste sa maso upecie zvlast chrumkavo zo vSetkych
stran.

Podla velkosti a druhu mésa dajte do univerzalneho
pekaca az V2 | vody. Kvapkajuci tuk alebo Stava z mésa
sa zachytia. Z tohto vypeku mdze pripravit omacku.
NavySe vznikne menej dymu a varny priestor zostane
Cistejsi.

Zasunte univerzalny pekac s rostom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekad.

— "Prislusenstvo” na strane 10
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Pecenie a dusenie v riade

Pedenie a dusenie v riade je komfortnejsie. Maso
s nadobou mbézete jednoduchsie vybrat z varného
priestoru a omacku pripravit priamo v nadobe.

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rure na
pecenie. Skontrolujte, ¢i sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. HorUci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo méze prasknut.

K chudému méasu pridajte trochu tekutiny. V sklenegj
nadobe by dno malo byt zakryté do vysky cca 2 cm.

MnoZstvo tekutiny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby a od toho, &i pouZivate pokrievku. Ked
pripravujete maso v smaltovanom alebo tmavom
kovovom pek&ci, treba viac tekutiny ako v sklengj
nadobe.

Po&as pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Lesklé pekade z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimoc&ne
vhodné. Maso sa pedie pomalSie a menej zhnedne.
Pouzite vySSiu teplotu a/alebo dihsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.



Nezakryta nadoba

Na peCenie masa je najvhodnejsia vysoka forma na
pecCenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouZite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri peceni v zakrytej nadobe
podstatne CistejSi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Vzdialenost medzi masom a pokrievkou musi byt
minimalne 3 cm. Maso moze zvacsit svoj objem.

Pri odobrati pokrievky po upeceni méze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Pred dusenim vzdy mé&so podla potreby opedte. Aby
vznikol zaklad stavy, pridajte vodu, vino, ocot alebo
podobne. Dno nadoby malo byt zakryté do vysky 1 az
2 cm.

Podas pedenia sa tekutina z nadoby odpari. V pripade
potreby opatrne dolejte tekutinu.

Maso mbze byt chrumkavé aj v zakrytej nadobe.
Pouzite pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vySSiu
teplotu.

Grilovanie

Pod&as grilovania nechajte dvierka spotrebi¢a zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zasunte univerzalny pekac s roStom, ktory je na niom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Kvapkajuci tuk
sa zachyti. Dbajte na to, aby rost dosadal na univerzalny
pekad. — "Prislusenstvo" na strane 10

Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi stavnaté,
univerzalny pekac¢ nezasurite rovno pod rost, ale do
vysky 2.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie
s podobnou hrubkou a hmotnostou. Tak rovnomerne

zhnednu a zostanu krasne stavnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do mésa pichnete vidli¢ku, strati Stavu a vysusi sa.

PrisluSenstvo/riad

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Upozornenia
s Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina

a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.
m Pri grilovani méze vznikat dym.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla

z méasa. Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva,
vlastnosti a teploty potraviny. Preto suU uvedené rozsahy
hodnot nastavenia. Skuste zacat najprv s nizsimi
hodnotami. V pripade potreby nabuduice nastavte
vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie mésa

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouziti
predhrievania sa skratia uvedené &asy pedenia

o niekolko minut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy masa s navrhom
hmotnosti. Ak chcete piect tazsi kus mésa, v kazdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak mate viac kuskov,
orientujte sa podla hmotnosti najtazsieho kusa pri
zistovani ¢asu pecenia. Jednotlivé kusy by mali byt
priblizne rovnako velké.

V&eobecne plati: Cim vassi kus masa, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pedenia.

Obrétte pecené méaso a grilované kusky asi po 2 az %4
uvedeného Casu.

Ked chcete piect podla vlastného receptu, orientujte sa
podla podobného peciva v tabulke. DalSie informacie
najdete v tipoch na pedenie, dusenie a grilovanie za
tabulkou nastaveni.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
peCenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

s [ Horny/dolny ohrev

" Grilovanie s cirkuldciou vzduchu
m [ Gril, velka plocha

Teplotav°C Stupei  Cas trva-

VySka za- Druh

Bravéové miso

sunutia ohrevu grilovania nia v min.

BravCové pecené bez koze, napr. krko- Nezakryty riad 2 X 180-190 110-130

vicka, 1,5 kg

grsvéové pecené s kozou, napr. pliecko, Rost 2 X 190-200 130-140
g

BravCovd panenka, 1,5 kg Nezakryty riad 2 X 220-230 - 70-80

Bravcoveé filé, 400 g Rost 3 220-230 - 20-25

Udené karé s kostou, 1 kg (s pridanim Zakryty riad 2 X 210-230 - 70-90

vody)

BravCove steaky, hriibka 2 cm Rost 5 (i 2 16-20

Brav¢ové medailoniky, hribka 3 cm Rost 5 ] J 812

* Predhriat
** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 2

*** Bez obracania
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PrisluSenstvo/riad Vyskaza- Druh Teplotav °C Stupen Cas trva-

sunutia ohrevu grilovania nia v min.

Hovéadzie maso

Hovddzie filé, stredne prepeceng, 1 kg Rost 2 X 210-220 40-50
Dusené hovddzie méso, 1,5 kg Zakryty riad 2 200-220 130-160
Roastbeef, stredne prepeceny, 1,5 kg Rost 2 X 220-230 60-70
Steak, hribka 3 cm, stredne prepeceny Rost 5 ] 15-20
Burger, vy$ka 3 - 4 cm Rost 4 i 2530
Telacie méaso

Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad 2 X 160-170 100-120
Telacie koleno, 1,5 kg Nezakryty riad 2 = 200-210 100-120
Jahnacie maso

Jahnacie stehno bez kosti, stredne prepe-  Nezakryty riad 2 X 170-190 50-80
¢engé, 1,5 kg

Jahnaci chrbat s kostou™** Rost X 180-190 40-50
Jahnacie kotlety** Rost 5 ] 12-16
Klobasy

Grilovana klobasa Rost 4 ] 10-15
Mésové jedla

Fasirka, 1 kg Nezakryty riad 2 X 170-180 60-70

* Predhriat
** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 2

*** Bez obracania

Tipy na pecenie, dusenie a grilovanie

Varny priestor je silno znecCisteny. Jedlo pripravujte v zakrytom pekdci alebo pouzite grilovaci plech. Ked pouZijete grilovaci plech, docielite opti-
malne vysledky. Grilovaci plech si moZete dokupit ako osobitné prislusenstvo.

Skontrolujte vySku zasunutia a teplotu. Nabuduce zvolte nizSiu teplotu a pripadne skrétte ¢as pecenia.

Maso je priliS tmavé a korka je
miestami spalend a/alebo méso je pri-
liS spalené.

Korka je prilis tenka. Zvyste teplotu alebo na konci pecenia na chvilu zapnite gril.

Maso vyzera dobre, ale Stava je pripa-  Nabuduce pouZite menSiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte viac tekutiny.
lend.

Maso vyzera dobre, ale Stava je prili§  Nabudce pouZite vacsiu nadobu na pecenie a pripadne pridajte menej tekutiny.
svetld a vodnata.

Pri duseni za maso pripali.

Nadoba na pecenia a pokrievka musia byt prispdsobené a pokrievka musi dobre dosadat.
Znizte teplotu a v pripade potreby pocas dusenia eSte pridajte tekutinu.

Grilované potraviny su prilis suché. Maso osolte az po grilovani. Sol odoberd vodu z masa. Pri obracani nepichajte do grilovanej potraviny. PouZzite
grilovacie klieSte.

Ryby Peéenie a grilovanie na roste

Zasunte univerzalny pekac s roStom, ktory je na fiom
polozeny, do uvedenej vySky zasunutia. Dbajte na to,
aby rost dosadal na univerzalny pekad.

— "Prislusenstvo” na strane 10

Vas spotrebi¢ vam ponutka rézne druhy ohrevu na
pripravu ryb. V tabulkach nastaveni najdete optimalne
nastavenia pre mnozstvo jedal.

Celd rybu nemusite obracat. Zasurite celu rybu

v polohe na bruchu (plavajuca poloha), chrbtovou Upozornenie: Ak su grilované kusky velmi Stavnaté,
plutvou nahor, do varného priestoru. Zrezany zemiak univerzalny peka¢ nezasurite rovno pod rost, ale do
alebo mald, nezakryta nadoba v bruchu ryby jej doda vySky 2.

stabilitu.

Ci je maso uZ hotové, zistite podra toho, e sa chrbtova
plutva da lahko uvolnit.
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Podla velkosti a druhu ryby dajte do univerzalneho
pekada az V2 | vody. Kvapkajlca tekutina sa zachyti.
Vznikne menej dymu a varny priestor zostane Cistejsi.

Podas grilovania nechajte dvierka spotrebica zatvorené.
Nikdy negrilujte pri otvorenych dvierkach spotrebica.

Zoberte podla moznosti rovnaké kusy na grilovanie

s podobnou hribkou a hmotnostou. Tak rovnomerne
zhnednu a zostanu krasne Stavnaté. Potraviny poloZte
priamo na rost.

Grilované potraviny obratte grilovacimi kliestami. Ked
do ryby pichnete vidli¢ku, strati Stavu a vysusi sa.

Upozornenia
= Ohrevné teleso grilu sa vzdy opakovane zapina
a vypina, to je normalne. Castost zapinania

a vypinania zavisi od nastaveného stupna grilovania.

m Pri grilovani moéze vznikat dym.

Pecenie a dusenie v riade

Pouzivajte len riad, ktory je vhodny na pouzitie v rure na
pecCenie. Skontrolujte, Ci sa riad zmesti do varného
priestoru.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Horuci riad zo skla odlozte
na suchu podlozku. Ked' je podlozka mokra alebo
studend, sklo moéze prasknut.

Lesklé pekade z nehrdzavejlcej ocele alebo hlinika
odrazaju teplo ako sklo, preto su len vynimocéne
vhodné. Ryba sa pecie pomalSie a menej zhnedne.
Pouzite vySSiu teplotu a/alebo dIhsi ¢as pedenia.

Dodrziavajte pokyny vyrobcu vasho riadu na pecenie.

Nezakryta nadoba

Na pripravu ryby v celku je najvhodnejsia vysoka forma
na pecenie. Polozte formu na rost. Ked nemate vhodny
riad, pouzite univerzalny pekac.

Zakryta nadoba

Varny priestor zostane pri pedeni v zakrytej nadobe
podstatne Cistejsi. Dbajte na to, aby pokrievka sedela
a dobre doliehala. Nadobu postavte na rost.

Na dusenie pridajte dve az tri polievkové lyzice tekutiny
a trochu citrénovej Stavy alebo octu.

PrisluSenstvo/riad

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Pri odobrati pokrievky po upeceni mbze unikat velmi
horuca para. Pokrievku vzadu nadvihnite, aby mohla
hortca para unikat.

Ryba méze byt chrumkava aj v zakrytej nadobe. Pouzite
pekac so sklenou pokrievkou a nastavte vyssiu teplotu.

Odporucané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre jedla z ryb.
Teplota a ¢as pecenia zavisia od mnozstva, vlastnosti
a teploty potravin. Preto su uvedené rozsahy hodno6t
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s niz§imi hodnotami.

V pripade potreby nabudlce nastavte vySSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie ruby

s teplotou z chladni¢ky do studeného varného
priestoru. USetrite tak az 20 percent energie. Pri pouZziti
predhrievania sa skratia uvedené Casy pecenia

o niekolko mindut.

V tabulke najdete Udaje pre kusy rybu s navrhom
hmotnosti. Ked chcete pripravit tazsiu rybu, v kazdom
pripade pouZite nizSiu teplotu. Ak pripravujete viac ryb,
orientujte sa podla hmotnosti najtazSej ryby, aby ste
zistili Cas pecenia. Jednotlivé ryby by mali byt priblizne
rovnako tazké.

V&eobecne plati: Cim vadésia ryba, tym nizsia teplota
a tym dIhsi ¢as pedenia.

Rybu, ktora nie je v polohe na bruchu (plavajuca
poloha), po uplynuti cca V2 aZz %5 uvedeného &asu
obratte.

Upozornenie: Papier na peCenie pouzivajte len vtedy,
ked je vhodny pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie
vzdy vhodne pristrihnite.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecCenia a uSetrite az 20 percent energie.

Pouzité druhy ohrevu:

s [© Horny/dolny ohrev

n Grilovanie s cirkulaciou vzduchu
s [ Gril, velka plocha

Teplotav °C Stupen Cas trva-
grilovania nia v min.

vySka za- Druh
sunutia ohrevu

Ryby

Ryba, grilovand, celd, 300 g, napr. pstruh  Rost 2 X 170-190 - 20-30
Ryba, grilovang, celd, 1,5 kg, napr. losos  Rost 2 X 170-190 - 30-40
Rybie filé

Rybie filg, prirodné, grilované Rost 4 il - 1* 15-25
Rybie kotlety

Rybie kotlety, hrubka 3 cm** Rost 4 ] - 3 10-20
Ryba, zmrazena

Rybie filé, prirodné Zakryty riad 2 = 210-230 - 20-30
Rybie filé, zapeCené Rost 2 X 200-220 - 4560
Rybie prsty (priebezne obrdtte) Univerzainy pekac 3 = 200-220 - 20-30

* Predhriat

** Dolu zasurite univerzalny pekac do vysky zasunutia 2
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Zelenina a prilohy

Najdete tu Udaje o priprave grilovanej zeleniny,
zemiakom a zmrazenych zemiakovych vyrobkov.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Vysky zasunutia
Pouzivajte uvedené vysky zasunutia.

Priprava na jednej trovni
Pridrziavajte sa udajov v tabulke.

Priprava na dvoch urovniach

Pouzite 4D horuci vzduch. Sucasne zasunuté plechy
nemusia byt sic¢asne hotové.

m Univerzalny pekac: vySka 3

m Plech na pedenie: vyska 1

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZili vhodné
prisluSenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Prislusenstvo

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekac alebo plech na peCenie opatrne
zasUvajte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Papier na pecenie

Papier na pe€enie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vZzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucéané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
jedla. Teplota a &as pecenia zavisia od mnozstva

a vlastnosti potravin. Preto su uvedené rozsahy hodndbt
nastavenia. Skuste zac¢at najprv s nizs$imi hodnotami.
Niz8ia teplota zaisti rovnomernejSie zhnednutie.

V pripade potreby nabuduce nastavte vysSiu hodnotu.

Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie jedla do
studeného varného priestoru. Pri pouZiti predhrievania
sa skratia uvedené Casy o niekolko minut.

Ked chcete jedlo pripravit podla vlastného receptu,
orientujte sa podla podobnych jedal v tabulke.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch

m [ Gril, velka plocha

m [@] Nastavenie pre pizzu

Teplotav°C Stupei  Cas trva-
grilovania nia v min.

Vyskaza- Druh

sunutia ohrevu

Zeleninové jedla

Grilovana zelenina Univerzalny pekac 5 ] - 3 10-15
Zemiaky

Pecené zemiaky, polovice Univerzélny pekac 3 160-180 - 4560
Zemiakové vyrobky, zmrazené

Zemiakoveé rosti (zemiakoveé placky) Univerzalny pekac 3 200-220 - 25-35
Zemiakové tasticky, pinené Univerzainy pekac 3 190-210 - 20-30
Krokety Univerzalny pekac 3 200-220 - 25-35
Zemiakové hranolCeky Univerzainy pekac 3 190-210 - 25-35
Zemiakové hranolCeky, 2 Urovne Univerzélny pekac + plech na pecenie 3+1 190-210 - 30-40

Jogurt
S vasim spotrebic¢om si mézete sami vyrobit jogurt.

Priprava jogurtu

Z varného priestoru vyberte prisluSenstvo a ramy. Varny
priestor musi byt prazdny.

1. 1 I mlieka (3,5 % tuku) zohrejte na varnom paneli na
90 °C a ochladte na 40 °C.
Trvanlivé mlieko stadi zohriat na 40 °C.

PrisluSenstvo

N

. ZamieSajte 150 g jogurtu (teplota z chladnicky).

Naplnte do Salok alebo malych poharov a zakryte

potravinovou féliou.

4. Salky a pohare polozte na dno varného priestoru
a vykonajte nastavenie podla udajov v tabulke.

5. Po priprave dajte jogurt schladit do chladnicky.

bt

Pouzité druh ohrevu:
n 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trvania

vySka zasunutia Druh

Jogurt Porciové formy

ohrevu v hodinach

dno varného 40-45 89
priestoru
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Uspora energie s druhmi ohrevu eco

S energeticky udinnymi druhmi ohrevu horuci vzduch
eco a horny/dolny ohrev eco mdzete pri pedeni jedal
uSetrit energiu.

Jedla zasurnte do chladného, prazdneho varného
priestoru. Len tak bude energeticka optimalizacia
udinna. PocCas pedenia majte dvierka spotrebica
zatvorené.

Pred pouzitim vyberte z varného priestoru prislusenstvo,
ktoré nepotrebujete. Docielite tak optimalny vysledok
pecenia a uSetrite energiu.

Pouzivajte len origindlne prisluSenstvo k vasmu
spotrebicu. Optimalne je prispdsobené varnému
priestoru a druhom prevadzky.

Prislusenstvo

Davajte pozor, aby ste vzdy pouZzili vhodné
prislusenstvo a spravne ho zasunuli.

Rost

Rost zasurite otvorenou stranou k dvierkam spotrebica
a zakrivenim nadol.

Univerzalny pekac alebo plech na pecenie
Univerzalny pekacd alebo plech na pecenie opatrne
zasUvaijte do rury skosenou stranou k dvierkam
spotrebiCa az na doraz.

Formy na pecenie a riad
NajvhodnejSie su tmavé formy z kovu. MdZete tak
usetrit az 35 percent energie.

Prislusenstvo/riad

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Riad z nehrdzavejucej ocele alebo hlinika odraza teplo
ako zrkadlo. Riad neodrazajuci teplo z hlinika,
ziaruvzdorného skla alebo hlinikového odliatku je
vhodnejsie.

Formy z bieleho plechu, keramické formy alebo formy
zo skla predlzuju &as pecenia a kola¢ nezhnedne
rovnomerne.

Papier na pecenie

Papier na pecCenie pouzivajte len vtedy, ked je vhodny
pre zvolenu teplotu. Papier na pecenie vzdy vhodne
pristrihnite.

Odporucané hodnoty nastavenia

Tu najdete udaje o rbznych jedlach pripravovanych.
Teplota a ¢as pecCenia zavisia od mnozstva a vlastnosti
cesta. Preto su uvedené rozsahy hodnét nastavenia.
Skuste zacat najprv s nizSimi hodnotami. NiZSia teplota
zaisti rovnomernejsie zhnednutie. V pripade potreby
nabuduce nastavte vy$Siu hodnotu.

Upozornenie: Casy pe&enia nemozno skratit
nastavenim vySSej teploty. Kolace a drobné pecivo by
boli upecené len zvonku, ale neboli by prepedené
vnutri.

Pouzité druhy ohrevu;
" Horuci vzduch eco
m [ Horny/dolny ohrev eco

&co’

Teplotav °C Cas trva-

vySkaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Kolace vo formach
Kolac z treného cesta vo forme Vencové/obdlznikova forma 2 140-160 60-80
Tortovy korpus z treného cesta Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Korpus z piSkotového cesta, 2 vajcia Forma na tortovy korpus 2 150-170 20-30
Torta z piSkdtového cesta, 3 vajcia Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170 25-40
Torta z piSkatového cesta, 6 vajec Forma s vyberacim dnom @ 28 cm 2 150-160 50-60
Kysnuta babovka Forma na babovku 2 i 150-170 50-70
Kolace na plechu
Kolac€ z treného cesta so suchym oblozenim  Plech na peCenie 3 ) 150-170 25-40
Kolac z jemného cesta so suchym oblozenim  Plech na pecenie 3 170-180 25-35
PiSkotova rolada Plech na peCenie 3 180-190 15-20
VianoCka, kysnutd pletenka Plech na pecenie 3 ] 160-170 25-35
Kysnuty kold¢ so suchym oblozZenim Plech na peCenie 3 i 160-180 15-20
Drobné pecivo
Mufiny Plech na mufiny 2 ) 160-180 15-25
Kolaciky (small cakes) Plech na pecenie 3 150-160 25-35
Pecivo z listkového cesta Plech na pecenie 3 170-190 20-35
PecCivo z paleného cesta Plech na pecenie 3 200-220 35-45
Placky Plech na pecenie 3 140-160 15-30
Striekané pecivo Plech na pecenie 3 140-150 25-35
Drobné kysnuté pecivo Plech na peCenie 3 i 160-180 25-35
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PrisluSenstvo/riad vySkaza- Druh Teplotav °C Cas trva-

sunutia ohrevu nia v min.

Chlieb a pecivo

PSenicno-razny chlieb, 1,5 kg Pozdizna forma 2 i 200210 35-45
Chlebové placka Univerzalny pekac 3 = 250275 15-20
Zemle, sladké, Cerstvé Plech na pecenie 3 i 170-190 1520
Zemle, Gerstvé Plech na pecenie 3 = 180-200 20-30
Méaso

BravCové pecené bez koze, napr. krkovicka, — Nezakryty riad 2 = 180-190 120-140
1,5kg

Dusené hovadzie maso, 1,5 kg Zakryty riad = 200-220 140-160
Telacie peceng, 1,5 kg Nezakryty riad i 170-180 110-130
Ryby

Ryba, dusena, cela 300 g, napr. pstruh Zakryty riad i 190-210 25-35
Ryba, dusend, celd 1,5 kg, napr. 1osos Zakryty riad o 190-210 45-55
Rybie filé, prirodngé, dusené Zakryty riad i 190-210 15-25
Akrylamid v potravinach su napr. zemiakové Cipsy, zemiakové hranolGeky,

) o o ] ; toasty, pecivo, chlieb alebo jemné pedivo z krehkého

vyrobkoch pripravovanych pri vysokych teplotach, ako

Tipy na pripravu jedal s nizkym obsahom akrylamidu

VSeobecne m Casy pecenia zachovavajte ¢o najkratsie.
m  Opekajte jedld do zlata, nie priliS do hneda.
m Velké, husté jedlo obsahuje menej akrylamidu.

Pecenie S hornym/dolnym ohrevom max. 200 °C.
S hortcim vzduchom max. 180 °C.
Placky S hornym/dolnym ohrevom max. 190 °C

S horticim vzduchom max. 170 °C.
Vajitko alebo Zitok znizujui tvorbu akrylamidu.

Zemiakové hranolGeky na pripravu v rire V jednej vrstve ich rovnomerne rozmiestite na plech. Na kazdom plechu pe¢te min. 400 g, aby sa hranol-
na pecenie Ceky nevysusili.

Mierny ohrev Po upeceni na miernom ohreve sa mdéze maso hned

) , L o narezat. Odpodivanie nie je potrebné. Specialnou
Mierny ohrev je pomalé pecCenie pri nizkej tepote. Preto metddou pedenia sa maso upedie do ruzova, aviak nie
sa nazyva aj pecenie pri nizkej teplote. je surové alebo menej upedeng.

Mierny ohrev je idealny na kvalitné maso (napr. jemné
Gasti hovadziny, telaciny, bravcoviny, jahfiaciny alebo
hydiny), ktoré maju byt upecené spravne do ruzova.
Maso zostane velmi stavnaté, jemné a makke.

Va$a vyhoda: Mate dostatok priestoru na planovanie

menu, pretoZze maso pripravené na jemnom ohreve sa
da bez problémov udrziavat teplé. M&so nemusite

Upozornenie: Odlozena prevadzka s Casom skoncenia
nie je mozna pri druhu prevadzky mierny ohrev.
Riad

Pouzivajte plochy riad, napr. servirovaciu tacku
z porcelanu alebo skla. Riad dajte predhriat do varného

pocas pecenia obracat. Aby ste udrzali rovnomernu priestoru.

klimu na pecenie, nechajte dvierka spotrebica Nezakryty riad polozte na rost vzdy do vysky 2.
zatvorene. Dalsie informdcie najdete v tipoch na pe&enie miernym
Pouzivajte len Cerstvé, hygienicky bezchybné maso bez ohrevom za tabulkou nastaveni.

kosti. Starostlivo odstrante slachy a tukové okraje. Tuk V4§ spotrebi¢ ma druh ohrevu Mierny ohrev. Prevéadzku
vytvara pri miernom ohreve silny specificky zapach. spustite len vtedy, ked je varny priestor Uplne

MoZete pouzit aj korenené alebo marinované maso. vychladnuty. Nechajte varny priestor s riadom cca
Nepouzivajte rozmrazené maso. 15 mint prehriat.
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Na varnej zone maso pri vysokej teplote prudko

a dostato¢ne dlho opecte zo vSetkych stran, aj na
koncoch. Okamzite ho dajte na predhriaty riad. Riad

s masom znova vilozte do varného priestoru a peéte na
miernom ohreve.

Odporucéané hodnoty nastavenia

Teplota a ¢as pecenia na miernom ohreve zavisia od
velkosti, hrubky a kvality masa. Preto sU uvedené
rozsahy hodnét nastavenia.

Pouzité druh ohrevu:
= [Z] Mierny ohrev

Cas opeka- Teplotav°C Cas trva-

vySkaza- Druh

sunutia ohrevu  nia v min. hia v min.
Hydina
Kadacie prsia, 400 g Nezakryty riad 2 6-8 90~ 4560
Filé z kuracich prs, po 200 g Nezakryty riad 2 57 90~ 30-60
Morc¢acie prsia, bez kosti, 1 kg Nezakryty riad 2 810 90* 150-210
Bravéové maso
BravCovd panenka, hribka 5 - 6 cm,  Nezakryty riad 2 8-10 80~ 210-240
1,5kg
BravCovd panenka, v celku Nezakryty riad 2 6-8 80~ 90-120
BravCové medailoniky, hribka 4 cm  Nezakryty riad 2 57 80~ 90-120
Hovédzie maso
Hovadzie pecené (bocik), hribka 6 - Nezakryty riad 2 810 80~ 210270
7cm, 1,5kg
Hovédzie filé, v celku, 1 kg Nezakryty riad 2 46 80~ 150-210
Roastbeef, hribka 5 - 6 cm Nezakryty riad 2 6-8 80* 210270
Hovédzie medailoniky/rumpsteak, Nezakryty riad 57 80~ 30-60
hribka 4 cm
Telacie méso
Telacie peCeng, hrubka 4 - 5 cm, Nezakryty riad 2 8-10 80~ 210-240
1,5kg
Telacie peceng, hrubka 10 - 15¢cm,  Nezakryty riad 2 8-10 80~ 210-240
1,5kg
Telacia svieCkovica, v celku, 800 g Nezakryty riad 2 57 80* 120-150
Telacie medailoniky, hribka 4 cm Nezakryty riad 2 57 80~ 4590
Jahnacie maso
Jahnaci chrbdt, vykosteny bez koze, ~ Nezakryty riad 2 57 80~ 120-180
po200g
Jahnacie stehno, medium, bez kosti, ~ Nezakryty riad 2 6-8 80* 180-240

1 kg, v celku

* Predhriat

Tipy na pouzivanie mierneho ohrevu

PecCenie kacacich pfs na jemnom
ohreve.

Kacacie prsia poloZte studené do panvice a najprv opecte stranu s kozou. Po upeCeni na miernom ohreve gri-
lujte 3 az 5 minut na chrumkavo.

Méso upeCené na miernom ohreve

nie je takeé hortce ako normdine upe-

¢ené maso.

Aby upecené méso tak rychlo nevychladlo, predhrejte taniere a maso servirujte s velmi hordcou omackou.
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Susenie

Vynikajlco sa da pouzit s pouzitim 4D hortceho
vzduchu. Pri tomto druhu konzervovania sa aromatické
latky koncentruju odvodnenim.

Pouzivajte len kvalitné ovocie, zeleninu a bylinky
a dokladne ich umyte. Rost vylozte papierom na
pecCenie alebo pergamenovym papierom. Ovocie
nechajte dobre odkvapkat a osuste ho.

Nakrajajte ho na rovnako velké kusky alebo tenké
platky. NeoSupané ovocie polozte na misku plochou
rezu nahor. Dbajte na to, aby ovocie a huby nelezali na
roste na sebe.

Zeleninu nastruhajte a potom ju blansirujte.
Blansirovanu zeleninu nechajte dobre odkvapkat
a rovnomerne ju rozdelte na rost.

Bylinky suste so steblom. Bylinky rozloZte rovnomerne,
mierne nahromadené, na rost.

Na susenie pouzite nasledovné vysky zasunutia:
m 1 rost: vyska 3
m 2 roSty: vySka 3+1

Ovocie, zelenina a bylinky

Prislusenstvo Druh

Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obratte.
UsuSené ovocie alebo zeleninu okamzite po vysuSeni
uvolnite z papiera.

Odporuc¢ané hodnoty nastavenia

V tabulke najdete nastavenia na susenie rb6znych
potravin. Teplota a Cas trvania zavisia od druhu,
vlihkosti, zrelosti a hrubky suSenych surovin. Cim dlhSie
nechate potraviny susit, tym budu lepSie
zakonzervované. Cim tensie sa nakrgjaju, tym rychlejSie
sa usuSia a tym aromatickejsie zostanu. Preto su
uvedené rozsahy hodndt nastavenia.

Ked chcete susit dalSie potraviny, orientujte sa podla
podobnych potravin v tabulke.

Pouzité druh ohrevu:
n 4D horuci vzduch

Teplotav °C Cas trvania
ohrevu v hodinach

Jadrové ovocie (kolieska jabik, hribka 3 mm, na rost 200 g) 1-2rosty 80 59
Kostkové ovocie (slivky) 1 - 2oty 80 810
Korenovd zelenina (karotka), strihang, blansirovana 1-2rosty 80 58
Platky hub 1 -2 roSty 60 6-9
Bylinky, oCistené 1 -2 roSty 60 2-6

Zavaranie

Vo vasom spotrebici mbzete zavarat ovocie a zeleninu.

AVarovanie — Nebezpecenstvo poranenia!
Ked sa potraviny zavarajl nespravne, zavaracie pohare
mo&zu prasknut. Drzte sa Udajov na zavaranie.

Pohare

Pouzivajte len gisté a neposkodené zavaracie pohare.
Pouzivajte ziaruvzdorné, Cisté a neposSkodené zavaracie
gumicky. Svorky a pera vopred preskusajte.

Na jednu davku zavarania pouzite len pohare rovnakej
velkosti a s rovnakou potravinou. Vo varnom priestore
mobZete sucasne zavarat obsah maximalne Siestich
zavaracich poharov s objemom 2, 1 alebo 112 |.
Nepouzivajte vacsie alebo vysSie pohare. VieCka mbzu
prasknut.

Zavaracie pohare sa pocas zavarania nesmu dotykat
varného priestoru.
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Priprava ovocia a zeleniny

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu. Dékladne ich
umyte.

Ovocie umyte a v zavislosti od druhu ovocia oSupte,
odkobstkujte a pokrajajte a dajte do zavaracich poharov
do vysky cca 2 cm pod okraj.

Ovocie

Zavaracie pohare naplrte horicim cukrovym roztokom
bez peny (cca 400 ml na litrovy pohar). Na jeden liter
vody:

m cca 250 g cukru, ak je ovocie sladké

m cca 500 g cukru, ak je ovocie kyslé

Zelenina
Zavaracie pohare naplrite hortcou, prevarenou vodou.

Utrite okraje poharov, musia byt Cisté. Na kazdy pohar
polozte mokru gumicku a viecko. Pohare zatvorte
svorkami. Pohare postavte do univerzalneho pekaca
tak, aby sa nedotykali. Do univerzalneho pekaca nalejte
500 ml horucej vody (cca 80 °C). Nastavte podla
Udajov tabulke.
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Ukoncenie zavarania neukladajte na studenu alebo mokru podlozku, mohli by
Ovocie prasknut. Zavaracie pohare prikryte, aby boli chranené

Po ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor pred prievanom. Pohare zatvorte svorkami az viedy,

bublinky. Ked za&nu vSetky pohére perlif, spotrebic ked su studene.
vypnite. Po uvedenom Case vyuzitia zvySkového tepla e .
vyberte pohare z varného priestoru. (v)dporucane hodnoty nastavenia
Casy uvedené v tabulke nastaveni su orientacné
hodnoty na zavaranie ovocia a zeleniny. Mozu byt
ovplyvnené teplotou okolia, po&tom poharov, )
mnozstvom, teplotou a kvalitou obsahu poharov. Udaje
sa vztahuju na 1-litrové pohére s kruhovym prierezom.
Pred prepnutim, prip. vypnutim skontrolujte, &i tekutina
v poharoch spravne perli. Perlenie zadina asi po 30 -

Zelenina

Po &ase zadnu v kratkych intervaloch stupat nahor
bublinky. Ked vSetky zavaracie pohare perlia, znizte
teplotu na 120 °C a pohére nechajte este perlit

v zatvorenom varnom priestore podla udajov v tabulke.
Po uplynuti uvedeného &asu spotrebi¢ vypnite a vyuzite
eSte, ako je uvedené v tabulke, niekolko minut

zvyskové teplo. 60 mindtach.
Vyberte pohare po zavareni z varného priestoru Pouzité druh ohrevu:
a postavte ich na Cistd utierku. Hortice pohare " 4D horuci vzduch
Zavaranie vySkaza- Druh Teplotav °C Cas trvania v min.
sunutia ohrevu
Zelening, napr. karotka 1itrové zavaracie pohdre 1 160-170 Do perlenia: 30-40
120 Od perlenia: 30-40
- ZvySkové teplo: 30
Zelenina, napr. uhorky 1-litrové zavaracie pohdre 1 160-170 Do perlenia: 30-40
ZvySkové teplo: 30
Kdstkoveé ovocie, napr. ceresne, 1-litrové zavaracie pohare 1 160-170 Do perlenia; 30-40
slivky i Zvykové teplo: 35
Jadrové ovocie, napr. jablka, 1-litrové zavaracie pohare 1 160-170 Do perlenia: 30-40
jahody - Zvyskové teplo: 25
Kysnutie cesta Druhé kysnutie
. . - o . Pecivo polozte do vySky zasunutia, ako je uvedené
Cesto mdze vo vasom spotrebici vykysnut rychlejSie v tabulke.

ako pri izbovej teplote. Pouzite druh ohrevu horny/dolny
ohrev. Prevadzku spustite len vtedy, ked je varny
priestor Uplne vychladnuty.

Cesto nechajte VZdy dvakrat Vykysnljt’. Dodrziavajte Odporﬂéané hodnoty nastavenia
udaje v tabulkach nastaveni 1. a 2. kysnutie.

Ked chcete ruru predhriat, druhé kysnutie musi
prebehnut na teplom mieste mimo spotrebica.

Teplota a ¢as pecenia zavisia od druhu a mnozstva

Prvé kysnutie surovin. Preto su Udaje v tabulke nastaveni orientagné
Spotrebi¢ nastavte a rozohrejte podla udajov v tabulke. hodnoty.

PoloZte misu s cestom na rost.

Pouzité druh ohrevu:

m [© Horny/dolny ohrev

Pocas kysnutia neotvarajte dvierka spotrebica, inac
unikne vihkost. Cesto prikryte vinkou utierkou.

PrisluSenstvo/riad vySkaza- Druh Teplotav °C Cas trva-
sunutia ohrevu hia v min.
Kysnuté cesto, lahké Miska 2 = Prvé kysnutie  35-40 25-30
Plech na pecenie 2 = Druhé kysnu- 3540 10-20
tie
Kysnuté cesto, tazké a tukové Miska 2 = Prvé kysnutie  35-40 20-40
Plech na pecenie = Druhé kysnu-  35-40 1525
tie
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Rozmrazovanie

Druh ohrevu Rozmrazovanie je vhodny na rozmrazenie
zmrazeného ovocia, zeleniny a peciva Hydinu, maso
a ryby rozmrazujte podfa moznosti v chladnicke.

Na rozmrazovanie pouzivajte nasledujice vysky
zasunutia:

m 1 rost: vyska 2

m 2 roSty: vyska 3+1

Odporucéané hodnoty nastavenia

Casové Udaje v tabulke su orienta&né hodnoty. Zavisia
od kvality, teploty zmrazenia (-18 °C) a vlastnosti
potravin. Uvedené su Casove rozsahy. Najskor nastavte
krat$i Cas a predlzte ho, ak je to potrebné.

PrisluSenstvo

Tip: Naplocho zmrazené kusky alebo porcie sa
rozmrazia rychlejSie ako cely kus.

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a vo vhodnej
nadobe postavte na rost.

Jedla priebezne obratte alebo premiesajte. Velké kuisky
by ste mali obratit viackrat. Jedlo priebeZne oddelte,
prip. rozmrazené kusky vyberte z varného priestoru.

Rozmrazené jedlo nechajte odpocivat este 10 az
30 minut vo vypnutom spotrebici, aby sa vyrovnala
teplota.

Pouzité druh ohrevu:
n Rozmrazovanie

Teplotav °C Cas trva-

vySkaza- Druh

sunutia ohrevu nia v min.
Chlieb, pecivo
Chlieb a pecivo véeobecne Plech na pecenie 2 50 40-70
Kolace
Kolag, Stavnaty Plech na pecenie 50 70-90
Kolag, suchy Plech na pecenie 60 60-75

Udrziavanie teploty

S druhom ohrevu Udrziavanie teploty mbzete uvarené
jedla udrziavat teplé. Zabranite tak vytvaraniu
kondenzatu a varny priestor nemusite utierat.

Hotové jedla neudrziavajte teplé dihSie ako dve hodiny.
Myslite na to, Ze niektoré jedla sa udrziavanim teploty
dalej pedu. Jedla prip. zakryte.

44



Skusobné jedla
Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné pracoviska,
aby sa ulahcilo testovanie naSich spotrebicov.

Podra EN 60350-1:2013, prip. IEC 60350-1:2011.

Pecenie
Pecivo na plechoch alebo vo formach zasunuté
stucasne do spotrebi¢a nemusi byt hotové sudasne.

Vys8ky zasunutia pri pe&eni na dvoch Urovniach:
m  Univerzalny pekac: vyska 3

Plech na pedenie: vyska 1
m Formy na roste

Prvy rost: vyska 3

Druhy rost: vyska 1

Vy8ky zasunutia pri peCeni na troch Urovniach:
m Plech na pedenie: vyska 5

m  Univerzalny pekac: vyska 3

m Plech na pecdenie: vyska 1

Zakryty jablkovy kolaé

Zakryty jablkovy kola¢ na jednej urovni: Tmaveé formy
s vyberacim dnom poloZte uhloprieCne vedla seba.

PrisluSenstvo

Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu sk

Zakryty jablkovy kola€ na dvoch urovniach: Tmavé
formy s vyberacim dnom polozte uhloprie¢ne nad seba.

Kolage vo formach s vyberacim dnom z bieleho plechu:
Pecte s hornym/dolnym ohrevom na jednej urovni.
Namiesto roStu pouzite univerzalny pekac, na ktory
polozite formu s vyberacim dnom.

Vodova piskoéta

Vodova piskota na dvoch urovniach: Formy s vyberacim
dnom polozte na rosty uhloprie¢ne nad seba.

Upozornenia

m Hodnoty nastavenia platia vzdy pre vsunutie do
studeného varného priestoru.

m DodrzZiavajte upozornenia v tabulkach tykajlce sa
predhrievania. Hodnoty nastavenia platia bez
rychleho rozohrievania.

m Na pecenie pouzite najprv nizSie uvedené teploty.

Pouzité druhy ohrevu:

n 4D horuci vzduch

s [© Horny/dolny ohrev

m [@ Nastavenie pre pizzu

Teplotav °C Cas trva-

VySka za- Druh

sunutia ohrevu nia v min.

Pecenie

Striekané peCivo™* Plech na pecenie 3 = 140-150* 25-40
Striekané pecivo™** Plech na peCenie 3 140-150* 25-40
Striekané pecCivo, 2 Urovne*** Univerzainy pekac + plech na pecenie 3+1 140-150* 30-40
Striekané pecivo, 3 Urovne*** Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 130-140* 3555
Kolaciky (small cakes)*** Plech na pecenie 3 = 160* 20-30
Koladiky (small cakes)*** Plech na pecenie 3 150" 25-35
Kolaciky (small cakes), 2 tirovne™** Univerzalny pekdc + plech na pecenie 3+1 150" 25-35
Kolaciky (small cakes), 3 trovne*** Plechy na pecenie + univerzalny pekac 5+3+1 140" 35-45
Vodova piskota™™ Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 = 160-170* 25-35
Vodova piskota™™ Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 2 160-170* 25-35
Vodova piskota, 2 urovne™™ Forma s vyberacim dnom @ 26 cm 3+1 150-170* 30-50
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 2 170-180 60-80
Zakryty jablkovy kolac 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 2 = 180-200 60-80
Zakryty jablkovy kolac, 2 drovne 2 formy z Cierneho plechu, @ 20 cm 3+1 170-190 70-90

* predhriat

** nechajte predhriat, nepouzivajte funkciu rychleho rozohrievania

“** 5 min. nechajte predhriat, nepouZivajte funkciu rychleho rozohrievania
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sk Testované pre vas v naSom kuchynskom Studiu

Grilovanie Pouzité druh ohrevu:

Navy$e zasurite univerzalny pekad. Tekutina sa zachyti = [T Gril, velka plocha
a varny priestor zostane Cistejsi.

PrisluSenstvo vySkaza- Druh Stupen Cas trva-

sunutia ohrevu  grilovania niav min.

Grilovanie
Opekanie toastov* Rost 5 OJ 3 46
Beefburger, 12 kusov** Rost 4 ] 3 25-30

*“ Nepredhrievat

“* Po uplynuti 2/3 celkového ¢asu obréatte
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	2. Zamiešajte 150 g jogurtu (teplota z chladničky).
	3. Naplňte do šálok alebo malých pohárov a zakryte potravinovou fóliou.
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	Riad
	výška zasunutia
	Druh ohrevu
	Čas opekania v min.
	Teplota v °C
	Čas trvania v min.

	Tipy na používanie mierneho ohrevu
	Sušenie
	Odporúčané hodnoty nastavenia
	Ovocie, zelenina a bylinky
	Príslušenstvo
	Druh ohrevu
	Teplota v °C
	Čas trvania v hodinách
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	Čas trvania v min.

	Kysnutie cesta
	Odporúčané hodnoty nastavenia
	Jedlo
	Príslušenstvo/riad
	výška zasunutia
	Druh ohrevu
	Krok
	Teplota v °C
	Čas trvania v min.

	Rozmrazovanie
	Odporúčané hodnoty nastavenia
	Tip:
	Jedlo
	Príslušenstvo
	výška zasunutia
	Druh ohrevu
	Teplota v °C
	Čas trvania v min.

	Udržiavanie teploty
	Skúšobné jedlá
	Pečenie
	Upozornenia
	Jedlo
	Príslušenstvo
	Výška zasunutia
	Druh ohrevu
	Teplota v °C
	Čas trvania v min.
	Grilovanie
	Jedlo
	Príslušenstvo
	výška zasunutia
	Druh ohrevu
	Stupeň grilovania
	Čas trvania v min.






<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


