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DULEZITE BEZPECNOSTNIi POKYNY
VASE BEZPECNOST | BEZPECNOST DALSICH OSOB JE VELMI DULEZITA

V tomto ndvodu a na samotném spotrebici jsou dulezitd bezpecnostni upozornéni, kterd si musite precist
a dodrZovat je.

/g Toto je symbol nebezpedi tykajici se bezpecnosti, ktery upozoriiuje uzivatele na mozna nebezpedi,
&R je7 by mohla hrozit jim nebo dal3im osobam.
Pred kazdym bezpecnostnim upozornénim je symbol nebezpedi a nasleduijici slova:

& NEBEZPECI Oznacuje nebezpecnou situaci, kterou je tieba odvratit, jinak zptlisobi vazna

poranéni.

Oznacuje nebezpeénou situaci, kterou je treba odvratit, jinak by mohla

zplsobit vazné poranéni.

Vsechna bezpecnostni upozornéni udavaji konkrétni podrobnosti o mozném nebezpeci a obsahuiji

pokyny, jak snizit nebezpeci poranéni, poskozeni a urazu elektrickym proudem zpsobené nespravnym

pouzitim trouby. Dodrzujte peclivé nasledujici pokyny:

- Spotrebic je pred kazdym instala¢nim postupem nutné odpojit od sité.

- Instalaci nebo udrzbu musi provést kvalifikovany technik podle pokyn( vyrobce a v souladu s

platnymi mistnimi bezpecnostnimi pfedpisy. Neopravujte ani nevyménujte zadnou ¢ast spotrebice,

pokud to neni vyslovné doporuceno v tomto navodu.

Uzemneéni spotrebice je podle zakona povinné.

Napajeci kabel musi byt tak dlouhy, aby umoznil pripojeni spotiebice, zabudovaného do skfinky,

k siti.

Instalace musi byt v souladu s platnymi bezpecnostnimi predpisy, a proto je nutné pouzit

jednopodlovy vypinac s minimalnim vzdalenosti mezi kontakty 3 mm.

Nepouzivejte rozdvojky ani prodluzovaci Siry.

- Chcete-li vytahnout zastrcku ze sitové zasuvky, netahejte za napajeci kabel spotfebice.

- Po provedeni instalace nesmi byt elektrické prvky spotiebice pro uZivatele pfistupné.

- Spotrebice se nedotykejte vihkymi ¢astmi téla a nepouzivejte ho bosi.

- Tento spotiebic je urcen vylu¢né k peceni jidel v domacnosti. Neni pfipustné pouzivat ho jinym
zplsobem (napf. k vytapéni mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoli odpovédnost za skody vzniklé
nevhodnym pouzitim nebo nespravnym nastavenim ovladaca.

- Tento spotiebi¢ nesmi pouzivat osoby ani déti s jakoukoli fyzickou, smyslovou nebo dusevni vadou,
nebo bez patfi¢nych zkusenosti a znalosti, pokud je nesleduji osoby odpovédné za jejich bezpecnost,
nebo jim nedaly pfislusné pokyny k pouziti spotiebice.

- Pristupné Casti spotrebice se pfi pouziti mohou zahrat na velmi vysokou teplotu. Malé déti se nesmi
ke spotiebici priblizovat, a je tfeba dohlédnout, aby si se spotiebi¢em nehraly.

- Béhem pouzivani ani po ném se nedotykejte topnych téles nebo vnitfnich ploch spotiebice - hrozi
nebezpedi popdleni. Spotiebic se nesmi dotykat utérek nebo jinych hoflavych materialt, dokud
dostatecné nevychladne.

- Poupecenijidla otvirejte opatrné dvefe, aby mohl postupné uniknout horky vzduch nebo horka para.
Jestlize jsou dvere zaviené, horky vzduch se odvadi ven otvorem nad ovladacim panelem. Vétraci
otvory proto nikdy nezakryvejte.

- Privytahovani nadob a pfisluSenstvi pouzivejte kuchyriské chhapky a davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych téles.

- Do trouby nebo jeji blizkosti nedavejte hoflavy materidl. Pfi ndhodném zapnuti trouby hrozi
nebezpedi pozaru.

- Vtroubé neohfivejte ani nepfipravujte jidla v uzavienych sklenickach nebo nadobach. Pretlakem
uvniti nadoby by nadoba mohla explodovat a troubu poskodit.

- Nepouzivejte nddoby vyrobené ze syntetického materidlu.

- Prehraté tuky a oleje se mohou snadno vznitit. Pfi peceni jidel s vysokym obsahem tuku nebo oleje
troubu peclivé sledujte.

- P¥isuSeni potravin nikdy nenechavejte spotfebi¢ bez dozoru.

- Pouzivate-li pii peceni masa nebo moucnikd alkohol (napt. rum, konak, vino atd.) nezapomernte, Ze se
alkohol pfi vysokych teplotach vyparuje. Hrozi nebezpecdi, ze se mohou alkoholové vypary ve styku s
elektrickym topnym télesem vznitit.

CZ1



Likvidace domacich elektrospotiebici

- Tento spotfebi¢ byl vyroben z recyklovatelnych nebo opakované pouzitelnych material{. Pti jeho
likvidaci se fidte mistnimi pfedpisy pro odstranovani odpadu. Pfed likvidaci spotfebi¢ znehodnotte
odfiznutim napdjeciho kabelu.

- Dalsiinformace o zpracovani, rekuperaci a recyklaci domacich elektrickych spotrebict zjistite u piislusného
mistniho uradu, iradu pro likvidaci domovniho odpadu, nebo v obchodé, kde jste spotrebic¢ zakoupili.

INSTALACE

Po vybaleni trouby se presvédcte, ze trouba nebyla pfi dopravé poskozena a ze se dvefe dobre zaviraji. V
pfipadé problému se obratte se na svého prodejce nebo na nejblizZsi servisni stiedisko. Aby se trouba
neposkodila, doporuc¢ujeme odstranit polystyrénovy podstavec az pred instalaci.

PRiIPRAVA SKRINKY K VESTAVBE TROUBY

«  Kuchynsky nabytek, ktery je v pfimém kontaktu s troubou, musi byt odolny vici vysokym teplotdm
(min 90 °C).

« Je-li nutné skfinku pfifiznout, provedte tyto prace jesté pred zasunutim trouby do skrifiky a peclivé
odstrante viechny drevéné tfisky a piliny.

+  Dno trouby nesmi byt po provedené instalaci pfistupné.

«  Ke spravnému provozu trouby je nutna minimalni mezera mezi pracovni deskou a hornim okrajem trouby.

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SiTI

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku spotiebic¢e odpovida napéti ve vasem byté. Typovy

Stitek je umistény na prednim okraji trouby (je viditelny pfi otevienych dvefich).

«  Napajeci kabel (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm ?) smi v piipadé potieby vyménit jen kvalifikovany elektrikaf.
Obratte se na autorizované servisni stfedisko.

OBECNA DOPORUCENI
Pred pouzitim:

- Odstrarite ochranné lepenkové obaly, ochrannou félii a nalepky z pfislusenstvi.
- Vyjméte z trouby pfislusenstvi a zahrejte ji asi na jednu hodinu na 200 °C, abyste odstranili pach a
vypary z ochranného tuku a izola¢nich materiald.

Béhem pouziti:

- Natroubu nepokladejte zadné tézké predmeéty, které by ji mohly poskodit.

- Neviste na dvefich a nic nezavésujte ani za drzadlo.

- Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

- Nikdy nelijte vodu do vnitiku horké trouby; mohla by se poskodit smaltova vrstva.

- Nikdy neposunujte po dné trouby nadoby, mohli byste poskrabat smaltovany povrch.

- Presvédcte se, Ze se elektrické kabely jinych spotiebici pouzivanych v blizkosti trouby nedotykaji
horkych &asti, a ze se nemohou zachytit ve dvefich trouby.

- Troubu nevystavujte atmosférickym vliviim.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI [Z|

Likvidace obalového materialu

Obal je ze 100% recyklovatelného materialu a je oznacen recyklacnim symbolem (). Obalovy material
proto nevyhazujte s domacim odpadem, ale zlikvidujte ho podle platnych mistnich pfedpisg.

Likvidace spotrebice

- Tento spotiebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektrického a
elektronického zafizeni (WEEE).

- Zajisténim spravné likvidace tohoto vyrobku pomUzete zabranit ptipadnym negativnim disledkiim
na zivotni prostiedi a lidské zdravi.

- Symbol & na spotfebi¢i nebo ptislusnych dokladech udava, Ze tento vyrobek nepatfi do domaciho

odpaduy, ale je nutné ho odevzdat do pfislusného sbérného centra pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni.
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Uspora energie

- Troubu pfedehfivejte pouze tehdy, je-li to vyslovné uvedeno v tabulce pro peceni nebo ve vasem receptu.

- Pouzivejte tmavé lakované nebo smaltované formy na peceni, které mnohem lépe pohlcuji teplo.

- Troubu vypnéte 10/15 minut pfed koncem doby peceni. Jidlo, které vyzaduje delSi peceni, se bude dal
péct i po vypnuti trouby.

PROHLASENI O SOULADU S PREDPISY ( €

- Tato trouba, kterd je uréena pro kontakt s potravinami, je ve shodé s evropskym nafizenim (C€) €.
1935/2004 a byla navrzena, vyrobena a prodana v souladu s bezpecnostnimi pozadavky smérnice pro
nizké napéti 2006/95/ES (ktera nahrazuje 73/23/EHS a jeji dal3i znéni), s pozadavky na ochranu
smérnice “EMC” 2004/108/CE.

JAK ODSTRANIT PORUCHU
Trouba nefunguje:

«  Zkontrolujte, zda je v siti proud a zda je trouba elektricky pfipojena.
«  Vypnéte a opét zapnéte troubu, abyste zjistili, zda porucha stale trva.

Elektronicky programator nefunguje:
«  Jestlize se na displeji objevi “F “ a po ném nasleduje ¢islo, obratte se nejblizsi poprodejni servis. V
tomto pripadé sdélte Cislo, které nasleduje za pismenem “F “

SERVIS

Nez zavolate do servisu:

1. Ovéfte si, zda nemuzete vyresit problémy sami pomoci bodd popsanych v “Jak odstranit poruchu”.

2. Vypnéte a znovu zapnéte spotrebic, abyste zjistili, zda porucha stale trva.

Projevuje-li se zavada i po provedeni vyse uvedenych tkonti, zavolejte do nejblizsiho servisu.

Vzdy uvedte:

«  strucCny popis poruchy;

+  typ apfesny model trouby;

«  servisni ¢islo (¢islo za slovem Service na typovém Stitku), které je uvedeno na pravém okraji vnitiku
trouby (je vidét pfi otevienych dvefich trouby). Servisni Cislo je uvedeno i na zaru¢nim listu;

«  svoji uplnou adresu;

«  své telefonni ¢islo s predvolbou.

S =aYAKelS 0000 000 00000

JestliZe je oprava nutng, obratte se na autorizované servisni stiredisko (které je zarukou pouziti
originalnich nahradnich dil(i a spravné opravy).

CISTENI
& VAROVANI - Spotiebic nikdy necistéte Cisticim zarizenim na paru.
- Troubu cistéte, az kdyz vychladne.

Odpojte spotiebic od elektrickeé site.

Vnéjsi plochy trouby

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte korozivni nebo abrazivni ¢istici prostredky. Jestlize se tyto

prostiredky presto nahodné na troubu dostanou, ihned je otfete vlhkym hadrikem.

+  Plochy trouby otfete vIhkym hadfikem. Jsou-li velmi zaSpinéné, omyjte je roztokem vody s nékolika
kapkami myciho prostiedku na nadobi. Nakonec troubu otrete suchym hadfikem.
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Vnitrek trouby

DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte abrazivni houbicky ani kovové skrabky nebo draténky.

Postupem casu by mohly znicit smaltovany povrch a sklenéné dvere trouby.

+  Po kazdém pouziti nechte troubu ¢astecné vychladnout a vlaznou troubu vycistéte; Iépe tak
odstranite pfilepené necistoty a skvrny od zbytk jidel (napt. potraviny s vysokym obsahem cukru).

+  Pouzivejte pouze znackové Cistici prostfedky pro trouby a dodrzujte pokyny vyrobce.

«  Sklo dvefi omyjte specialnim tekutym prostfedkem. Dvefe trouby je mozné pfi Cisténi sejmout ze
zavést (viz UDRZBA).

«  Hornitopné téleso grilu (viz UDRZBA) Ize sklopit (jen u nékterych model() a vy¢istit také strop trouby.

POZNAMKA: p¥i delsim peceni jidel s vysokym obsahem vody (nap¥. pizza, zelenina apod.) miize na

vnitini strané dveri a okolo tésnéni kondenzovat voda. Po vychladnuti trouby vysuste vnitini cast

dvefii hadiikem nebo houbou.

Prislusenstvi:

«  PrisluSenstvi vlozte ihned po pouziti do roztoku myciho prostfedku na nadobi s vodou; je-li jeSté
horké, pouzijte kuchynské chnapky.

«  Zbytky jidel snadno odstranite vhodnym kartackem nebo houbickou.

-

ch bocnich panelti trouby (jsou-li u modelu):
DULEZITE UPOZORNENI: nepouzivejte agresivni anebo abrazivni ¢istici prostredky, drsné kartacky,
draténky nebo spreje do trouby, které by mohly poskodit katalyticky povrch a znicit jeho
samodistici vlastnosti.

+  Nechte zahtat prazdnou troubu na 200 °C pomoci funkce s ventilatorem na asi jednu hodinu.

+  Potom nechte troubu vychladnout a zbytky jidel odstrarite houbickou.

Cisténi zadni stény a katalytick

UDRZBA

& VAROVANI - Pouzijte ochranné rukavice.
- Pred dalSim postupem zkontrolujte, zda uz je trouba studena.
- Odpojte spotiebic od elektrické sité.

ODSTRANENI DVERI

Odstranéni dveri:

1. Otevrete Uplné dvere.

2. Zdvihnéte blokovaci packy zavésu a zatlacte je dopfedu az na doraz (Obr. 1).

3. Zavrete co nejvice dvefe (A), zvednéte je nahoru (B) a otocte je (C), az se uvolni (D) (Obr. 2).

Nasazeni dvefi trouby

1. Zasadte zavésy do jejich umisténi.
2. Oteviete Uplné dvefe.

3. Obé blokovaci packy sklopte.

4. Zavrete dvefe.

Obr. 1 Obr.2
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ODSTRANENI HORNIHO TOPNEHO TELESA (POUZE NEKTERE MODELY)

1. Odstranite bocni drazky na pfislusenstvi (Obr. 3).

2. Povytdhnéte trochu topné téleso smérem ven (Obr. 4) a sklopte ho doltd (Obr. 5).

3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru a pfitom ho trochu zatahnete smérem k sobé;
zkontrolujte, zda lezi na bocnich drzacich.

——
17,
S
2 o
2 i
Obr.3 Obr. 4

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Vyména zadni zarovky (je-li u modelu):

1. Odpojte troubu od elektrickeé sité.

2. Odsroubuijte kryt zarovky (Obr. 6), vymérite Zarovku (viz poznadmku o typu zarovky) a nasroubujte kryt
osvétleni zpét.

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Vymeéna zadni zarovky (je-li u modelu):

Odpojte troubu od elektrické sité.

Odstrante boc¢ni drazky na pfislusenstvi, je-li jimi trouba vybavena (Obr. 3).

Tenkym Sroubovakem je nutné vypdacit kryt Zarovky (Obr. 7).

Vymeénte zarovku (viz poznamku o typu zarovky) (Obr. 8).

Kryt nasadte upét a zatlacte ho do stény, aby dobfe zapadl| (Obr. 9).

Nasadte bocni drazky na pfislusenstvi.

Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

\Lé\

NouprwNn =
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Obr. 6 J | Obr. 7 Obr. 8 Obr. 9

POZNAMKA:

- Pouzivejte pouze zarovky 25-40 W/230 V typ E-14, T300°C, nebo halogenni zarovky 20-40 W/230V typ
G9, T300°C, které jsou k dostani v servisnim stiedisku.

- Zéarovky muzete zakoupit poprodejnim servisu.

DULEZITE UPOZORNENI:

-V pripadé pouziti halogenovych zarovek se jich nedotykejte holyma rukama, aby se
neposkodily otisky prstii.

- Nepouzivejte troubu bez nasazeného krytu osvétleni.
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NAVOD K POUZITi TROUBY
U ELEKTRICKEHO PRIPOJENI SE RIDTE POKYNY V CASTI O INSTALACI

| O¢C 16 O
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Ovladaci panel

Horni topné téleso/gril

Chladici ventilator (neni vidét)

Typovy Stitek (nesmi se odstranit)

Osvétleni

Kruhové topné téleso (neni vidét)

Ventilator

Otocny rozen (je-li u modelu)

. Dolni topné téleso (neni videt)

10. Dvere

11. Umisténi polic (Cislo urovné je uvedeno na predni strané trouby)

12. Zadni sténa

13. Pripojeni sondy do masa

POZNAMKA:

- Béhem peceni se mlize v intervalech zapinat chladici ventilator ke sniZzeni energetické spotieby na
minimum.

- Podopecenijidla a vypnuti trouby mGze chladici ventilator jeSté néjakou dobu fungovat.

PRISLUSENSTVI PRILOZENE K TROUBE

NN AWN =

O

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D

A. ROST (1): mazete ho pouzit k peceni jidel nebo jako podlozku pod peka¢, dortovou formu nebo jiné
nadobi vhodné pro peceni v troubé.

B. HLUBOKY PLECH (1): zasunuty pod rost je uréen k zachycovani tuku, nebo ho muzete pouzit jako
plech na peceni masa, drlibeze, ryb zeleniny, italského plochého chleba focaccia.

C. PLECH NA MOUCNIKY (2): k pe¢eni peciva a mou¢nikd, ale také masa, ryb v alobalu apod.

D. SONDA DO MASA: k méreni teploty uvnitf jidla béhem peceni
PRISLUSENSTVI, KTERE NENi SOUCASTIi VYBAVENI

V servisnim zakaznickém stfedisku si mizete koupit dalsi samostatné pfislusenstvi.
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ZASUNUTI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi DO TROUBY

1. Zasunte rost vodorovneé s vyvysenou casti “A” smérem nahoru (Obr. 1).

2. Pro ostatni pfislusenstvi jako hluboky plech a plech na mou¢niky se zasunuje s Vystupkem na jinak
rovné casti “B” smérem nahoru (Obr. 2).

Obr. 1 Obr. 2

POPIS OVLADACIHO PANELU
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

DISPLE)J

OVLADAC FUNKCE: zapnuti/vypnuti a volba funkci

OVLADAC NAVIGACE: prochazeni nabidky, Uprava nastavenych hodnot
TLACITKO @: k navratu na pfedchozi obrazovku

TLACITKO @): k volbé a potvrzeni nastaveni

SEZNAM FUNKCi

Otocenim ovladace Funkce do jakékoli polohy se trouba zapne: na displeji se zobrazi funkce nebo
podnabidky, které s nimi souviseji.

Podnabidky se objevi a Ize je zvolit oto¢enim ovladace na funkce GRIL, SPECIALNI, NASTAVENI, RECEPTY a
ZASTUPCI.

AW

Zmrazené jidlo

Rozmrazovani
Udrzov. jidla v teple

Specidlni: Pro rozmrazovani jidla
1

©

Ikona oznacujici zvyraznénou funkci.
Zvyraznéna funkce volitelna stisknutim. @
Popis zvyraznéné funkce.

Dalsi mozné a volitelné funkce.

PODROBNOSTI FUNKCE
Po zvoleni pozadované funkce se na displeji zobrazi dal$i moZnosti a podrobnosti, které s ni souviseji.

oNnw>

180°C

TEPLOTA DOBA PECENI
eceni

Ano i

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Rdaznymi zénami muzete prochazet otdcenim ovladace “NAVIGACE": kurzor se nastavi u upravitelnych
hodnot podle vySe uvedeného poradi. Stisknéte tlacitko @ k volbé hodnoty, upravte ji ota¢enim ovladace
“Navigace” a potvrdte tlacitkem @.
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PRVNIi POUZITI - VOLBA JAZYKA A NASTAVENI HODIN

Ke spravnému pouzivani trouby je pfed zapnutim nutné zvolit pozadovany jazyk a nastavit denni cas.

Postupujte nasledujicim zptsobem:

1. Otocte ovladacem “Funkce” do jakékoli polohy: na displeji se zobrazi seznam prvnich tfi volitelnych
jazyka.

2. Otacenim ovladace “Navigace” projdete seznam.

3. Pozvoleni pozadovaného jazyka stisknéte @ k jeho vybéru.
Po zvoleni jazyka se na displeji zobrazi blikajici 12:00.

4. Otacenim ovladace “Navigace” nastavte Cas.

5. Potvrdte nastaveni stisknutim @.

VOLBA FUNKCE PECENi

1. Jestlize je trouba vypnutd, otocte ovladacem “Funkce”; na displeji se zobrazi funkce peceni nebo
pfislusné podnabidky.
POZNAMKA: seznam a popis funkci najdete ve zvlastni tabulce na strana 13 a strana 14.

2. Uvnitf podnabidek si mlZzete prohlédnout rizné moznosti otacenim ovladace “Navigace”: zvolena
funkce se zvyrazni bile uprostfed displeje. Chcete-li ji vybrat, stisknéte tlacitko @.

3. Nadispleji se objevi nastaveni peceni. Jestlize pfedem nastavené hodnoty odpovidaji pozadovanym
hodnotam, otocte ovlada¢em “Navigace’, az se kurzor objevi u “Spustit’, a pak stisknéte tlacitko @);
jestlize potiebujete jiné hodnoty, miiZete je zménit podle dale uvedenych pokyn.

NASTAVENI TEPLOTY/VYKONU GRILU

180°C

TEPLOTA DOBA PECEN] I:rmm s DOBA PECEN] | @
Tradi¢ni Tradic¢ni
Ne Ne 8

PREDOHREY Spustit e PREDOHREY Spustit osvoncal |

Teplota nebo vykon grilu se méni nasledujicim zplsobem:

1. Zkontrolujte, zda jste zvolili hodnotu teploty (zdéna 3) a stisknéte tlacitko @ k volbé parametru, ktery
chcete zménit: hodnoty odpovidajici teploté za¢nou blikat.

2. Nastavte pozadovanou hodnotu otacenim ovladace “Navigace” a stisknéte tlacitko @ k potvrzeni.

Otocte ovladacem “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit’, a pak stisknéte tlacitko @.

4. Displej zobrazi, do jaké Urovné drazek mate vlozit jidlo. VloZte jidlo a stisknutim tlacitka @) spustte
peceni.
Nastavenou teplotu je mozné zmeénit i béhem peceni provedenim stejného postupu.

5. Na konci peceni se na displeji objevi pfislusna zprava. Nyni mlzete vypnout troubu otocenim
ovladace “Funkce” na 0 (nula), nebo peceni jesté prodlouzit oto¢enim ovladace “Navigace” smérem
doprava. Pfi vypnuti se na displeji objevi lista ochlazeni udavajici teplotu uvnitf trouby.

PREDOHREV TROUBY

.
200°C 200°C
s

FT[PLOTA DOBA PECENi TEPLOTA DOBA PECENT |

Ne Ne —i—
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

w

200°C

200°C
TEPLOTA DOBA PECENI

TEPLOTA DOBA PECENI | @
F Tradiéni

Tradi¢ni

o

B
Ne
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Ne
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT |

200°C 200°C
TEPLOTA DOBA PECENI TEPLOTA DOBA PECENI
i Tradi¢ni Tradi¢ni
Ano_ Ano
PREDOHREV CAS UKONCENT PREDOHREV CAS UKONCENT

Spustit Spustit
Chcete-li troubu pred vlozenim jidla predehfat, je nutné zménit pfedvolbu trouby takto:
1. Otacenim ovladace “Navigace” nastavte kurzor na pfedohfev.

Stisknéte tlacitko @ k volbé parametru, ktery chcete zménit: zacne blikat napis “Ne”.
Zmeénte parametr otacenim ovladace “Navigace”: na displeji se objevi “Ano”.
Potvrdte volbu stisknutim tlacitka @.

HwnN
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RYCHLY PREDOHREV

180°C
TEPLOTA

Stisknéte +/- k nastaveni, v k potvrzeni

Spustit

V pfipadé, ze chcete troubu rychle predehrat postupujte nasledujicim zplsobem:

1. Zvolte funkci rychlého pfedohfevu otd¢enim ovladace “Funkce”.
2. Potvrdte tlacitkem @: na displeji se objevi nastaveni.
3. Jestlize navrZzena teplota odpovida pozadované teploté, otocte ovladacem “Navigace’, az se kurzor objevi

u “Spustit’, a pak stisknéte tlacitko @). Chcete-li teplotu zménit, postupuijte jako v predchozich odstavcich.
Po dosazeni nastavené teploty zazni zvukovy signal. Po dokonceni predohfevu trouba automaticky zvoli
funkci Tradi¢ni &.
Nyni je mozné vlozit jidlo a zacit péct.

4. Jestlize si pfejete nastavit jinou funkci peceni, zvolte ji oto¢enim ovladace “Funkce”.

NASTAVENI DOBY PECENI

180°C ==
TEPLOTA DOBA PECENI

180°C 20030
TEPLOTA HH:MM

Ne Ul 1901

PREDOHREV Spustit CAS UKONCEN

Ne
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

180°C 00:01
TEPLOTA HH:MM

180°C -00:30 |

TEPLOTA DOBA PECENT
Tradi¢ni <

Ne 19 20 |
PREDOHREV Spustit ansTioncent|

Ne Tradi¢ni 1901

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Tato funkce umoznuje péct jidlo po pfedem nastavenou dobu, od minimalné 1 minuty az do maximalni
délky povolené prislusnou funkci; po uplynuti této doby se trouba automaticky vypne.

1. Nastavte funkci umisténim kurzoru na slova “DOBA PECENI” pomoci ovladace “Navigace”.

2. Stisknéte tlacitko @ k volbé parametru; na displeji zacne blikat “00:00"

3. Otdacejte ovladacem “Navigace” tak dlouho, az se zobrazi pozadovana doba peceni.

4. Potvrdte pfedem nastavenou hodnotu stisknutim tlacitka @.

ZHNEDNUTI

Po dopeceni se u funkci, které to umoznuji, na displeji objevi moznost opecenijidla do zlatova. Tuto funkci lze
zapnout pouze tehdy, kdyz jste nastavili délku peceni.

-00:05
DOBA PECEN(

Peceni hotovo v 20:00 Zhnédnuti 20105 Zhnédnuti hotovo v 20:05
+/-k pokraé,, v k zhnédnuti CAS UKONCENI

A

Po uplynuti doby peceni se na displeji zobrazi “+/- k pokrac.  k zhnédnuti”. Stisknutim tlacitka @ spusti

trouba fazi zhnédnuti na 5 minut. Tuto funkci je mozné zvolit pouze dvakrat.
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NASTAVENiI KONCE PECENIi / ODLOZENEHO STARTU

Mate moznost nastavit pozadovany Cas konce peceni a odlozit spusténi peceni az o 23 hodin a 59 minut
pocinaje danou hodinou. Tento postup je mozny pouze po nastaveni délky peceni. Toto nastaveni je k
dispozici pouze tehdy, kdyz zvolena funkce nevyzaduje predohiev trouby.

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENT

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENT

Tradieni
Ne radi¢ni 1920
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

I N
Ne 1920
PREDOHREV CAS UKONCENT

180°C T -00:30

180°C i -00:30
TEPLOTA DOBA PECENT

TEPLOTA DOBA PECENT
Tradi¢ni S, <

3 ,20:10,

PREDOHREV Spustit CAs UKONCENT

Ne Nt 20110
PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENI

180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECENT

Ne Tradi¢ni 2010

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

Ne Tradi¢ni 2010

PREDOHREV Spustit CAS UKONCENT

e e

Po nastaveni délky peceni se na displeji zobrazi ¢as konce peceni (napf. 19:20). Chcete-li odlozit konec
peceni posunutim zacatku peceni, postupujte nasledujicim zptsobem:

1. Otacenim ovladace “Navigace” nastavte kurzor na ¢as konce peceni.

Stisknéte tlacitko @ k volbé parametru: ¢as konce peceni blika.

Posunte ¢as konce peceni otocenim ovladace “Navigace” na pozadovanou hodnotu.

Potvrdte pfedem nastavenou hodnotu stisknutim tlacitka @.

Otocte ovladacem “Navigace”, az se kurzor objevi u “SPUSTIT", a pak stisknéte tlacitko @.

Displej zobrazi, do jaké urovné drazek mate vlozit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tlacitka @ spustte
peceni. Trouba spusti peCeni az po nastavené prodleveé tak, aby peceni skoncilo v predem nastaveny
Cas (napf. jestlize se ma péct jidlo, které vyzaduje dobu peceni 20 minut, a konec peceni je nastaven
na 20.10, trouba spusti peceni v 19.50).

POZNAMKA: béhem prodlevy je ale mozné ihned spustit peéeni otaéenim ovladaée “Navigace”, az
se kurzor nastavi u “Spustit”, a pak stisknout tlacitko @).

Nastavené hodnoty (teplota, stupen grilu, doba peceni) kdykoli miizete zménit podle pokynii ve
vyse uvedenych odstavcich.

UKAZATEL ZBYTKOVEHO TEPLA UVNITR TROUBY

ok wnN

168°

— e

Zbytkové teplo

vvzs

Pokud je po dopeceni jidla nebo po vypnuti trouby vnitini teplota vy3si nez 50° C, na displeji se objevi
teplota v daném okamziku a lista zobrazujici pradbéh ochlazeni. Kdyz zbytkové teplo dosahne hodnoty 50
°C, na displeji se objevi denni cas.

MINUTKA

00:00:00

(HH)  (MM)  (SS)

00:30:00

(HH)  (MM)  (SS)

01:09:00

Casovat

Otocte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke spudténi Otocte +/- k nastaveni ¢as. spinace, v ke spusténi

Tuto funkci mlze pouzit pouze u vypnuté trouby a hodi se napfiklad ke sledovani doby vafeni téstovin.

Maximalni nastavitelny ¢as je 1 hodina a 30 minut.

1. U vypnuté trouby stisknéte tlacitko @: na displeji se objevi “00:00:00".

2. Otocenim ovladace “Navigace” zvolte pozadovany cas.

3. Stisknéte tlacitko @ k zahdajeni odpocitavani. Po uplynuti nastaveného ¢asu se na displeji objevi
“00:00:00” a zazni zvukovy signal. Nyni mGzete cas jesté prodlouzit, podle vyse uvedeného popisu,
nebo minutku vypnout stisknutim tlacitka @ (na displeji se objevi denni ¢as).
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RECEPTY

Diky technologii “Sesty smysl” je mozné vyuzit 30 jiz nastavenych receptt s idealni funkci a teplotou peceni
pro dané jidlo.

Podle pfilozeného receptafre si zjistite pouze nezbytné prisady a zplsob pfipravy jidla. Pak uz jen
postupujete nasledujicim zplsobem:

Dezerty Dezerty

Maso / Maso

Ryba Ryba

6. smysl: Stisknéte v k zobrazeni receptl 6. smysl: Stisknéte v k zobrazeni receptl

Kebaby Kebaby

Vepiové kotlety NGy Vepiové kotlety

Vepriové koleno Veprové koleno

6. smysl: Popis najdete v kuchafce 6. smysl: Popis najdete v kuchaice

Automaticky -00:32
OVLADAN DOBA PECENI

Zasunte jidlo do Urovné 3
) 19:20 Po dokonceni stisknéte v/
Spustit CAS UKONCENT

Zvolte “RECEPTY” otoCenim ovladace “Funkce”.

V nabidce si vyberte jidlo.

Potvrdte jidlo tla¢itkem @.

Zvolte pozadovany recept otacenim ovladace “Navigace”.

Potvrdte stisknutim tlacitka @: Na displeji se zobrazi pfiblizny ¢as peceni.

Vlozte jidlo a otocte ovladacem “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit”, a pak stisknéte tlacitko @.
Displej zobrazi, do jaké Urovné drazek mate vlozit jidlo. Vlozte jidlo a stisknutim tlacitka @ spustte
peceni. Chcete-li peceni odlozit, fidte se prislusSnym odstavcem.

Vepfové kotlety

NounbkrwnN =

el Loy

Peceni bude brzy hotovo Peceni hotovo v 19:45

Prosim otocte jidlo Prosim zkontrolujte jidlo Stisknéte A k pokracovani

POZNAMKA: néktera jidla vyzaduji zamichani nebo obraceni jidla v poloviné doby peéeni - trouba
vas na to upozorni zvukovym signalem a na displeji se zobrazi pozadovana ¢innost.

Doba peceni zobrazena na zacatku je cisté orientacni: mtlize se béhem peceni automaticky
prodlouzit.

Chvili pfed koncem peceni vas trouba pozada, abyste zkontrolovali, zda je jidlo dobfe propecené podle
vaseho pfani. Neni-li tomu tak, mGzete dobu peceni prodlouzit ru¢né otoc¢enim ovladace “Navigace”.

SONDA DO MASA

Tato trouba je vybavena sondou do masa, ktera béhem peceni umozniuje presné méfeni teploty uvniti jidla
od 0 °do 100 °C k dokonalému propeceni jidla.

Mdzete si naprogramovat pozadovanou vnitini teplotu podle druhu jidla.

Spravné umisténi sondy je velmi dllezité, jinak nedosahnete pozadovanych vysledkd peceni. Zasurite
sondu do nejmasité;jsi ¢asti jidla, vyhnéte se kostem a tuku (Obr. 1). U dribeze se sonda zasunuje Sikmo do
stfedu hrudi a musi se dbat na to, aby 3picka nezajela do néjaké dutiny (Obr. 2).

V pripadé velmi nepravidelného kusu masa jesté propeceni zkontrolujte pfed vytazenim z trouby. Druhou
Cast sondy zapojte do pfipravené pfipojky na pravé strané trouby.

Obr. 1 Obr. 2
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Recepty pro sondu do masa

1. Zvolte “Sonda-recepty” otocenim ovladace “Funkce” na pfislusny symbol.

2.V nabidce si vyberte jidlo a potvrdte tlacitkem @ (OK).
POZNAMKA: Volbou funkce “Vlastni” si sami miizete vybrat viechny parametry k zadani. U jinych
receptll Ize zadat jen nékteré.

3. Pripojte sondu, vlozte jidlo a otocte ovlada¢em “Navigace”, az se kurzor objevi u “Spustit”, a pak
stisknéte tlacitko @.
POZNAMKA: Jestlize sondu nepfipojite, na displeji se objevi zprava, ktra vas na to upozorni. Je-li vie
v poradku, stisknutim tlacitka @ spusti trouba tradi¢ni peceni bez stanoveni doby peceni.

r__ Tradicni Teleci pecene r-—
ooy —-—

Specialni Rostbif Zasufite sondu do masa

Automatické funkce peceni masa Automatické funkce peceni masa nebo stisknéte OK

Jestlize je sonda spravné pfipojena, na displeji se na tfi vtefiny objevi potvrzovaci zprava a hned poté
obrazovka se vSemi parametry peceni v€etné vnitfni teploty masa zjisténé sondou.

Po dosazeni pozadované teploty vnittku masa se na displeji na 3 vtefiny objevi blikajici zprava s
upozornénim. Po uplynuti ¢asu trouba navrhne moznost prodlouzeni peceni ota¢enim ovladace
“Navigace” smérem ke znaku +. PeCeni potom bude pokracovat tradi¢nim zpisobem po neomezenou
dobu. Pokud dobu neprodlouzite, trouba vycka 10 minut, pak se vypne a peceni uz nebude mozné
prodlouzit..

150°C 100°C 150°C 100°C
TEPLOTA SONDA DO MASA TEPLOTA i SONDA DO MASA

(=

Peceni 79°C Teplota dosazena 100 C

C__ I
_ AKTUALTEPLOTA = $KTUALTEPLDTA

Sondu miizete pouzit také s funkcemi TRADICNI, TRADICNI PECENI, HORKY VZDUCH, TURBOGRIL a MAXI
PECENI. Jestlize sondu nepfipojite, pe¢eni bude probihat tradi¢nim zpGsobem; po jejim pFipojeni se na
displeji objevi zprava o pfipojeni. Zprava se zobrazi na 3 vtefiny, potom se trouba bude chovat, jako kdyby
byla zvolena funkce “Vlastni”, jak je popsano vyse.

Sonda do masa
Pripojena

150°C 100°C

180°C L—-—
TEPLOTA SONDA DO MASA
——

TEPLOTA DOBA PECENI

Tradicni Zasuiite sondu do masa

nebo stisknéte OK

Ne ===
PREDOHREV CAS UKONCENI

Tradicni ‘

NASTAVENI

1. Kezméné nékterych parametr displeje zvolte “NASTAVENI” z hlavni nabidky ota¢enim ovladace
“Funkce”.

2. Potvrdte tlacitkem @: na displeji se objevi parametry, které je mozné zménit (jazyk, hlasitost, zvukovy

signal, jas displeje, denni ¢as, Uspora energie).

Otacenim ovladace “Navigace” zvolte nastaveni, které chcete zmeénit.

Stisknéte tlacitko @ k potvrzeni.

Pfi zméné parametru se fidte pokyny na displeji.

Stisknéte tlacitko @; na displeji se objevi potvrzujici zprava o provedeném postupu.

POZNAMKA kdyzZ je trouba vypnutd a pfitom je zapnutd (ON) funkce ECOMODE (Uspora energie), displej
po nékolika vtefinach zhasne. Jestlize ale funkce neni zapnuta (OFF), po nékolika vtefinach se pouze snizi
jas displeje.

ZABLOKOVANI TLACITEK (KEY-LOCK)

Tato funkce umoznuje zablokovat pouzivani tlacitek a ovladact na ovladacim panelu.

Chcete-li ji zapnout, stisknéte soucasné tlacitka @ a @ na alespon 3 vtefiny. Jestlize je zapnutd, jsou tlacitka
zablokovana a na displeji se objevi upozornéni a pfislusna ikona &. Tuto funkci |ze zapnout také béhem
peceni. Chcete-li ji vypnout, opakujte vyse uvedeny postup. Jestlize jsou tlacitka zablokovana, mizete
troubu vypnout oto¢enim ovladace na 0 (nula). V tomto pfipadé je ale nutné znovu nastavit predtim
zvolenou funkci.

ouvA W
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TABULKA FUNKCi

OVLADAC FUNKCE

OFF

K preruseni peceni a vypnuti trouby.

RYCHLY PREDOHREV

K rychlému zahfati trouby.

TRADICNI

K peceni jakéhokoli jidla na jedné Urovni. Pouzivejte 3. droven. K
peceni pizzy, slanych kola¢l a moucnikl s tekutou naplni pouzijte
ale 1. nebo 2. uroven drazek. Troubu nemusite pfedehfivat.

GRIL

Ke grilovani steakU, kebabU a uzenin, k zapékani zeleniny a
smazeni topinek. Doporucujeme vlozit jidlo na 4. nebo 5. uroven
drazek. Pfi peceni masa doporucujeme pouzit hluboky plech k
zachycovani vypeceného tuku. Zasunite ho do 3. nebo 4. urovné
drazek a nalijte do néj asi pul litru vody. Troubu nemusite
predehfivat. Dvere trouby musi byt pfi peceni zaviené.

TURBOGRIL

K peceni velkych kus masa (kyt, rostbifu, kufat). Jidlo zasunite do
stfedni polohy. Doporucujeme pouzit hluboky plech k zachycovani
vypeceného tuku. Zasunte ho do 1. nebo 2. Urovné drazek a nalijte
do néj asi pul litru vody. Troubu nemusite predehfivat. Dvefe
trouby musi byt pfi peceni zaviené. Pokud mate otocny rozen,
mUzZete ho s touto funkci pouzit.

HORKY VZDUCH

K peceni riznych druh jidel, kterd vyZaduji stejnou teplotu
peceni, na vice Urovnich soucasné (maximalné tfi), (napf. ryb,
zeleniny, mou¢niku). U této funkce nedochazi ke vzajemnému
chutovému ovlivnéni jednotlivych jidel. Pfi peceni na jedné drovni
drazek pouzijte 3. uroven drazek, pro peceni na dvou urovnich 1. a
4. droven, a 1., 3., a 5. Uroven drazek pro tfi Urovné peceni. Troubu
nemusite predehfivat.

TRADICNi PECENi

K peceni masa, plnénych kolacu (tvarohového kolace, zavinu,
ovocného dortu) a pInéné zeleniny na jedné polici. Pfi této funkci
se pouziva nepretrzité mirné vétrani, které brani vysuseni jidel.
Doporucujeme pouzit 2. Uroven drazek. Troubu nemusite pred
pecenim predehfivat.

+ A o
+@+ SPECIALNI Viz SPECIALNI.
@ NASTAVENI K na§tav§n| displeje (ngyk, hodina, jas, hlasitost zvukového
signdlu, Usporu energie).
K vybéru 30 rlznych, jiz nastavenych receptt (viz prilozeny
receptar). Trouba automaticky nastavi optimalni teplotu, funkci a
RECEPTY délku peceni. Dodrzujte presné rady k pfipravé jidla, pouziti

pfisluSenstvi a doporucenou uroven drazek, které najdete v
receptari.
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OVLADAC FUNKCE (Pokra¢ovani)

SONDA-RECEPTY

S témito recepty muUzete vybirat ze 7 zpUsobu idedlniho peceni pro
rizné druhy masa. Trouba automaticky nastavi kone¢nou vnitini
teplotu pro zvoleny druh masa a idedlni teplotu trouby k jejimu
dosazeni. Obé tyto hodnoty jsou uvedené v nasleduijici tabulce
peceni, ale muzete je ru¢né zménit v pfedem nastaveném
intervalu. Zasunuti a pouziti sondy musi odpovidat pokynim v
prislusné ¢asti o sondé. Vlozte maso do 3. irovné drazek na plechu,
ktery polozite na rost, nebo ho dejte pfimo na hluboky plech
pfilozeny k troubé. Troubu nemusite prfedehfivat. BEhem peceni
muzete otvirat dvefe a kontrolovat maso, nebo pfilévat vyvar.
Davejte ale pozor, abyste neposunuli sondu.

K pfimému pfistupu k 10 nejpouzivanéjsim funkcim. Postup ke

ZASTUPCI zméné nastaveni poZzadované funkce najdete v odstavci “VOLBA
FUNKCE PECENI".
SPECIALNI
- K urychleni rozmrazovani potravin. Doporucujeme vlozit jidlo do
ROZMRAZOVANI stredni Urovné drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby se

povrch pfilis nevysusil.

UDRZOV. JiDLA V TEPLE

IdedIni funkce k udrzeni pravé upecenych jidel teplych a hezky
kfupavych (napf. pec¢enych nebo smazenych mas nebo nakypu).
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni trovné drazek. Funkce se
nezapne, jestlize je teplota uvnitf trouby nad 65 °C.

KYNUTI

K dosazeni optimalniho vykynuti sladkého i slaného tésta. Funkce
se nezapne, jestlize je teplota uvnitf trouby nad 40 °C, protoze by
tésto spravné nevykynulo. Doporucujeme vlozit tésto do 2. urovné
drazek. Troubu nemusite predehfivat.

K peceni jiz pfipraveného jidla, uchovavaného v teploté prostredi
nebo v chladnicce (suSenky, tekuté pfisady na dorty a kolace,
muffiny, pfedkrmy a pecivo). Pomoci této funkce upecete rychle a
Setrné vechna jidla; mizete ji pouzit také k ohfevu jiz uvafenych
jidel. Dbejte pokyn( uvedenych na obalu. Troubu nemusite
predehfivat.

K peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg). Pouzivejte 1. nebo 2.
uroven podle velikosti masa. Troubu nemusite predehfivat. BEhem

ZMRAZENE JiDLO

MAKIEECEN peceni maso obracejte, aby pékné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc nevysusilo.
Lasagne
Pizza |Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu i rezim peceni pro 5
Zavin |[raznych kategorii hotovych mraZenych jidel. Pouzivejte 2. nebo 3.

Hranolky|uroven peceni. Troubu nemusite pfedehfivat.
Chléb
Vlastni Podle prani mlzete nastavit teplotu mezi 50 a 250 °C pro peceni

jinych druh jidel.
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TABULKA PECENI

Recept Funkce| Pfe- |Uroveri|Teplota| Cas |Pfislusenstviapoznamky
dohrev|(zdola)| (°C) (min)
@ - 2/3 |160-180| 30-90 |dortova forma na rostu
Kynuté kolace /R i 1-4 1160-180! 30-90 Urov. 4: dortova forma na rostu
— Urov. 1: dortova forma na rostu
-y - hluboky plech/plech na mou¢niky
Plnene’ kOIEfEe (t’vai\- 2 160-200| 35-90 nebo dortova forma na rostu
LT LEU L2 LY Urov. 4: dortova forma na rostu
P k I, v “‘ _ _ _ _ . T
ovocny kolac) — 1-41160-200| 40-90 Urov. 1: dortova forma na rostu
@ i 3 170-180! 20-45 thbtv)ky plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: rost
S - 1-4 |160-170| 20-45 (Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
. . = -
Susenky / muffiny — moucniky
Urov. 5: forma na peceni na rostu
q Urov. 3: forma na peceni na rostu
< - 1-3-5 |160-170| 20-45
— Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky
@ i 3 180-200! 30-40 thbtv)ky plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: forma na peceni na rostu
l ( -
-~ - 1-4 |180-190| 35-45 L1
Zékusky z odpalo- = Urovv1 ,hluboky plech nebo plech na
. “ moucniky
vaného tésta — <
Urov. 5: forma na peceni na rostu
q Urov. 3: forma na peceni na rostu
< - 1-3-5 |[180-190| 35-45
— Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky
@ i 3 90  |110-150 thbtv)ky plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: forma na peceni na rostu
A - 1-4 90 |140-160|Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
Pusinky — moucniky
Urov. 5: forma na peceni na rostu
q Urov. 3: forma na peceni na rostu
- - 1-3-5 90 |140-160
= Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky
@ i 172 1190-250| 15-50 thbtv)ky plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: forma na peceni na rostu
( -
-~ - 1-4 |190-250| 20-50 1
Chléb/pizza/foca- = Urovv1 ,hluboky plech nebo plech na
. moucniky
ccia p— -
Urov. 5: forma na peceni na rostu
é i 1-3-5 1190-250| 25-50 Urov. 3: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky
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Recept Funkce| Pre- |Uroven|Teplota| Cas |Pfislusenstviapoznamky
dohrev|(zdola)| (°C) (min)
@ - 2/3 [190-200| 35-55 |dortova forma na rostu
N i 1-4 1180-190| 4570 Urov. 4: dortovz? forma na ro_j,tu
Slané kolaée (zeleni-| &= Urov. 1: dortova forma na rostu
nové, quiche) Urov. 5: dortova forma na rostu
] Urov. 3: dortova forma na rostu
-~ - 1-3-5 [180-190| 45-70
= Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky + forma
@ i 3 190-200! 20-30 hlub(v)k}/ plech nebo plech na
moucniky
Urov. 4: forma na peceni na rostu
[ -
-~ - 1-4 1180-190| 20-40 LT
Listkové tasticky / = Urovv1 ,hluboky plech nebo plech na
. . — moucniky
liskové keksy —— -
Urov. 5: forma na peceni na rostu
] Urov. 3: forma na peceni na rostu
-~ - 1-3-5 [180-190| 20-40
= Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky
Lasagne/ zapékané
téstoviny/ canel- @ - 3 190-200| 45-55 |forma na peceni na rostu
loni/ nakypy
J?hnesllte’lea/hove- ) 5 180-190| 80-120 hlub(zky plech nebo forma na peceni
zi/veprové 1 kg na rostu
Kure / kralik / hluboky plech nebo forma na peceni
kachna 1 kg 3 200-220| 50-100 na rostu
Krdta / husa 3 kg @ - 2 |190-200| 80-130 |MuPOky plech nebo forma na pecen
na rostu
Ryba pecena v trou- . i
bé /v alobalu (filety, @ - 3 |180-200| 40-60 |MuPOkyplechneboforma na pecen
. na rostu
celé)
PIlnéna zelenina
(rajcata, cukety, - 2 170-190| 30-60 |talif na peceni na rostu
lilkky)
Topinky E’] - 5 Vysokd | 3-6 |Rost
Urov. 4: rost (v poloviné peceni
Rybi filety / Fizky @ - 4 Stredni | 20-30 |obratte)
Urov. 3: hluboky plech s vodou
Uzeniny / kebaby / Stredni- Urov. 5: rost (v poloviné peceni
zebirka / hambur- @ - 5 Vvsoka 15-30 |obratte)
gery y Urov. 4: hluboky plech s vodou
Urov. 2: rost (ve dvou tretinach peceni
- 2 redni -7 bratt
Pecené kufe 1-1,3 Stfedni | 55-70 |obratte) ,
kg @ Urov. 1: hluboky plech s vodou
, Urov.2: otocny rozen (je-li u modelu)
2 Vysoka | 80-110 Urov. 1: hluboky plech s vodou
pekac na peceni na rostu (podle
Krvavy rostbif 1 kg @ - 3 Stiedni | 35-45 |potieby ve dvou tietinach peceni
obratte)
hluboky plech nebo pekac na peceni
Jehnédi kyta/kyty @ - 3 Stfedni | 60-90 |na rostu (podle potfeby ve dvou

tfetinach peceni obratte)
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Recept

Funkce

Pre-
dohfev

Uroven

(zdola)

Teplota
(°C)

Cas
(min)

Prislusenstvi a poznamky

Pecené brambory

Stredni

45-55

hluboky plech nebo plech na
moucniky (podle potieby ve dvou
tfetindch peceni obratte)

Zapékana zelenina

Vysoka

10-15

forma na peceni na rostu

Lasagne a masa

1-4

200

50-100%

Urov. 4: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo forma na
rostu

Maso a brambory

1-4

200

45-100%

Urov. 4: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo forma na
rostu

Ryby a zelenina

180

30-50*

Urov. 4: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo forma na
rostu

Uplné jidlo:

Kolac (trov. 5) / las-
agne (urov. 3) /
maso (urov. 1)

190

40-120%

Urov. 5: forma na peceni na rostu

Urov. 3: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo forma na
rostu

Mrazené pizzy

Auto

10-15

hluboky plech/plech na mou¢niky
nebo rost

1-4

Auto

15-20

Urov. 4: forma na peceni na rostu

Urov. 1: hluboky plech nebo plech na
moucniky

1-3-5

Auto

20-30

Urov. 5: forma na peceni na rostu

Urov. 3: hluboky plech nebo plech na
moucniky

Urov. 1: forma na peceni na rostu

1-3-4-5

Auto

20-30

Urov. 5: forma na peceni na rostu

Urov. 4: hluboky plech nebo plech na
moucniky

Urov. 3: hluboky plech nebo plech na
moucniky

Urov. 1: forma na peceni na rostu

*  Doba peceni je Cisté orientacni.

Jidla se z trouby mohou vytahovat rizné podle vlastni chuti.

RECEPY PRO SONDU DO MASA

Recept Funkce | Pfe- | Uroven | Teplota | Cas Doporucena teplota
dohrev | (zdola) (°C) (min) sondy do masa (°C)

Krvavy rostbif Auto - 3 215 40-60 48

Stredni rostbif Auto - 3 180 50-70 60

Propeceny rostbif Auto - 3 180 60-80 68

Pecena kriita Auto - 1/2 160 90-180 75

Pecené kure Auto - 3 205 50-70 83

Veprova pecené Auto - 3 180 70-100 75

Teleci pecené Auto - 3 170 60-90 68

Maso pecené ad hoc Auto - 3 200 - 45-90
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RECEPTY OTESTOVANE podle norem IEC 50304/60350:2009-03 a DIN 3360-12:07:07

Recept Funkce| Pfe- |Uroven|Teplota| Cas |Prislusenstviapoznamky
dohrev|(zdola)| (°C) (min)
IEC 60350:2009-03 § 8.4.1
- 17 15- hluboky plech / plech ¢nik
Suzenky 2 listového (= 3 0 5-30 : ubo4y |c|> ech / plec vna,kmoucnl y
tésta (Shortbread) g - - § rov. 4: plech ha moucniky
&= 14 160 | 20-35 Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2
= - 3 170 | 25-35 |hluboky plech / plech na mouéniky
Urov. 4: plech na mou¢niky
Malé dezerty (Small 14 160 | 30-40 Urov. 1: hluboky plech
cakes) Urov. 5: forma na peceni na rostu
- 1-3-5 | 160 | 35-45* |Urov. 3: plech na mouéniky
Urov. 1: hluboky plech
IEC 60350:2009-03 § 8.5.1
Piskot bez tuku (Fatless = - 2 170 | 30-40 |dortova forma na rostu
sponge cake)
IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
. L . @ - 2/3 185 70-90 |dortova forma na rostu
Dva jable¢né kolace Urov 2 dortova f 5
(Two apple pies) i i i rov. 4: dortova forma na rostu
PPieP 14 175 7595 Urov. 1: dortova forma na rostu
IEC 60350:2009-03 § 9.1.1
Toasty (Toast)** ™) - 5 Vysokd | 3-6 |Rost
IEC 60350:2009-03 § 9.2.1
Urov. 5: rost (v poloviné peceni
Hamburgery (Burgers)** | (7) - 5 Vysoka | 18-30 |obratte)
Urov. 4: hluboky plech s vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
Jable¢ny kolag, kola¢ v = - 3 180 | 35-45 |hluboky plech / plech na mou¢niky
talifi na peceni (Apple i Urov. 4: plech na mouéniky
cake, yeast tray cake) = i 14 160 | 55-65 Urov. 1: hluboky plech
DIN 3360-12:07 § 6.6
Veprova pecené (Roast ) ) . ) .
Pork) @L 2 170 |110-150|Urov. 2: hluboky plech
DIN 3360-12:07 priloha C
- 3 170 | 40-50 |hluboky plech / plech ¢nik
Moucnik na plechu (Flat = U ’ 04.y FI) ech / plec vna,kmoucnl 4
cake) = i 1-4 160 | a5.55 |Yrov-4: plech na moucniky

Urov. 1: hluboky plech

Tabulka peceni navrhuje nejvhodnéjsi funkce a teploty pro dokonalé upeceni kazdého typu receptu.
Pokud chcete pouzit funkci s ventilatorem jen pro jednu Uroven trouby, doporuc¢ujeme pouzit tfeti Uroven
a stejnou teplotu navrzenou pro funkci HORKY VZDUCH na vice drovnich.

Hodnoty uvedené v tabulce plati bez pouziti vysuvnych kolejnicek. Testy se provadéji bez

vysuvnych kolejnicek.
*

trva peceni delsi dobu.

*¥

snadnéjsimu vytazeni

jidla

Trida energetické ucinnosti (podle normy EN50304)
K provedeni testu pouzijte pfislusnou tabulku.
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Vytahnéte nejprve plech z 5. urovné, jakmile jidlo dosahne pozadovaného zhnédnuti. Na drovni 1 a 3

Pti grilovani doporucujeme ponechat u predniho okraje rostu 3-4 cm volného prostoru ke




Spotireba energie a doba predohievu
Vyberte funkci a provedte test pouze se zapnutou funkci “Pfedohiev” (“Ano pfedohiev”).

Test presnosti ovladani
Vyberte funkci a provedte test pouze s vypnutou funkci “Pfedohrev” (jestlize je pfedohfev zapnuty,
ovladani trouby zamérné zplsobuje kolisani teploty).
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RADY K POUZIVANIi A DOPORUCENI

Jak pouzivat tabulku peceni

Tabulka udava nejlepsi funkci pro peceni urcitého jidla na jedné nebo vice urovnich drazek soucasné. Doby
peceni se pocitaji od okamziku vloZeni jidel do trouby bez pfedehfrati (které je u nékterych receptd).
Teploty a doby peceni jsou pouze orientacni, protoze se mohou ménit podle mnozstvi jidla a pouzitého
propecené, zvyste hodnoty nastaveni. Pouzijte dodavané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. MlZete také pouzit nddoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
uvédomte si, ze se doby peceni trochu prodlouzi. Chcete-li mit jidlo dobre upecené, peclivé dodrzujte rady
uvedené v tabulce peceni pro volbu pfislusenstvi (dodavané), a postavte ho na doporucenou Urover
drazek.

Peceni raznych jidel sou¢asné

Pomoci funkce “HORKY VZDUCH” muzZete péct sou¢asné na riiznych drovnich rizna jidla (napfiklad (napf.
ryby a zeleninu), ktera potrebuji stejnou teplotu. Jidlo, které vyzaduje kratsi dobu peceni, vyndejte dfiv, a
ponechte v troubé jidlo s delsi dobou peceni.

Dezerty

- Jemné moucniky pecte s funkci tradi¢niho peceni jen na jedné Urovni. Pouzivejte tmavé zbarvené
kovové formy a vzdy je polozte na rost trouby. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni, zvolte funkci
horkovzdusného ohfevu a usporadejte formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe
cirkulovat.

- Chcete-li zjistit, zda je kynuty kolac¢ uz propeceny, zasunte do nejvy3si ¢asti paratko. Pokud ho z jidla
vytahnete Cisté, je kolac upeceny.

- Jestlize pouzijete nepfilnavé dortové formy, nevymazavejte maslem okraje, protoze kola¢ by nemusel
na okrajich rovhomérné zvednout.

- Jestlize kola¢ béhem peceni klesne, nastavte pfisté nizsi teplotu, muzete také snizit mnozstvi tekutiny
v tésté a tésto tolik nemichat.

- Pro mou¢niky s tekutou néplni (tvarohovy kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci “TRADICNI
PECENI" Jestlize je spodek kola¢e promaceny, snizte rost a pred vlozenim néapliné do kolace posypte
dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

Maso

- Poutzijte jakykoli druh formy na peceni do trouby nebo nadobu pyrex vhodné pro danou velikost
masa. U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo
jesté lepsi chut. Po upeceni nechte maso v troubé na dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

- Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delSi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi polohy, aby bylo déle od grilu a nespalilo se na
povrchu. Ve dvou tfetinach grilovani maso obratte.

Doporucujeme zasunout pfimo pod grilovaci rost s masem hluboky plech s pul litrem vody k zachycovani

vypeceného tuku. V pfipadé potfeby vodu dolijte.

Otocny rozen (jen u nékterych modeli)

Toto pfislusenstvi pouZijte k rovnomérnému propeceni velkych kusi masa a drlibeZe. Maso nasurite na

tycku rozné, kure pfipevnéte 3$ilirkou, a pfed vloZzenim do trouby zkontrolujte, zda nem{iZe spadnout.

Tycku zasunte do jejiho umisténi na pfedni strané trouby a polozte na pfislusny drzak. Doporuc¢ujeme

zasunout do prvni drovné drazek hluboky plech s pul litrem vody, ktery zabrani vzniku koufe v troubé a

zachyti odkapavajici tuk. Tycka ma plastové drzadlo, které se musi pfed pe¢enim odstranit, a zase se

pouzije na konci peceni k vytazeni jidla z trouby, abyste se nespalili.

Pizza

Plechy trochu vymaZzte tukem, aby byl spodek pékné kiupavy. Ve dvou tfetinach peceni posypte pizzu
mozarellou.

Funkce kynuti (jen u nékterych modelti)

Pfed vloZenim tésta do trouby ho vzdy zakryjte vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci této
funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi v porovnani s kynutim pfi pokojové teploté (20-25 °C). 1 kg tésta na pizzu
vykyne asi za jednu hodinu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE PREDPISY

VASA BEZPECNOST A BEZPECNOST OSTATNYCH OSOB JE VELMI DOLEZITA

Tento ndvod a samotny spotrebi¢ poskytuju bezpecnostné upozornenia, ktoré si musite precitat a vzdy
dodrziavat.

/g Toto je symbol nebezpelenstva, tykajuci sa bezpelnosti, ktory pouzivatelov upozornuje na mozné
&R izikd hroziace ich osobe a inym.
Vsetky bezpecnostné upozornenia su oznacené symbolom nebezpecenstva a nasledujucimi
terminmi:

& N3 74 Te 3 3o ] Oznacuje nebezpecné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, sposobia vazne

zZranenia.

Oznacuje nebezpeéné situacie, ktoré, ak sa im nepredide, by mohli

sposobit vazne zranenia.

Vo vietkych bezpecnostnych upozorneniach sa uvadzaju podrobnosti tykajuce sa potencidlneho rizika,

ako aj odporucania ako predchadzat riziku poranenia a ako znizovat riziko zasiahnutia elektrickym priddom

nasledkom nespravneho pouzivania spotrebica. Dosledne dodrziavajte nasledujuce pokyny:

- Pred vykonavanim akéhokolvek ukonu instaldcie musite spotrebi¢ odpojit od elektrickej siete.

- Instaldciu a udrzbu musi vykonavat kvalifikovany technik, v stilade s pokynmi vyrobcu a

vnutrostatnymi predpismi. Nikdy neopravujte ani nevymienajte Ziadnu ¢ast spotrebica, ak to nie je

$pecificky uvedené v ndvode na pouzivanie.

Podla platnych predpisov je uzemnenie spotrebica povinné.

Privodny elektricky kabel musi byt dostato¢ne dlhy na zapojenie spotrebica po jeho umiestneni do

vyklenku, aby dosiahol az k napajacej elektrickej zasuvke.

Pri inStalacii v sulade s bezpecnostnymi predpismi namontujte pri instalacii na dostupné miesto

spinac so vzdialenostou aspon 3 mm medzi kontaktmi.

Nepouzivajte rozdvojky ani predlzovacie kable.

Pri vytahovani zastr¢ky zo zasuvky elektrickej siete netahajte za kabel.

Po instalacii nesmu byt elektrické casti pre pouzivatela pristupné.

- Nedotykajte sa spotrebi¢a mokrymi ¢astami tela ani ho nepouzivajte, ak mate bosé nohy.

- Spotrebic je urceny iba na pouzivanie vdomacnosti na pripravu jedal. Nie je povolené Ziadne iné jeho
pouzitie (napr.: vykurovanie miestnosti). Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za nevhodné
pouzitie alebo za nespravne nastavenie ovladacich prvkov.

- Spotrebi¢ nesmu pouzivat osoby (vratane deti) s obmedzenymi fyzickymi, zmyslovymi a rozumovymi
schopnostami alebo ktoré nevedia spotrebic¢ pouzivat a neboli o jeho pouzivani pou¢ené osobami
zodpovednymi za ich bezpecnost.

- Pristupné casti sa pocas pouzivania mézu velmi zohriat. Malym detom nedovolte, aby sa pribliZili ku
spotrebicu a dohliadajte na ne, aby sa s nim nehrali.

- Pocas a po pouziti spotrebica sa nedotykajte ohrevnych ¢lankov ani vnutorného povrchu - hrozi
nebezpeclenstvo popdlenin. Nedovole, aby sa spotrebic¢ dostal do kontaktu s tkaninami alebo inym
horlavym materidlom, kym sa komponenty dostatocne neochladia.

- Po ukonceni pripravy jedla davajte pri otvarani dvierok spotrebica pozor, nechajte, aby pred
pristupom do rudry horuca para postupne unikla. Ked su dvierka spotrebica zatvorené, hortci vzduch
unika otvormi nad ovladacim panelom. Vetracie otvory nezakryvajte.

- Privyberani nadob a prislusenstva z horucej rury pouzivajte ochranné rukavice, davajte pozor na
ohrevné clanky.

- Do spotrebica ani do jej blizkosti nekladte horlavé materidly. V pripade nahodného zapnutia
spotrebic¢a mohlo dojst k poziaru.

- Nezohrievajte ani nevarte v rdre uzavreté nadoby ani pohare. Tlak, ktory vznikne vnutri obalu, m6ze
sposobit vybuch a poskodenie spotrebica.

- Nepouzivajte plastové nadoby.

- Prehriaty tuk a olej sa mézu vznietit. Pri priprave jedal s vysokym obsahom tukov a oleja davajte pozor.

- Pocas susenia potravin nenechavajte spotrebic nikdy bez dozoru.

- Ak pri peceni masa alebo zakuskov pouzijete alkoholické napoje (napr. rum, konak, vino a pod.),
nezabudnite, ze alkohol sa pri vysokych teplotach vyparuje. Méze tym vzniknut riziko, Ze uvolnené
alkoholové pary sa pri kontakte s elektrickym ohrevnym ¢&lankom vznietia.

SK21



Likvidacia domacich spotrebicov

- Tento spotrebic je vyrobeny z recyklovatelnych a znovu pouzitelnych materidlov. Pri likvidacii
dodrziavajte miestne predpisy o likvidacii odpadov. Pred odovzdanim do zberu odrezte napajacie
kable, aby sa spotrebice nedali pripojit k elektrickej sieti.

- Podrobnejsie informécie o zaobchadzani, zbere a recyklcii tohto spotrebic¢a dostanete na miestnom
urade, v zbernych surovinach alebo v obchode, kde ste spotrebic kupili.

INSTALACIA

Vybalte rdru a skontrolujte, ¢i rira nebola poskodena pocas prepravy a ze dvierka rury sa riadne zatvaraju.
V pripade problémov zavolajte predajcu alebo najblizsiu prevadzku servisu. Aby ste predisli akémukolvek
poskodeniu, pri instalacii iba vyberte rdru zo zakladne z polystyrénu.

PRIPRAVA SKRINKY, KDE MA BYT RURA VSTAVANA

. Nabytok, ktory bude v kontakte s rirou, musi odolavat teplu (min. 90°C).

«  Pred vsadenim rury urobte vsetky potrebné vyrezy a z vyklenku odstrante odrezky a piliny.

«  Poinstalacii nesmie byt spodna ¢ast rury pristupna.

«  Na zarucenie spravnej ¢innosti spotrebica zaructe, aby nebola prikryta minimalna medzera medzi
pracovnou plochou a hornym okrajom rury.

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Skontrolujte, ¢i napatie uvedené na vyrobnom Stitku zodpoveda napatiu v elektrickej sieti domacnosti.

Vyrobny stitok je umiestneny na prednom okraji rury (viditelny pri otvorenych dvierkach).

«  Pripadnu vymenu napdjacieho elektrického kabla (typ HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) musi vykonat
kvalifikovany elektrikar. Zavolajte autorizované servisné stredisko.

VSEOBECNE ODPORUCANIA

Pred pouzivanim:

- Odstrante vietky ochranné diely z lepenky, ochranné félie a nalepky z prislusenstva.

- Zrury vyberte prislusenstvo a zohrejte ju na 200°C, nechajte ju tak priblizne jednu hodinu, aby sa
odstranil pach, dym z izola¢ného materidlu a konzerva¢ného tuku.

Pocas pouzivania:

- Nekladte na dvierka tazké predmety, pretoze by ich to mohlo poskodit.

- Neopierajte sa o dvierka a na ich rukovat ni¢ nevesajte.

- Vnutro rary nevykladajte alobalom.

- Do vnutra horucej rury nikdy nelejte vodu; spésobilo by to poskodenie smaltu.

- Hrnce a panvice neposuvajte po dne rdry, mohol by sa tym poskodit smalt.

- Skontrolujte, Ci elektrické kable alebo iné elektrické spotrebice v blizkosti rury nemdzu prist do styku
s jej horucimi ¢astami alebo ¢i sa nemo6zu zachytit do jej dvierok.

- Rdru nevystavujte poveternostnym vplyvom.

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA fée|
Likvidacia obalovych materialov

Vietky obalové materidly sa moézu recyklovat na 100 %, ako to potvrdzuje symbol recyklacie (). Z tohto
dovodu sa rozne Casti obalu musia likvidovat zodpovedne, v plnom sulade s platnymi predpismi o likvidacii
odpadov.

Likvidacia spotrebica

- Tento spotrebic je oznaceny v sulade s eurépskou smernicou 2002/96/ES o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni - Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).

- Zabezpecenim spravneho postupu pri jeho likvidacii uzivatel prispieva k tomu, Ze likvidacia nebude
mat negativny dopad na zivotné prostredie a zdravie obyvatelov.

- Symbol & na vyrobku alebo na sprievodnych dokumentoch znamena, Ze s vyrobkom sa nesmie
zaobchadzat ako s domovym odpadom, ale treba ho odovzdat v prislusnom zbernom stredisku na
recyklaciu elektrickych a elektronickych spotrebicov.
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Uspora energie

- Predohrev rury pouzivajte, iba ak je to uvedené v tabulke na pripravu jedal.

- Pouzivajte tmavé lakované alebo smaltované pekace, pretoze velmi dobre pohlcuju teplo.

- Rdru vypnite 10/15 minut pred nastavenym ¢asom ukoncenia pecenia. jedlo, ktoré si vyzaduje dlhsiu
pripravu, sa bude piect aj po vypnuti rury.

VYHLASENIE O ZHODE ( €

- Tento spotrebic bol vyrobeny tak, ze méze prist do kontaktu s potravinami, v sulade s eur6pskym
nariadenim (C €) €.1935/2004 a bol navrhnuty, vyrobeny a uvedeny na trh v sulade s bezpe¢nostnymi
poziadavkami “Nizkonapatovej” smernice 2006/95/ES (nahradza 73/23/EHS v zneni nasledujucich
uprav), ochrannymi poziadavkami smernice “EMC” 2004/108/ES.

PRIRUCKA NA ODSTRANOVANIE PROBLEMOV
Rura nefunguje:

«  Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a Ci je rdra pripojena k elektrickej sieti.
«  Ruru vypnite a znova zapnite, skontrolujte, ¢i sa problém neodstranil.

Elektronicky programator nefunguje:
«  Aksanadispleji zobrazuje “F” s Cislicou, zavolajte najbliZSie servisné stredisko. V takom pripade
uvedete Cislo, ktoré nasleduje po pismene “F”.

SERVIS
Skor, ako zavolate popredajny servis:

1. Skontrolujte, ¢i nedokazete problém vyriesit sami podla bodov popisanych v ¢asti “Odstrafiovanie
problémov”.

2. Spotrebi¢ vypnite a znova zapnite. Skontrolujte, ¢i sa tym problém nevyriesil.

Ak po hore uvedenych kontrolach porucha nadalej pretrvava, spojte sa s najblizSim popredajnym

servisom.

Vzdy uvedte:

«  kratky popis poruchy;

«  typapresny model rury;

«  servisné Cislo (Cislo uvedené po slove “Service” na typovom Stitku) umiestnenom vpravo na
vnutornom okraji rdry (viditelny pri otvorenych dvierkach). Servisné €islo sa uvadza aj na zaru¢nom
liste;

«  vasSu uplnu adresu;

«  vase telefénne dislo.

S =aYAKelS 0000 000 00000

Ak by bolo nevyhnutné rdru opravit, obratte sa na stredisko autorizovaného servisu (zaruci sa tym
pouZzitie originalnych nahradnych dielov a spravny postup pri oprave).

CISTENIE
& VAROVANIE - Nikdy nepouzivajte Cistiace zariadenia vyuzivajice paru.
- Cistite iba raru chladnu na dotyk.

- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.
Povrch rary
DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne éistiace prostriedky. Ak sa niektory z
uvedenych prostriedkov dostane do kontaktu so spotrebicom, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou.
«  Povrch distite vihkou utierkou. Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
umyvacieho prostriedku na riad. Ukoncte suchou handrou.
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Vnutro rary

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte abrazivne $pongie ani kovové skrabky alebo drétenky.

Casom by poskodili smaltovany povrch a sklo dvierok.

«  Pokazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom ju vycistite, radsej kym je eSte vlazna, aby ste
odstranili zapecené zvysky a Skvrny sposobené zvySkami jedal (napr. pri priprave jedal s vysokym
obsahom cukru).

+  Pouzivajte znackové Cistiace pripravky na rury a prisne dodrziavajte pokyny vyrobcu.

«  Sklo dvierok ocistite Specialnymi Ciatiacimi prostriedkami. Vybratie dvierok rdry ulahcuje Cistenie
(pozrite UDRZBA).

«  Horny ohrevny ¢lanok grilu (pozrite ¢ast UDRZBA) mozete spustit (iba na niektorych modeloch), aby
sa dal vycistit strop rary.

POZNAMKA: pocas dlhého peéenia jedal s vysokym obsahom vody (napr. pizza, zelenina a pod.) sa

na vnutornej strane dvierok rary a na tesneni moze tvorit skondenzovana voda. Ked ochladeni rary

ju osuste utierkou alebo Spongiou.

PrisluSenstvo rary:

« |hned po pouziti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok,
manipulujte s nim pouzitim rukavic.
«  Zvysky jedal odstrante vhodnou kefkou alebo Spongiou.

Cistenie zadnej steny a katalytick

-

ch panelov rury (ak su k dispozicii):

DOLEZITE UPOZORNENIE: nepouzivajte korozivne ani abrazivne ¢istiace prostriedky, drsné kefy,
drotenky na riad ani spreje na cistenie rary, pretoze by mohli poskodit katalytické panely a ich
samodistiace vlastnosti.

«  Nechajte prazdnu rdru v ¢innosti pri teplote 200°C priblizne jednu hodinu.

«  Potom, pred ostranenim vsetkych zvyskov jedla Spongiou, nechajte spotrebic ochladnut.

UDRZBA
& VAROVANIE - Pouzivajte ochranné rukavice.
- Pred vykonanim nasledujticicch ukonov sa uistite, Ze sa rara
ochladila.
- Odpojte spotrebic od elektrického napajania.
VYBRATIE DVIEROK

Pri vyberani dvierok:

1. Dvierka Uplne otvorte.

2. Nadvihnite uchytky a potlacte ich ¢o najviac dopredu (Obr. 1).

3. Zatvorte ¢o najviac (A), nadvihnite (B) a otocte (C), kym sa neuvolnia (D) (Obr. 2).

Montaz dvierok:

1. Vsunte zavesy na miesto.

2. Dvierka Uplne otvorte.

3. Spustte dve blokovacie packy.
4. Zatvorte dvierka.

Obr. 1 Obr.2
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PRESUNUTIE HORNEHO OHREVNEHO CLANKU (IBA NA NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva (Obr. 3).

2. Ohrevny ¢lanok trosku vytiahnite (Obr. 4) a spustte (Obr. 5).

3. Priopatovnej montazi ohrevného ¢lanku ho nadvihnite, mierne potiahnite k sebe, pricom sa uistite,
Ze sa opiera o bo¢né drziaky.

———=
VA
J
2 | —
Obr.3 Obr. 4 Obr. 5

VYMENA ZIAROVKY OSVETLENIA RURY

Vymena zadnej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpoijte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt ziarovky (Obr. 6), vymente Ziarovku (Udaje o type su v poznamke) a opat
zaskrutkujte kryt Ziarovky.

3. RUru opat zapojte ku elektrickému napajaniu.

Pri vymene bocnej ziarovky (ak je k dispozicii):

1. Odpoijte ruru od elektrického napajania.

2. Vyberte bo¢né mriezky na upevnenie prislusenstva, ak su vo vybave (Obr. 3).

3. Plochym skrutkova¢om vypacte kryt Ziarovky (Obr. 7).

4

5

6

7

Vymente ziarovku (Udaje o type najdete v poznamke) (Obr. 8).

Vratte kryt ziarovky na miesto a zatlacte ho proti stene, aby sa spravne upevnil (Obr. 9).
Opat namontujte mriezky na upevnenie prislusenstva.

Ruru opat zapojte ku elektrickému napajaniu.

\Lé\

/
;b \J
Obr. 6 J | Obr. 7 Obr. 8 Obr.9

POZNAMKA:

- Pouzivajte iba ziarovky s vykonom 25-40W/230V typu E-14, T300°C, alebo halogénové ziarovky s
vykonom 20-40W/230 V typu G9, T300°C.

- Ziarovky dostanete v prevadzke servisu.

DOLEZITE UPOZORNENIE:

-V pripade pouzitia halogénovych ziaroviek s nimi nemanipulujte holymi rukami, aby sa
neposkodili odtlackami prstov.

- Raru nezapinajte skor, ako ste opat namontovali kryt Ziarovky.
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POKYNY NA POUZI{VANIE RURY
INFORMACIE O ELEKTRICKOM ZAPOJENI NAJDETE V ODSEKU O INSTALACII

| O¢C 16 O

N\ SN,
L W . . N

_

© OEEGEO® O

\\
i

1. Ovladaci panel

2. Horny ohrevny ¢lanok/gril

3. Chladiaci ventilator (nevidno ho)

4. Vyrobny Stitok (neodstranujte ho)

5. Osvetlenie

6. Okruhly ohrevny ¢lanok (nevidno ho)
7. Ventilator

8. Otocny razen (ak je k dispozicii)

9. Spodny ohrevny ¢lanok (nevidno ho)

10. Dvierka

11. Poloha rostov (¢islo Urovne je uvedené na prednej strane rury)

12. Zadna stena

13. Zapojenie masovej sondy

POZNAMKA:

- Pocas peclenia sa mo6ze chladiaci ventildtor striedavo zapinat a vypinat, aby sa znizila spotreba
energie.

- Chladiaci ventilator mbze ostat v ¢innosti urcitu dobu aj po ukonceni pecenia a vypnuti rary.

DODANE PRISLUSENSTVO

Obr. A Obr.B Obr. C Obr.D

A. ROST (1): pouziva sa na pecenie jedal alebo ako podlozka pod pekace, formy na torty alebo
akukolvek ini nddobu vhodnu na pecenie v rure.

B. NADOBA NA ODKVAPKAVANIE (1): umiestnena pod ro$tom sa pouziva na zachytavanie tuku alebo
sa pouziva ako plech na pecenie masa, ryb, zeleniny, kolacov a pod.

C. PLECH NA PECENIE (2): pouziva sa na pecenie kolacov a zakuskov, ale aj na pecenie misa, ryb v
alobale a pod.

D. MASOVA SONDA: na meranie vnutornej teploty jedal pocas pecenia.

PRISLUSENSTVO, KTORE SA NEDODAVA

Dal3ie prislu$enstvo sa d4 kupit samostatne v servisnych strediskach.
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VLOZENIE ROSTOV A INEHO PRIiSLUSENSTVA DO RURY

1. Zasunte rost vodorovne, zvysenou ¢astou “A” smerujicou hore (Obr. 1).

2. Privkladani inych druhov prislusenstva, ako nddoba na odkvapkavanie a plech na pecenie, sa
prisluSenstvo vsuva s vystupkom nachadzajucom sa na strane “B” otoCenej smerom hore (Obr. 2).

Obr. 1 Obr. 2

POPIS OVLADACIEHO PANELA
ELEKTRONICKY PROGRAMATOR

DISPLE)J

OVLADAC FUNKCII: zapnutie/vypnutie a volba funkcii

NAVIGACNY GOMBIK: posun po ponukach, regulacia vopred nastavenych hodnét
TLACIDLO @: na navrat k predchadzajicemu zobrazeniu

TLACIDLO @): na volbu a potvrdenie nastaveni

ZOZNAM FUNKCIi

Otocenim ovladaca “Funkcie” do lubovolnej polohy sa rura aktivuje: na displeji sa zobrazia funkcie alebo
rozsirené ponuky pridruzené ku kazdej funkcii.

Rozsirené ponuky sa daju zobrazit a zvolit nastavenim gombika na funkcie GRIL, SPECIALNE FUNKCIE,
NASTAVENIA, RECEPTY a SKRATKY..

»wn o

Mrazené potraviny

Rozmrazovanie
Udrziavanie v teple

Spefialne funkcie: Na rozmrazovanie potravin
1

©

Ikona prislusnej zvyraznenej funkcie

Zvyraznena funkcia sa da zvolit stlatenim @
Popis zvyraznenej funkcie

Dal3ie funkcie, ktoré su k dispozicii a daju sa zvolit.

oNnw>

PODROBNOSTI O FUNKCII

Po zvoleni zelanej funkcie sa na displeji zobrazia dalSie moznosti a pridruzené podrobnosti.

180°C
TEPLOTA DOBA PECENIA

‘ Konvencné pecenie
Ano )
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

Posuvac
Aby ste sa pohybovali po r6znych zénach, otocte ovladac “Navigacia”: kurzor sa posuva po hodnotach,
ktoré sa daju modifikovat vyssie popisanym postupom. Stlacenim tlacidla @ zvolte hodnotu, zmerite ju
otacanim gombika “Navigacia” a potvrdte ju tlac¢idlom @.

SK27



PRVE POUZITIE - NASTAVENIE JAZYKA A CASU

Aby sa dala rura spravne pouzivat, bude nevyhnutné nastavit Zelany jazyk a presny cas.

Postupujte podla nasledujucich pokynov:

1. Otocte ovladac “Funkcie” do lubovolnej polohy: na displeji sa zobrazi zoznam prvych troch jazykov,
ktoré su k dispozicii.

2. Otacanim ovladacieho gombika “Navigdcia” sa posuvajte po zozname.

3. Pozvyrazneni zelaného jazyka stlacte @), aby ste jazyk nastavili.
Po nastaveni jazyka sa na displeji zobrazi blikajuci ¢as 12:00.

4. Presny Cas nastavte otacanim ovladacieho gombika “Navigacia”.

5. Nastavenie potvrdte stlacenim @.

NASTAVENIE FUKCIi PECENIA

1. AKje rara vypnutd, otocte ovladac “Funkcie”; na displeji sa zobrazia funkcie pecenia alebo prislusné
rozSirené ponuky.
POZNAMKA: zoznam a popis funkcii najdete v $pecifickej tabulke na strana 33 a strana 34.

2. Vramcirozsirenych ponuk prehliadajte rézne moznosti ota¢anim ovladaca “Navigacia” zvolena
funkcia sa zvyrazni bielou farbou v strede displeja. Aby ste ju nastavili, stlacte tlacidlo @).

3. Nastavenia pecenia sa zobrazia na displeji. Ak sa vopred nastavené hodnoty zhoduju so Zzelanymi,
otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby postva¢ zodpovedal polohe “Start” a potom stlacte
tlacidlo @; ak nie, modifikujte ich podla nasledujuceho postupu.

NASTAVENIE TEPLOTY/VYKONU GRILU

-
180°C 180°C 5=
TEPLOTA DOBA PECENIA TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev Staticky ohrev

Nie Nie ==
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

.
200°C 200°C
s

FT[PLOT»‘« DOBA PECENIA | TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev Staticky ohrev

Nie Nie —i—
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

Aby ste zmenili teplotu alebo vykon grilu, bude nevyhnutné dodrzat nasledujuci postup:

1. Skontrolujte, ¢i je kurzor vedla hodnoty teploty (oblast 3); stlacte tlacidlo @), aby ste zvolili parameter,
ktory treba modifikovat: hodnoty zodpovedajuce teplote blikaju.

2. Nastavte Zelanu hodnotu ota¢anim ovladacieho gombika “Navigdcia” a stla¢enim tlacidla @ ju
potvrdte.

3. Otocte ovladaci gombik “Navigécia” tak, aby sa posuva¢ dostal az do polohy “Start” a potom stlacte
tlacidlo @.

4. Nadispleji sa zobrazi informacia o odporucanej urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a
stlacte tlacidlo @), ¢im sa zapne pecenie.

Nastavenu teplotu mozno rovnakym postupom upravit aj pocas pecenia.

5. Po ukonceni pecenia sa zobrazi sprava o ukonceni procesu. Teraz moZzete ruru vypnut otocenim
ovladacieho gombika “Funkcie” na 0 (nula) alebo predizit pe¢enie o dal3iu dobu oto¢enim gombika
“Navigacia” smerom vpravo. Po vypnuti sa na displeji zobrazi pruh chladenia, ktory indikuje teplotu
vnutri rary.

SK28



PREDOHREV VNUTRA

| 200°C

TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev

Nie N
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA
200°C
TEPLOTA DOBA PECENIA

CAS UKONCENIA

[~ 2 Staticky ohrev
[ Ano_
PREDCHREV Start

200°C
TEPLOTA

b Staticky ohrev
Nie, Y
- «
PREDOHREV Start
TEPLOTA

Staticky ohrev

Ano
PREDOHREV Start

DOBA PECENIA ‘ @

CAS UKONCENIA

DOBA PECENIA ‘ O

CAS UKONCENIA ‘

Ak by ste chceli raru pred vlozenim potravin predohriat, bude nevyhnutné zmenit nastavenie rary
nasledujucim postupom:

1. Premiestnite posuvac, otocenim ovladacieho gombika “Navigacia” do polohy predohrevu.

2. Stlacenim tla¢idla @ zvolte parameter: blika napis “Nie”".

3. Parameter modifikujte oto¢enim ovladaca “Navigacia”: na displeji sa zobrazi “Ano”.

4, Potvrdte volbu stlacenim tlac¢idla @.

RYCHLY PREDOHREV

180°C
TEPLOTA

Zatlacenim +/- upravte, v potvrdte
Start

Ak by ste raru chceli rychlo predohriat, postupujte podla nasledujiceho postupu:

1. Zvolte funkciu rychleho predohrevu oto¢enim ovladacieho gombika “Funkcie”.

2. Potvrdte tlacidlom @: nastavenia sa zobrazia na displeji.

3. Akodporucana teplota zodpoveda zelanej, otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby posuvac
zodpovedal polohe “Start” a potom stlacte tlacidlo @. Pri Gprave postupuijte podla pokynov v
predchadzajucich odsekoch. Zvukové znamenie vam napovie, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu. Po
ukonceni fazy predohrevu rdra automaticky nastavi funkciu statického ohrevu (3.

V tej chvili moZete vlozit jedlo a zacdat piect.

4. Ak chcete nastavit inu funkciu pecenia, otacajte ovladacim gombikom “Funkcie” a zvolte Zelanu

funkciu.

NASTAVENIE DOBY PECENIA

180°C
TEPLOTA D0BAPECENA
. Staticl oh rev
Nie -
Start

[y U}\ON(ENU«

PREDOHREV

TEPLOTA HH:MM

180°C : |

180°C
TEPLOTA

Nie
PREDOHREV

TEPLOTA

\?00:30/
-
HHMM

19:01
CAS UKONCENIA

DOBA PE(EN\A | @
2|

19 20|
ens iRoncenin ™|

Staticky ohrev

Staticky ohrev

Nie N
PREDOHREV Start

Tato funkcia umoznuje piect pocas nastavenej doby, od 1T minuty aZz po maximalnu dobu urcenu pre

zvolenu funkciu, po uplynuti uvedenej doby sa rira vypne automaticky.

1. Nastavte funkciu posunutim postvaca do polohy népisu “doba pecenia” otocenim ovladacieho
gombika “Navigacia”

2. Stlacte tlacidlo @), aby ste zvolili parameter; na displeji blika “00:00".

3.  Hodnotu upravte otacanim ovladacieho gombika “Navigacia’, az kym sa nezobrazi zelana doba

Nie N
PREDOHREV Start

CAS UKONCENIA

pecenia.
4, Potvrdte zvolenu hodnotu stlacenim tlac¢idla @).
ZHNEDNUTIE

Po ukonceni pecenia sa u funkcii, ktoré to umoznuju, na displeji zobrazi moznost doplnkového zhnednutia
jedla. Tato funkcia sa da aktivovat, iba ak ste nastavili dobu pecenia.

-00:05
DOBA PECENIA

Zhnednutie 20:05
CAS UKONCENIA

Priprava jedla ukon¢. o 20:00 Zhnednutie ukon¢ené o 20:05

+/- na pred|zenie, v na zapecenie

Po uplynuti doby pripravy sa na displeji zobrazi “+/- na predizenie , zhnednutia”. Stla¢enim tla¢idla @ rdra
spusti fazu zhnednutia trvajucu 5 minut. Tato funkcia sa da aktivovat iba raz.
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NASTAVENIE CASU UKONCENIA PECENIA / POSUNUTEHO STARTU

Cas ukon¢enia peenia sa da nastavit posunutim ¢asu zapnutia rary, a to az o maximalne 23 hodin a 59
minut, pocitajuc od presného aktualneho ¢asu. Toto sa da urobit aZ po nastaveni doby pecenia. Toto

nastavenie je k dispozicii iba v tom pripade, ze pri zvolenej funkcii sa rira nemusi predohrievat.

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA

Staticky ohrev Staticky ohrev

s
Nie 19:20 Nie 19:20,

PREDOHREV §ta rt CAS UKONCENIA PREDOHREV sta rt s U?UNL'EN\P\

180°C -00:30
TEPLOTA DOBAPECENIA

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA

Nie Staticky ohrev 50107 Staticky ohrev

PREDOHREV §ta rt CAs Uﬁ)N(EN\A

Nie 20:10
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

180°C -00:30
TEPLOTA DOBA PECENIA

180°C -00:29
TEPLOTA DOBA PECENIA

Nie 20:10 Staticky ohrev

PREDOHREV CAS UKONCENIA

Nie 5 20:10
PREDOHREV Start CAS UKONCENIA

e e

Po nastaveni doby pecenia sa na displeji zobrazi ¢as ukoncenia pecenia (napriklad 19:20). Aby ste posunuli

¢as ukoncenia pecenia posunutim Startu rury, dodrziavajte nasledujuci postup:

1. Umiestnite posuvac do polohy ¢asu ukoncenia pecenia ota¢anim ovladacieho gombika “Navigacia”

2. Stlacenim tlacidla @ zvolte parameter: blika ¢as ukoncenia pecenia.

3. Posunite ¢as ukoncenia pecenia otocenim ovladacieho gombika “Navigacia’, az kym nedosiahnete

Zelanu hodnotu.

Potvrdte zvolent hodnotu stla¢enim tla¢idla @).

5. Otocte ovladaci gombik “Navigécia” tak, aby sa posuvac¢ dostal az do polohy “Start” a potom stlacte
tlacidlo @.

6. Na displeji sa zobrazi informacia o odporucanej urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a
stlacte tlacidlo @, ¢im sa zapne pecenie. Rura za¢ne piect po dobe ¢asového posunu vypocitanej tak,
aby sa jedlo dopieklo v nastavenom ¢ase ukoncenia pecenia (napriklad, ak sa bude piect jedlo, ktoré
sa pecie pocas 20 minut a nastaveny ¢as ukoncenia pecenia je 20.10, rdra za¢ne piect o 19.50).

POZNAMKA: poéas doby ¢akania budete v kazdom pripade méct zapnut cyklus peéenia otoéenim

ovladacieho gombika “Navigacia” tak, aby sa postva¢ dostal do polohy “Start” a stla¢enim

tlacidla @.

V lubovolnej chvili mozete tiez upravit nastavené hodnoty (teplota, troven grilu, doba pecenia)

podla postupu v predchadzajucich odsekoch.

INDIKACIA ZVYSKOVEHO TEPLA V RURE

>

168°

Po ukonceni pecenia alebo po vypnuti rdry, ak teplota v jej vnutri presahuje 50° C, na displeji sa zobrazi
aktualna teplota a pruh indikujuci prebiehajuce chladenie. Ked zvyskové teplo dosiahne 50°C, na displeji
sa opat zobrazi presny cas.

KUCHYNSKE MINUTKY

01:09:00

00:00:00 00:30:00

(HH)  (MM)  (SS) (HH)  (MM)  (SS)

Casovac

Otocenim +/- nastavte ¢asomieru, v spustte Otocenim +/- nastavte Casomieru, v/ spustte

Tato funkcia sa da pouzit, iba ak je rdra vypnuta a je uzito¢na, napriklad, na kontrolu doby varenia cestovin.

Maximalna doba, ktord sa da nastavit, je 1 hodina a 30 minut.

1. Ked'je rura vypnuty, stlacte tlacidlo @: na displeji sa zobrazi “00:00:00"

2. Otacanim ovladacieho gombika “Navigacia” zvolte Zelanu dobu.

3. Stlacenim tlac¢idla @ sa spusti odpocitavanie ¢asu. Po uplynuti nastavenej doby sa na displeji zobrazi
“00:00:00" a zaznie zvukovy signal. Doba sa bude dat predizit podla hore uvedenych pokynov alebo
budete moct minutky vypnut stlacenim tlacidla @ (na displeji sa zobrazi presny cas).
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RECEPTY

Vdaka technolégii “Senzor” sa da pouzit 30 funkcii s uz vopred nastavenymi idedlnymi funkciami a dobami
pecenia.
Podla receptov treba postupovat iba pri volbe surovin a priprave jedla. Co sa tyka zvy3ku, dodrZiavajte
nasledujuce pokyny:

Zakusky Zakusky

Maso / Maso

Ryby Ryby

6. zmysel: Stlacte v na zobrazenie receptov 6. zmysel: Stlacte v na zobrazenie receptov

Kebab Kebab

Bravcové kotlety NGy Bravcové kotlety

Brav¢ové koleno Brav¢ové koleno

6. zmysel: Popis najdete v kucharskej knihe 6. zmysel: Popis najdete v kucharskej knihe

Automaticka -00:32
OVLADANIE DOBA PECENIA

Vlozte potraviny na troven 3
N 19:20 Po vykonani stlacte v
Start CAS UKONCENIA

Zvolte "RECEPTY” oto¢enim ovladacieho gombika “Funkcie”.

Z ponuky si vyberte jedlo, ktoré chcete pripravit.

Potvrdte jedlo stlacenim tlacidla @.

Zvolte Zelany recept ota¢anim ovladacieho gombika “Navigacia”

Potvrdte stlacenim tlacidla @: na displeji sa zobrazi priblizna doba pecenia.

Vlozte potraviny do rury a otocte ovladaci gombik “Navigacia” tak, aby sa posuvac dostal do polohy
“Start” a potom stlacte tla¢idlo @.

7. Nadispleji sa zobrazi informacia o odporucanej urovni, na ktoru vlozit jedlo. Vykonajte operaciu a
stlacte tlacidlo @, ¢im sa zapne pecenie. Aby ste posunuli zaciatok pecenia, pozrite si prislusny odsek.

Bravcové kotlety

ounkrwwnN =

Jedlo je takmer hotové Priprava jedla ukon¢. 019:45

Prosim, otocte potraviny Prosim, skontrolujte jedlo Stlacte A na predlzenie

POZNAMKA: niektoré jedla treba obratit alebo v polovici doby pripravy premiesat: rara vyda
zvukovy signal a na displeji sa zobrazi potrebny ukon.

Doba pripravy zobrazena na zaciatku je iba priblizna: pocas pripravy sa da automaticky predizit.
Chvilku pred ukoncenim pecenia rdra vyzaduje kontroluy, ¢i je jedlo podla vas dostato¢ne upecené. Ak by
nebolo, po dopeceni mozete dobu pecenia predizit manuélne oto¢enim ovlddacieho gombika
“Navigacia”.

MASOVA SONDA

Dodanda masova sonda umoznuje pocas pripravy jedla merat presnu teplotu vnutri jedla, v rozsahu 0°az
100°C, za u€elom zarucenia optimalnej pripravy.

Vnutornu teplotu jedla mozno naprogramovat v zavislosti od jedla, ktoré a ma pripravit.

Na dosiahnutie Zelaného vysledku pecenia je velmi doleZité umiestnit sondu spravne. Sondu Uplne vsurite
do svalu, nedovolte, aby sa dotykala osi alebo mastnych €asti (Obr. 1). Pri peeni hydiny treba sondu vsunut
priecne v strede hrude, pricom treba davat pozor, aby sa hrot sondy nedostal do dutiny (Obr. 2).

Ak je hrubka masa velmi nepravidelnd, skontrolujte stupen upecenia este pred vybratim jedla z rary.
Zapojte koncovku sondy do prislusného otvoru na zapojenie sondy, ktoré sa nachddza na pravej stene
vnutra rury.

Vil 1R
Qe
‘“’\m\'\‘il\!! iy
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Recepty pri pouziti masovej sondy

1. Otocenim ovladaca funkcii na prislusny symbol zvolte “Recepty masovej sondy”.

2. Zvolte zelané jedlo zo zoznamu a potvrdte tlacidlom @) (OK).
POZNAMKA: zvolenim “vlastné” funkcia umozni zvolit vietky parametre, ktoré treba zadat. Iné
recepty umoznia zadat iba niektoré parametre.

3. Zapojte sondu, vlozte potraviny do rury a otocCte ovladac “Navigdacia” tak, aby sa posuvac dostal do
polohy “Start” a potom stlacte tla¢idlo @.
POZNAMKA: ak sonda nie je zapojena, na displeji sa zobrazi sprava, ktora vas upozorni na vloZenie
jedla.V opac¢nom pripade sa stlacenim tlacidla @ rura zapne tradi¢nym spdsobom na dobu neur¢itu.

- Tradi¢né Pecené telacie r-—
I ccoo i sonce —-—

Speciélne funkcie Rozbif Vlozte mésovi sondu

Automatické funkcie na pecenie mésa Automatické funkcie na pecenie mésa alebo zatlacte OK

Ak bola sonda zapojena spravne, na displeji sa na tri sekundy zobrazi sprava potvrdenia a ihned potom
obrazovka so vietkymi parametrami pripravy jedla, vratane vnutornej teploty jedla zistenej sondou.

Po dosiahnuti predpokladanej vnutornej teploty sa na displeji zobrazi na 3 sekundy blikajuca sprava. Po
uplynuti naprogramovanej doby bude mozné predizit dobu oto¢enim ovladaca “Navigacia” smerom k
symbolu +. Od danej chvile bude pecenie pokracovat tradi¢cnym spdsobom na dobu neurcitd. Ak dobu
pecenia neprediZite, rira ostane v rezime ¢akania 10 minut, potom sa vypne a doba pecenia sa uz nebude
dat predlzit.

150°C 100°C 150°C 100°C
TEPLOTA MASOVA SONDA TEPLOTA i MASOVA SONDA

(=

Pecenie 79°C Domahnuta teplota 100 C

(C— )
EE—) AKTUALNA — N AcruALNA S

Sonda sa da pouzit aj s funkciami STATICKY OHREV, KONVENCNE PECENIE, HORUCI VZDUCH, TURBO GRIL
a MAXI PECENIE. Ak sonda nie je zapojena, pecenie bude pokracovat tradi¢nym spdsobom, inaé sa na
displeji zobrazi sprava o zapojeni. Sprava ostane zobrazena 3 sekundy, potom sa rdra prepne do rezimu,
ako keby bola zvolena funkcia “vlastné” podla vyssie uvedeného postupu.

Masova sonda
je zapojena

180°C

=== 150°C 100°C
TEPLOTA DOBA PECENIA

L_-
TEPLOTA MASOVA SONDA
—r—

Staticky ohrev

Vlozte mésovt sondu
alebo zatlaéte OK

Nie ==
PREDOHREV CAS UKONCENIA

NASTAVENIA

1. Aby sa dali modifikovat niektoré parametre na displeji, zvolte v hlavnej ponuke “NASTAVENIA”
otacanim gombika “Funkcie”.

Staticky ohrev ‘

2. Potvrdte tlac¢idlom @: na displeji sa zobrazia parametre, ktoré sa daju upravit (jazyk, hlasitost
zvukového znamenia, jas displeja, presny Cas, Uspora energie).

3. Otacanim gombika “Navigacia” zvolte nastavenie, ktoré chcete upravit.

4. Stlacte tlac¢idlo @ na potvrdenie.

5. Pri Uprave parametra dodrziavajte pokyny na displeji.

6. Stlacte tlacidlo @); na displeji sa zobrazi sprava potvrdenia o operacii.

POZNAMKA: ak je aktivna funkcia EKO REZIM (Uspora energie) (ON), po vypnuti rdry po niekolkych
sekundach zhasne aj displej. Aj je funkcia, naopak, vypnuta (OFF), po niekolkych sekundach sa displej iba
stimi.

BLOKOVANIE TLACIDIEL (KEY-LOCK)

Tato funkcia umoznuje zabranit pouzivaniu tlacidiel a ovladacich gombikov na ovladacom paneli.

Aby ste funkciu aktivovali, stlacte sucasne tlacidlad @ a @ a podrzte ich aspon 3 sekundy. Ak je funkcia
aktivna, tlacidla nie su funkéné a na displeji sa zobrazi sprava s upozornenim a ikona . Tato funkcia sa da
aktivovat aj pocas pecenia. Aby ste ju zrusili, zopakujte hore uvedeny postup. Ak je aktivna funkcia
blokovania tlacidiel, rira sa da vypnut otocenim ovladdacieho gombika do polohy 0 (nula). V takom pripade
bude treba znovu nastavit predchadzajucu funkciu.
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TABULKA S POPISOM FUNKCIi

OVLADAC FUNKCIi

OFF

Na prerusenie pecenia a vypnutie rury.

RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.

STATICKY OHREV

Na pecenie [ubovolného jedla iba na jednej drovni. PouzZite 3. uroven.
Na pecenie pizze, slanych a sladkych tort s tekutou plnkou pouzivajte
naopak 1. alebo 2. droven. Ruru netreba predohriat.

GRIL

Na grilovanie rebierok, Spizov, klobasok, gratinovanie zeleniny a na
zapecenie chleba. Odporuca sa vlozit jedlo na 4. alebo 5. Uroven. Pri
grilovani masa odporu¢ame pouzivat nadobu na zachytdvanie tuku a
Stavy z pecenia. Vlozte ju na 3. alebo 4. Uroven a prilejte do nej
priblizne pol litra vody. Ruru netreba predohriat. Pocas pecenia treba
udrziavat dvierka rary zatvorené.

TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, roast beef, kurca). Jedlo
vloZte do strednej polohy v rure. Odportca sa pouzivat nadobu na
odkvapkavanie tuku na zachytenie Stavy z pecenia. Vlozte ju na 1.
alebo 2. Uroven a prilejte do nej priblizne pol litra vody. Ruru netreba
predohriat. Pocas pecenia treba udrziavat dvierka rary zatvorené. Pri
tejto funkcii mozete pouzivat oto¢ny razen, ak je k dispozicii v
prisluSenstve rury.

HORUCI VZDUCH

Na sucasné pecenie réznych jedal na viacerych urovniach, ktoré sa
pecu pri rovnakej teplote (napr.: ryby, zelenina, zakusky). Funkcia
umoznuje piect bez prenosu aromy jedného jedla na druhé.
Pouzivajte 3. Uroven pri peceni na jednej urovni, 1. a 4. uroven pri
peceni na dvoch drovniach a 1., 3. a 5. uroven pri peceni na troch
urovniach. Ruru netreba predohriat.

KONVENCNE PECENIE

Maso, plnené kolace (tvarohové kolace, zavin, ovocna torta) a plnenu
zeleninu pecte iba na jednej Urovni. Pri tejto funkcii sa vyuziva
prerusovana a Setrna ¢innost ventilatora, ktora brani nadmernému
vysuseniu jedal. Odporuca sa pouzivat 2. Groven v rire. Pred pecenim
rdru netreba predohriat.

+
+
oy

L

SPECIALNE FUNKCIE

Pozrite SPECIALNE FUNKCIE.

NASTAVENIA

Na nastavenie displeja (jazyk, as, jas, hlasitost zvukového znamenia,
uspora energie).

RECEPTY

Na vyber z 30 r6znych vopred nastavenych receptov (pozrite
priloZzeny receptar). Rira automaticky nastavi optimalnu teplotu,
funkciu a dobu pecenia. Je velmi ddlezité presne dodrziavat pokyny
pri priprave, pri vybere pomécok a urovni uvedené v recepte.

RECEPTY, MAS. SONDA

Na volbu 7 rezimov pecenia optimalnych pre r6zne kategdrie masa.
Rura automaticky nastavi vnutornu teplotu zvoleného druhu masa a
idedlnu teplotu pecenia. Uvedené hodnoty su uvedené nizsie v
tabulke pecenia, ale mozno ich modifikovat manualne v rdmci
vopred definovaného intervalu. Aby ste sondu spravne vsunuli a
pouzili, dodrziavajte pokyny uvedené v prislusnom odseku. Ulozte
maso na 3. uroven, pricom pouzite plech na pecenie na roste alebo
priamo na dodanej nadobe na odkvapkavanie. Ruru netreba
predohriat. Pocas pecenia moZzete dvierka rury otvorit, by ste maso
skontrolovali alebo priliali vypek, ale davajte pozor, aby ste sondu
neposunuli.
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OVLADAC FUNKCIi (pokracuje)

SKRATKY

Na priamy pristup k 10 najpouzivanejsim funkciam. Pri modifikacii
nastaveni zelanej funkcie dodrziavajte pokyny uvedené v odseku
“NASTAVENIE FUNKCIi PECENIA”,

SPECIALNE FUNKCIE

ROZMRAZOVANIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca sa viozit jedlo do
strednej polohy v rare. Odporu¢ame nechat potraviny v svojom
obale, aby sa zamedzilo dehydratacii povrchu.

UDRZIAVANIE V TEPLE

Funkcia je idedlna na udrZiavanie tepla a chrumkavosti prave
upecenych jedal (napr: maso; smazené jedla; nakypy). Odporuca sa
vlozZit jedlo do strednej polohy v rure. Funkcia sa neda zapnut, ak
teplota vnutri rdry presahuje 65°C.

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného cesta. Za ucelom
zachovania kvality kysnutia sa funkcia neda zapnut, ak teplota vnutri

RSN e rary presahuje 40°C. Vlozte cesto na 2. Uroveni. Ruru netreba
predohriat.
Na pripravu hotovych jedal, skladovanych pri teplote prostredia
alebo v chladnicke (suSienky, hotové hmoty na pripravu torty,
KONVENCNY OHREV |kolacov, prvé jedla a vyrobky ako chlieb). Vietky jedla sa budu piect
rychlo a Setrne; funkcia sa da pouzit aj na ohrev uvarenych jedal.
Postupujte podla pokynov na obale jedla. Ruru netreba predohriat.
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako 2,5 kg). Pouzivajte 1.
alebo 2. uroven, v zavislosti od rozmerov masa. Ruru netreba
MAXI PECENIE predohriat. Pocas pecenia sa odporu¢a maso obracat, aby sa dosiahlo
rovnomerné opecenie na oboch stranach. Z ¢asu na cas ho treba
podliat, aby sa prili$ nevysusilo.
Lasagne
Pizza . . . . .
Zavin Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu a rezim pecenia pre 5

MRAZENE | Zemiak.
POTRAVINY | hranolceky

Chlieb

roznych kategorii mrazenych hotovych jedal. Pri peCeni pouzivajte 2.
alebo 3. Uroven. Raru netreba predohriat.

Vlastné

Podla Zelania méZete nastavit hodnotu teploty v intervale 50 az
250°C a piect iné druhy vyrobkov.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA

Recept

Funkcia

Pre-
dohrev

Uroven
(od spodu)

Teplota
(°C)

Doba
(min)

PrisluSenstvo a poznamky

Kysnuté kolace

2/3

160-180

30-90

Forma na tortu na roste

1-4

160-180

30-90

Ur. 4: forma na tortu na roste

Ur. 1: forma na tortu na roste

Plnené kolace (tva-
rohovy kola¢, zavin,
ovocha torta)

160-200

35-90

Nadoba na odkvapkavanie /
plech na pecenie zdkuskov
alebo forma na tortu na
roste

1-4

160-200

40-90

Ur. 4: forma na tortu na roste

Ur. 1: forma na tortu na roste

Susienky/Kolaciky

170-180

20-45

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na pecenie

& 0@ ) @00

160-170

20-45

Ur. 4: rost

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

It

1-3-5

160-170

20-45

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Odpalované cesto

180-200

30-40

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na pecenie

) |00

180-190

35-45

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

It

1-3-5

180-190

35-45

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Snehové susienky

90

110-150

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na pecenie

&) |0

1-4

90

140-160

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

(-

1-3-5

90

140-160

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: pekac na roste

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
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Recept Funkcia Pre- Urovenn | Teplota | Doba |Prislusenstvo a poznamky
dohrev |(od spodu)| (°C) (min)
@ i 12 190-250 | 15-50 Nadoba na odkvaekayanle
alebo plech na pecenie
Ur. 4: pekac na roste
= ) -4 190-250) 20-50 gél Igéanalfé?/k;?\ir;aalebo lech
Chlieb / Pizza / = 2P P
. na zakusky
Posuch = 5
Ur. 5: pekac na roste
Ur. 3: pekac na roste
. 135 | 190-250 | 25-50 [Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
@ - 2/3 190-200 | 35-55 |Forma na tortu na roste
N ) 1-4 180-190 | 45-70 Ur. 4: forma na tortu na ro§te
Slané plnené torty = Ur. 1: forma na tortu na roste
(zeleninové torty, Ur. 5: forma na tortu na roste
slané plnené torty) Ur. 3: forma na tortu na roste
. 1-35 | 180-190 | 45-70 [Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky + forma na tortu
@ i 3 190-200 | 20-30 Nadoba na odkvapv)ka\./anle
alebo plech na pecenie
Ur. 4: pekac na roste
B . 14 | 180-190 | 20-40 |Ur:1:nadobana
. . odkvapkavanie alebo plech
Slané a sladkeé <kusk
odpalované cesto na zaxusky
Ur. 5: pekac na roste
Ur. 3: pekac na roste
. 135 | 180-190 | 20-40 [Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky
Lasagne / Zapecené
cestoviny / Cannel- @ - 3 190-200 | 45-55 |Pekac na roste
loni / Nakypy
Jahnacie / Telacie / . .
Hovidzie / Bravéo- : 2 180-190 | 80-120 | Nadoba na odkvapkavanie
, alebo pekac na roste
vé 1kg
Kurca / Kralik / Kaci- Nadoba na odkvapkavanie
ca 1kg 3 200-220 | 50-100 alebo pekac na roste
Moriak / Hus 3kg @ - 2 190-200 | 80-130 | Nadoba na odkvapkavanie
alebo pekac na roste
Pecené ryby / ryby . A
pedené v alobale @ - 3 180-200 | 40-60 |Nadoba na odkvapkavanie
o1 alebo pekac na roste
(filé, vcelku)
Plnena zelenina
(paradajky, cukety, - 2 170-190 | 30-60 |Pekac naroste
baklazany)
Hrianky @ - 5 Vysoka 3-6 |Rost
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Recept

Funkcia

Pre-
dohrev

Uroven
(od spodu)

Teplota
(°C)

Doba
(min)

Prislusenstvo a poznamky

Filé / platky ryb

-

Stredna

20-30

Ur. 4: rost (v polovici pecenia
jedlo obratit)

Ur. 3: nddoba na
odkvapkavanie s vodou

Klobasky / Spizy /
Rebierka / Hambur-
ger

-

Stredne-
Vysoka

15-30

Ur. 5: rost (v polovici peCenia
jedlo obratit)

Ur. 4: nadoba na
odkvapkavanie s vodou

Pecené kurca
1-1,3 kg

&

Stredna

55-70

Ur. 2: rost (po uplynuti dvoch
tretin doby pecenia jedlo
obrétit)

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie s vodou

Vysoka

80-110

Ur. 2: Oto¢ny razen (ak je k
dispozicii)

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie s vodou

Krvavy rozbif 1kg

Stredna

35-45

Pekac na roste (podla
potreby po dvoch tretinach
doby pecenia jedlo obratit)

Jahnacie stehno /
koleno

Stredna

60-90

Nadoba na odkvapkavanie

alebo pekac na roste (podla
potreby po dvoch tretinach
doby pecenia jedlo obratit)

Pecené zemiaky

Stredna

45-55

Nadoba na odkvapkavanie
alebo plech na zakusky
(podla potreby po dvoch
tretinach doby pecenia jedlo
obratit)

Gratinovana zele-
nina

Vysoka

10-15

Pekac na roste

Lasagne a Mdso

) 6 &) | B

1-4

200

50-100*

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Maso a zemiaky

%

1-4

200

45-100%

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Ryby a zelenina

(&
J

1-4

180

30-50%

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste

Kompletné jedlo:
Kolac z krehkého
cesta (Ur.5) /
Lasagne (Ur. 3) /
Miso (Ur. 1)

1t
J

1-3-5

190

40-120%

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo pekac
na roste
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Recept Funkcia

Pre-
dohrev

Urove

(od spodu)

n | Teplota

(°C)

Doba
(min)

Prislusenstvo a poznamky

Mrazené pizze

3

Autom

10-15

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na zakusky alebo rost

Autom

15-20

Ur. 4: pekac na roste

Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

1-3-5

Autom

20-30

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 3: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 1: pekac na roste

1-3-4-5

Autom

20-30

Ur. 5: pekac na roste

Ur. 4: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 3: nadoba na
odkvapkavanie alebo plech
na zakusky

Ur. 1: pekac na roste

*

RECEPTY PRI POUZITi MASOVEJ SONDY

Doba pecenia je priblizna. Jedla treba vybrat z rdry v zavislosti od osobného uprednostnenia.

Recept Funkcia| Pre- Urovenn |Teplota| Doba | Odporuéana teplota
dohrev|(od spodu)| (°C) | (min) | masovej sondy (°C)

Roast beef upeceny do krvava| Autom - 3 215 | 40-60 48

Stredne upeceny roast beef | Autom - 3 180 | 50-70 60

Prepeceny roast beef Autom - 3 180 | 60-80 68

Peceny moriak Autom - 1/2 160 |90-180 75

Pecené kurca Autom - 3 205 | 50-70 83

Pecené bravcéové méso Autom - 3 180 [70-100 75

Telacie pecené Autom - 3 170 | 60-90 68

Rychlo upecené méso Autom - 3 200 - 45-90
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TESTOVANE RECEPTY v stlade s normami IEC 50304/60350:2009-03 a DIN 3360-12:07:07

Recept Funkcia| Pre- Urovenn |Teplota| Doba |Prislusenstvo a poznamky
dohrev|(od spodu)| (°C) (min)
IEC 60350:2009-03 § 8.4.1
@ i 3 170 15-30 Nadoba na ?dk_vaplkavanle/
plech na pecenie zdkuskov
Susienky z treného cesta Ur. 4: plech na pecenie
(Shortbread) A i 1-4 160 20-35 zakusk(,)v
= Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie
IEC 60350:2009-03 § 8.4.2
@ i 3 170 2535 Nadoba na ?dk_vaplkavanle/
plech na pecenie zdkuskov
Ur. 4: plech na pecenie
. 1-4 160 | 30-40 [Z2kuskov
R Ur. 1: nadoba na
Malé kolaciky (Small .
odkvapkavanie
cakes) — s
Ur. 5: pekac na roste
Ur. 3: plech na pecenie
é - 1-3-5 160 | 35-45% |zakuskov
Ur. 1: nadoba na
odkvapkavanie
IEC 60350:2009-03 § 8.5.1
Piskota bez tuku (Fatless = - 2 170 | 30-40 |Forma na tortu na roste
sponge cake)
IEC 60350:2009-03 § 8.5.2
- 2/3 185 70-90 |F tort St
Dve jablkové torty (Two = / Uorz:z; na tor utnatros € T
apple pies) i ] i r. 4: forma na tortu na roste
14 175 7595 Ur. 1: forma na tortu na roste
IEC 60350:2009-03 § 9.1.1
Toasty (Toast)** ™) - 5 Vysokda | 3-6 |Rost
IEC 60350:2009-03 § 9.2.1
Ur. 5: rost (V polovici pecenia
wx ) . _an |i€dlo obratit)
Hamburgery (Burger) ™) 5 Vysoka | 18-30 Ur 2 n3doba 3
odkvapkavanie s vodou
DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3
@ ) 3 180 3545 Nadoba na cv>dkyap,kavan|e/
R ‘s plech na pecenie zakuskov
Jablkovy kolag, kolac v S
L Ur. 4: plech na pecenie
pekaci (Apple cake, yeast Sakuskov
k - - -
tray cake) 1-4 160 | 55-65 Ur T-nadobana
odkvapkavanie
DIN 3360-12:07 § 6.6
Pecené bravcové maso Ur. 2: nadoba na
(Roast pork) @L i 2 170 1110-150 odkvapkévanie
DIN 3360-12:07 priloha C
@ i 3 170 40-50 Nadoba na ?dkyap,kavanle/
plech na pecenie zakuskov
Nizky kolaé (Flat cake) ;Jarkﬁsﬂ)e\fh na pecenie
é3 - 1-4 160 45-55

Ur. 1: nddoba na
odkvapkavanie
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V tabulke na pecenie su uvedené idedlne funkcie a teploty na dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov pre
kazdy druh receptu. V pripade, ze by ste chceli piect s ventildtorom na jednej Urovni, odporuca sa pouzit
tretiu Urover a rovnaku teplotu ako sa odporuéa pri pe¢eni s funkciou “HORUCI VZDUCH” na viacerych
urovniach.

Indikacie v tabulke su uvedené bez pouzitia posuvnych list. Skusky vykonavajte bez posuvnych list.

¥ Vytiahnite jedlo z 5. rovne skér ako z ostatnych, a to po dosiahnuti Zelaného zapecenia. Pri Urovniach
1 a 3 su doby pecenia dlhé.
**  Pri grilovani sa odporuca nechat volné 3-4 cm od predného okraja, aby sa dal rost [ahsie vybrat

Trieda energetickej tcinnosti (podla normy EN50304)
Pri vykonani testu pouzite prislusnu tabulku.

Spotreba energie a doba predohrevu
Zvolte funkciu a vykonajte test iba ked je aktivovana funkcia “Predohrev” (“Predohrev Ano”).

Test presnosti ovladania
Zvolte funkciu a vykonajte test, iba ked' vypnutd moznost “Predohrev” (ked'je predohrev aktivny, ovladanie

rdry vytvara natenu oscilaciu teplotného profilu).
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ODPORUCANIA A RADY
Ako citat tabulku pripravy jedla

Tabulka indikuje najvhodnejsiu funkciu na pouzitie pre dané jedlo, na pripravu na jednej alebo viacerych
urovniach sucasne. Doba pecenia sa zacina vlozenim potravin do rury, bez zaratania doby predohrevu (ked
sa vyzaduje). Teploty pecenia a doby su iba priblizné a zavisia od mnozstva a druhu jedla, ako aj od
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiiujte tmavé kovové pekace alebo plechy.
Okrem toho mézete pouzit panvice a prislusenstvo z pyrexu alebo keramiky, nezabudnite v3ak, Ze pecenie
sa trochu predIzi. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov prisne dodrziavajte odporacania v tabulke pecenia
a volte dodané prislusenstvo, ktoré sa ma vlozit na rézne Urovne.

Pecenie roznych jedal sucasne

Pouzitim funkcie “HORUCI VZDUCH” mézete piect stcasne viac druhov jedal (napriklad: ryby a zeleninu),

ktoré sa pecu pri rovnakej teplote na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie a jedlo, ktoré

sa ma piect dlhSie, nechajte v rure.

Kolace

- Jemné zakusky pecte pri funkcii tradi¢ného pecenia na jednej urovni. PouZivajte tmavé kovové
pekace a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na viac ako jednej Urovni zvolte funkciu pecenia s
ventildtorom a po ¢ase vymente polohy pekacov, aby sa zabezpecila optimalna cirkulacia horiceho
vzduchu.

- Priskuske, Ci je kysnuty kola¢ upeceny, vpichnite do stredu kolaca drevené Sparadlo. Ak bude
Sparadlo po vybrati Cisté, kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje nevymastte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie
okolo okrajov rovhomerne.

- Ak kolac¢ pocas pecenia “klesne”, nabuduce nastavte nizsiu teplotu alebo znizte mnozstvo kvapalin v
zmesi a mieSajte opatrnejsie.

- Peclenie zdkuskov so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo ovocné torty) si vyzaduju pouzitie funkcie
“KONVENCNE PECENIE”, Ak je zéklad kolaca vlhky, pe¢te ho na nizsej Urovni a pred pridanim pinky
posypte korpus kolaca strdhankou alebo pomletymi suSienkami.

Maso

- Pouzivajte pekac alebo pyrexovu nadobu vhodnej velkosti pre kus masa, ktory sa ma piect. Pri peceni
velkych kusov prilejte do pekaca trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte. Po upeceni
nechajte mdso odstat v rure pocas dalsich 10-15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

- Ked'chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsiu dobu pecenia. Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu
polohu v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia maso obratte.

Na zachytavanie $tavy z masa sa odporuca vsunut priamo pod rost s peCenym masom nadobu, do ktorej

ste vliali pol litra vody. Podla potreby obratte.

Otocny razen (iba u niektorych modelov)

Tuto cast prislusenstva pouzivajte na rovnomerné opecenie velkych kusov masa a hydiny. Vsurite maso na
razen, v pripade kur¢ata maso zviaZte a pred vsunutim razna na miesto v stene rury a jeho opretim na drziak
skontrolujte, ¢i madso nespadne. Aby ste predisli zadymeniu a na zachytenie unikajucej Stavy sa odporuca
vloZit na prvu uroven v rdre nadobu, do ktorej ste vliali pol litra vody. Razef ma plastovu rukovat, ktoru
musite pred pecenim vybrat a pouzit ju na vybratie jedla z riry po peceni, aby ste predisli popaleninam.

Pizza

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavu kérku. Po uplynuti dvoch tretin doby pecenia
posypte pizzu posekanou mozzarellou.

”

Funkcia kysnutia (k dispozicii iba u Specifickych modelov

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 - 25°C) sa doba cesta skracuje o priblizne jednu tretinu. Doba na vykysnutie 1 kg davky
cesta na pizzu je priblizne jedna hodina.
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FONTOS BIZTONSAGI TUDNIVALOK

AZ ON ES MASOK BIZTONSAGA RENDKIVUL FONTOS

Ez a kézikdnyv és maga a késziilék fontos biztonsagi figyelmeztetéseket nyujt, amelyeket el kell olvasni és
mindenkor figyelembe kell venni.

g Ez a veszély szimbdlum a biztonsagra vonatkozdan, amely figyelmezteti a felhasznalokat az ket és
masokat fenyegetd lehetséges kockazatokra.
Minden biztonsagi figyelmeztetést megeldz a veszély szimbolum és a kdvetkezd kifejezések egyike:

& VESZELY Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, stilyos sériilést okoz.
& Sl 0| F413 1 Tl Veszélyes helyzetet jelez, amely, ha nem keriilik el, sulyos sériilést okozhat.

Minden biztonsdagi figyelmeztetés specifikusan részletezi a meglévé potencialis kockdzatot, és jelzi,
hogyan kell a késziilék helytelen hasznalatabdl eredd sérulés, kar és aramtés kockazatat csokkenteni.
Gondosan tartsa be a kdvetkez6 utasitasokat:

- Akésziléket le kell valasztani az elektromos taphalézatrol barmilyen Gzembe helyezési munka

végzése elbtt.

A készulék lzembe helyezését és karbantartasat szakembernek kell végeznie a gyartd utasitasaival és

a helyi biztonsagi eléirasokkal 6sszhangban. Ne javitsa meg, illetve nem cserélje ki a késztilék

semmilyen alkatrészét, hacsak az a muvelet nem szerepel kifejezetten a felhasznaloi kézikdnyvben.

A készulék foldelése kotelezb.

A elektromos kabelnek elég hosszunak kell lennie a helyére beszerelt késziiléknek a halézati aljzathoz

torténd csatlakoztatasahoz.

Az érvényes biztonsagi eldirasoknak valé megfelelés érdekében a beszerelésnél legalabb 3 mm-es

érintkez6tavolsagu sokpolusu megszakitot kell hasznalni.

Ne hasznaljon tobbdugaszos elosztét, illetve hosszabbitot.

Tilos a késziilék villdsdugojat a haldzati zsindrt hizva kirdntani a konnektorbol.

A (izembe helyezést kovetéen az elektromos alkatrészeknek hozzaférhetetlennek kell lennitik a

felhasznald szamara.

- Neérjen a késziilékhez semmilyen nedves testrészével, és ne hasznalja mezitlab.

- Akészulék kizarolag haztartasi ételkészitd berendezésként torténd hasznalatra készult. Minden mas
tipusu felhasznalasa tilos (pl. helyiségek f(itése). A gyarté a helytelen vagy szabalytalan hasznalatbdl
szarmazé karokért felel¢sséget nem vallal.

- Akésziiléket barmilyen fizikai, érzékszervi vagy mentélis fogyatékkal él6, illetve kell§ tapasztalattal és
a készulékre vonatkozo ismeretekkel nem rendelkezé személyek (beleértve a gyerekeket) nem
hasznélhatjdk, kivéve, ha a biztonsagukért felel&s személy felligyelete alatt teszik, vagy ha ilyen
személyek a készulék hasznalatara nézve instrukcidkat adtak.

- Hasznalat kdzben a késziilék hozzaférhetd részei nagyon felforrésodhatnak. A kisgyermekeket tavol
kell tartani a készuléktdl, és fellgyelettel kell gondoskodni arrél, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

- Ahasznalat alatt és azt kdvetden be érintse meg a késziilék ftéelemeit vagy belsé fellileteit -
égésveszély. Ne hagyja, hogy a készilékhez ruhadarabokkal vagy mas gyulékony anyaggal
hozzaérjenek, amig valamennyi komponens kell6képpen le nem hiilt.

- Asltés végén dvatosan nyissa ki a késziilék ajtajat, hagyva, hogy a forré levegd vagy g6z fokozatosan
tavozzon, mieldtt a stitébe nyulna. Amikor a késziilék ajtaja zarva van, forro leveg6 tavozik a
kezel6panel feletti racson keresztl. A szell6zéracs szell6zését ne akadalyozza.

- Azedények és tartozékok kivételéhez hasznaljon konyhai keszty(it, tigyelve arra, hogy ne érintse meg
a fitéelemeket.

- Netegyen gyulékony anyagot a készulékbe vagy annak kdzelébe. Ez ugyanis a késziilék véletlen
bekapcsolasa esetén meggyulladhat.

- Akészilékben ne hasznaljon melegitéshez vagy slitéshez zart tartalyokat. A zart edény belsejében
fejléd6 nyomas hatdsara felrobbanhat, és a késziilékben kart tehet.

- Ne hasznaljon mlGanyagbdl késziilt edényeket.

- Atulhevitett zsirok és olajok konnyen langra lobbannak. Mindig legyen éber, amikor zsirban vagy
olajban gazdag ételt siit.

- Azelkésziilt étel szaradasa alatt nem szabad felligyelet nélkil hagyni a késziiléket.
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Ha az ételek elkészitéséhez alkoholt (pl. rum, konyak, bor) haszndl, ne feledje, hogy az alkohol magas
hémérsékleten elparolog. Ennek eredményeként az alkohol altal kibocsatott gézk az elektromos
fltéelemmel érintkezve belobbanhatnak.

A haztartasi késziilékek kiselejtezése

- Ezakésziilék Ujrahasznosithatd vagy Ujrafelhasznalhaté anyagok felhasznalasaval késziilt.
Kiselejtezéskor a hulladékeltavolitasra vonatkozé helyi kdrnyezetvédelmi elSirasok szerint kell eljarni.
Megsemmisités eldtt a késziilékeket az elektromos kabel elvagasaval tegye hasznalhatatlanna.

- Ahdztartasi gépek kezelésére, felujitasara és Ujrahasznositasara vonatkozo legfrissebb informaciokért
forduljon a helyileg illetékes hivatalhoz, a haztartasi hulladékok begytujtését végzd vallalathoz, vagy a
késziiléket Onnek értékesité bolthoz.

UZEMBE HELYEZES

A siitd kicsomagolasat kovetden ellenbrizze, hogy széllitas kozben nem sériilt-e meg a sutd és hogy annak
ajtaja jol zarodik-e. Problémak esetén vegye fel a kapcsolatot a kereskedével vagy a legkozelebbi
vevészolgalattal. A karosodas megel&zése érdekében csak az izembe helyezéskor vegyi le a stitét a
hungarocell védéalapzatrol.

A BEFOGLALO EGYSEG ELOKESZITESE

«  Asutdvel érintkezd konyhabutor-elemeknek héalloknak kell lennitk (min. 90 °C).

«  Végezzen el minden asztalosmunkat a butoron, miel6tt a stitét a befoglalé egységbe szerelné, és
gondosan tavolitson el minden faforgacsot és flirészport.

« Az lzembe helyezést kdvetSen a siitd alja mar ne lehet hozzaférhetd.

«  Akészilék megfelelé mikodése érdekében ne tomitse el munkalap alsé széle és a siit6 felsd széle
kozotti minimalis hézagot.

CSATLAKOZTATAS AZ ELEKTROMOS HALOZATHOZ

Gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék adatlapjan megadott fesziltség megegyezik-e a haldzati

fesziiltséggel. Az adatlap a sitd elllsd szélén taldlhato (nyitott ajtonal 1athatd).

«  Ahaldzati tapkabel cseréjét (tipusa HO5 RR-F 3 x 1,5 mm?) szakképzett villanyszerelnek kell
elvégeznie. Vegye fel a kapcsolatot egy hivatalos vevdszolgalattal.

ALTALANOS AJANLASOK

Hasznalat el6tt:

- Tavolitsa el a karton véddelemeket, a védéféliat és az ontapado cimkéket a tartozékokrol.

- Vegye ki a sit6bdl a tartozékokat, és a késztiléket kb. egy 6ran keresztil fitse 200°-on, hogy a
védozsir és a szigetel6anyagok szaga és fistje elillanjon.

Hasznalat alatt:

- Azajtora ne tegyen nehéz targyakat, mert ezek megrongalhatjak.

- Ne kapaszkodjon az ajtéba, illetve ne akasszon semmit a fogantyura.

- Nefedje le a siit6 belsejét aluminiumféliaval.

- Forrd suté belsejébe ne 6ntson vizet; ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a siité aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

- Ugyeljen arra, hogy mas késziilékek elektromos vezetékei ne érintkezzenek a siitd forr6 részeivel, és
ne szoruljanak be a siitd ajtaja mogé.

- Asitét ne érjék 1égkori hatasok.

KORNYEZETVEDELMI TANACSOK e
A csomagoldéanyag hulladékba helyezése

A csomagoldanyag 100%-ban ujrahasznosithatd, és el van latva az Ujrahasznositas jelével (). A
csomagoléanyagokkal ne szennyezze a kbrnyezetet, hanem a helyi hatdésagok utasitasai szerint jarjon el.
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A termék kiselejtezése

- Akésziléken taldlhatd jelzés megfelel az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairol
sz6l6 2002/96/EK eurépai iranyelvben (WEEE) foglalt el6irasoknak.

- Ahulladékka valt késziilék szabalyszer( elhelyezésével On segit elkeriilni a kérnyezetre és az emberi
egészségre esetlegesen gyakorolt karos kovetkezményeket.

- Aterméken vagy a kiséré dokumentaciéban l1évé { szimbélum azt jelzi, hogy ezt a terméket nem

szabad haztartasi hulladékként kezelni, hanem el kell szallitani az elektromos és elektronikus
berendezések Ujrahasznositasat végzé megfeleld gyljtépontra.

Energiatakarékossag

- Asit6t csak akkor melegitse eld, ha a sttési tablazat vagy a recept ezt irja eld.

- Hasznaljon sotét lakkozott vagy mdzas sttéformakat, mivel ezek sokkal jobban elnyelik a hét.

- Kapcsolja ki a sutét 10-15 perccel a beallitott stitési id6 letelte el6tt. A hosszu sutést igényl6 ételek
tovabb siilnek azutan is, hogy a siit6t kikapcsoltak.

MEGFELELOSEGI NYILATKOZAT ( €

- Ezakésziilék - amely rendeltetése szerint élelmiszerekkel kerul érintkezésbe - megfelel az 1935/2004
szamu rendeletnek (¢ €), kialakitasa, eléallitasa és forgalmazasa pedig teljesiti a 2006/95/EK szamu
(a 73/23/EGK szdmu irdnyelv és annak médositasai helyébe [épd) “Kisfesziiltség” irdnyelv biztonsagi
kdvetelményeit és a 2004/108/EK szamu “EMC” irdnyelv védelmi el&irdsait.

HIBAELHARITASI UTMUTATO

A slito nem mukodik:

+  Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziiltség, és hogy a siitd elektromos bekotése megtortént-e.
«  Asitét kapcsolja ki, majd ujra be, hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az elektronikus programozé nem miikodik:

« Haakijelz6n “F” lathatd, ami utan egy szam all, akkor forduljon a legkdzelebbi Vevészolgalathoz.
llyen esetben kozolni kell, hogy milyen szam all a “F” bet( utan.

VEVOSZOLGALAT

Miel6tt a vevoszolgalatot hivna:

1. Ellendrizze, hogy nem lehet-e a problémat a “Hibakeresési Utmutatd” cim( részben foglalt pontok
alapjan megoldani.

2. Kapcsolja ki, majd Ujra be a késziiléket, és ellendrizze, hogy fennall-e még a hiba.

Ha a fenti ellendrzések utan a hiba még mindig fennall, Iépjen kapcsolatba a legkozelebbi

vevodszolgalattal.

Mindig adja meg:

+ ahiba rovid ismertetését;

+ aslté pontos modelljét és tipusat;

« aszervizszamot (a torzslapon a Service sz6 utan all6 szam), amely a siit6tér jobb oldali peremén
(akkor vdlik 1athatéva, ha a siitd ajtaja nyitva van) taldlhato. A szervizszam a garanciaflizetben is
megtalalhato;

+ ateljes cimét;

+  atelefonszamat.

N =RAvAKeRs 0000 000 00000

Amennyiben a készlléket javitani kell, forduljon javitasra felhatalmazott vevdszolgalathoz (eza garancia
arra, hogy a javitashoz eredeti alkatrészeket hasznalnak fel és a javitasi munkat megfeleléen elvégzik).
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TISZTITAS
& Sl 430 7413133 - Soha ne hasznaljon g6znyomassal miik6dé tisztitokésziiléket.

Csak akkor végezze a siito tisztitasat, ha annyira lehiilt, hogy megérintheto.
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.

A siit6 kiilseje

FONTOS: ne hasznaljon dorzshatasa vagy korroziv mosdszereket. H barmilyen ilyen termék

véletleniil érintkezésbe keriil a késziilékkel, nedves ruhaval azonnal torolje le.

«  Egy nedves torl6kenddvel tisztitsa meg a fellileteket. Ha nagyon piszkos, adjon néhany csepp
mosogatoszert a vizhez. Szaraz ruhdaval tordlje at.

Sité belseje

FONTOS: ne hasznaljon dorzsszivacsot, illetve fém suroloparnat és kaparokat. Az ido mulasaval

ezek karosithatjak a zomancozott feliileteket és a siitdajto livegét.

+  Akésziléket minden haszndlat utan hagyja kihlni, de még lehetéleg langyos allapotban tisztitsa
meg a rasult ételmaradékok miatti lerakddasoktdl és foltoktdl (pl. nagy cukortartalmu élelmiszerek).

«  Hasznaljon specidlis sut6tisztitdkat, és kovesse a szer gyartdjanak utasitasait.

«  Asltbajto livegét erre alkalmas tisztitéfolyadékkal tisztitsa meg. A siitd ajtajat a tisztitas
megkdnnyitése érdekében el lehet eltavolitani (lasd KARBANTARTAS).

«  Agrill felsé fitéeleme (Ildsd KARBANTARTAS) leeresztheté (csak egyes modelleknél) a suté
mennyezetének megtisztitasa érdekében.

MEGJEGYZES: nagy viztartalmu ételek (pl. pizza, toltott zéldségek stb.) hosszan tarté siitése esetén

az ajto belsejében és a tomitésen paralecsapdodas keletkezhet. Ha a siité mar hideg, akkor egy

ronggyal vagy szivaccsal torolje szarazra.

Tartozékok:

+  Atartozékokat minden hasznalat utan kdzvetlenil aztassa be mosogatoszeres vizbe, hasznaljon
stitékesztyit, ha még forrok.

« Az ételmaradékok kefével vagy szivaccsal konnyen eltavolithatok.

A siit6 hatso falanak és katalitikus oldalpaneleinek (ha vannak) tisztitasa:

FONTOS: ne hasznaljon dorzshatasa vagy korroziv mosdszereket, durva keféket, edénysurolékat
vagy siitotisztito sprayket, amelyek karosithatjak a katalitikus feliileteket, és veszlyeztethetik az
ontisztito képességeket.

+  Mukodtesse a siitét tresen légkeveréses funkcidval 200 °C-on korilbelll egy 6raig.

«  Ezutan hagyja lehdlni a késziiléket, miel6tt egy szivaccsal eltavolitana az ételmaradvanyokat.

KARBANTARTAS
& FlGYELMEZTETES - Hasznéljon véd6kesztyt’jt.
- Gy6zodjon meg arrél, hogy a siité lehiilt, miel6tt a kovetkezo
tevékenységeket végezné.
- Valassza le a késziiléket az aramforrasrol.
AZ AJTO LEVETELE

Az ajto levétele:

1. Nyissa ki teljesen az ajtét.

2. Emelje fel a kallantyukat, és nyomja 6ket elére, amennyire lehetséges (1. dbra).

3. Zarja be az ajtét, amennyire lehet (A), emelje meg (B), és forditsa el (C), amig ki nem oldédik (D)
(2. abra).
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Az ajté visszaszerelése:

lllessze a zsanérokat a helyukre.

2. Nyissa ki teljesen az ajtét.

3. Akallantydkat mindkét oldalon engedje le.
4. Zarja be az ajtét.

1. abra 2. abra
A FELSO FUTOELEM MOZGATASA (CSAK BIZONYOS MODELLEKNEL)

1. Tavolitsa el az oldalso tartozéktarto racsokat (3. abra).

2. Huzza ki egy kicsit a f(it6elemet (4. abra), és engedje le (5. dbra).

3. Aflt6éelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, mikdzben kissé maga felé huzza, meggy&z6dve arrdl,
hogy az oldalsé tartoelemekre keruil.

=Y

\

J
2 i

3. abra 5. abra
A SUTOVILAGITAS 1ZZOJANAK CSEREJE

A hatso siitovilagitas (ha van) izzéjanak cseréje:

1. Valassza le a stit6t az aramforrasrol.

2. Csavarja le alampafedelet (6. dbra), cserélje ki az izz6t (a tipushoz lasd a megjegyzést), majd csavarja
vissza a lampafedelet.

3. Csatlakoztassa ismét a slit6t az dramforrdsra.

Az oldalfali lampa cseréje (ha van):

Valassza le a stit6t az aramforrasrol.

Vegye le az oldalsé tartozéktartd racsokat, ha vannak (3. abra).

Egy nem tul éles csavarhuzéval évatosan emelje ki a lampafedelet (7. dbra).

Cserélje ki az izz6t (a tipushoz 1asd a megjegyzést) (8. abra).

Helyezze vissza a lampafedelet, és nyomja a fal felé, mig a helyére nem kattan (9. dbra).

Szerelje vissza az oldalso tartozéktarto racsokat.

Csatlakoztassa ismét a stitét az aramforrasra.

]
), “

NoukrwnNn=

9)

>

6. abra 7.abra 8.4abra 9. abra

MEGJEGYZES:

- Csak 25-40W/230V, E-14 tipusu, T300°C izzét, vagy 20-40W/230 V, G9 tipusu, T300°C halogénizzoét
haszndljon.

- AzizzOk beszerezhetbk a veviszolgalattol.

FONTOS:

- Halogénizzé6 hasznalatakor tilos ahhoz fedetlen kézzel nyulni, mert az ujjlenyomatok miatt
karosodas torténhet.
- Ne miikodtesse a siit6t, ha a lampafedél nincs visszahelyezve.
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SUTO HASZNALATI UTASITASA
AZ ELEKTROMOS CSATLAKOZTATASRA VONATKOZOAN LASD AZ UZEMBE HELYEZES C. RESZT

3

@

W

_

A

Kezel6panel

Felsé ftéelem/grill

Hdtéventillator (nem lathatd)

Adattabla (nem tavolithato el)

Jelzélampa

Kor alaku fitéelem (nem lathato)

Ventillator

Forgodnyars (ha van)

9. Also fltéelem (nem lathato)

10. Ajto

11. A polcok elhelyezkedése (a szintszam a stt6 elélapjan van feltlintetve)

12. Hatso fal

13. A husszonda csatlakoztatasa

MEGJEGYZES:

- El6fordulhat, hogy f6zés kbzben a hitéventilator révid idbkre bekapcsol, igy csékkentve minimumra
az daramfogyasztast.

- Asltés végén, miutan a stitét mar kikapcsolta, lehetséges, hogy a hiitéventillator tovabb mikodik

egy bizonyos ideig.

A SUTOHOZ JARO TARTOZEKOK

OA
O
O~
O
O

|

N\ SN,

© OEEGE®® O

i

NN AWN =

A abra B abra C adbra D abra

A. RACS (1): a racs hasznalhat6 ételek siitéséhez, vagy labosok, siitéformak és siitében hasznalhato
egyéb edények tartéjaként.

B. ZSIRFOGO TALCA (1): ezt a zsir és ételdarabkak felfogasa céljabdl a racs ala helyezheti, illetve hus,
hal, z6ldségek, lepény stb. készitésekor siitélapként hasznalhatja.

C. SUTEMENYES TEPSI (2): kenyérfélék és tésztafélék, de akar siilt husok és siilt halak stb. készitéséhez
is hasznalhato.

D. HUSSZONDA: az étel bels6 hémérsékletének mérésére ételkészités kdzben.

A SUTOHOZ NEM JARO TARTOZEKOK

A tobbi tartozék a Vevdszolgalatnal kiilon is megvasarolhaté.
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A RACSOK ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A SUTOBE

1. A magasabb “A” részt felfelé forditva, vizszintesen helyezze be a racsot (1 abra).

2. Az egyéb tartozékok, mint a zsirfogé talca és a siiteményes tepsi behelyezésekor ligyeljen arra, hogy
a lapos részen taldlhaté kiemelkedés (“B”) felfelé nézzen (2 dbra).

1 abra 2 abra
A KEZELOLAP BEMUTATASA

Elektronikus programvalaszto

[0} ® KIJELZO @
FUNKCIOK GOMB: bekapcsolas/kikapcsolas és funkcidvalasztas
NAVIGACIO GOMB: navigalas a meniiben, el6re bedllitott értékek szabalyozasa
GOMB: visszatérés az el6z6 képernydre
4. @ GOMB: a bedllitasok kivalasztasa és megerdsitése

A FUNKCIOK LISTAJA

A “Funkciok” gomb barmilyen helyzetbe forgatasaval lehet a siit6t bekapcsolni: a kijelz6n megjelennek a
funkcidk vagy az azokhoz térsulé almeniik.

Az almeniik elérése és kivalasztasa csak akkor lehetséges, ha a gomb a GRILLFUTOTEST, SPECIALIS
FUNKCIOK, BEALLITASOK, RECEPTEK és GYORSBILLENTYUK funkcidkra van forgatva.

whn =

Fagyasztott étel

A kiemelt funkcidhoz tartozé ikon

A megnyomasaval kivalaszthaté kiemelt funkcié @
A kiemelt funkcio leirasa

Tovabbi elérhetd és kivalaszthatd funkciok.

A FUNKCIOK RESZLETEI

A kivant funkcié kivalasztdsa utan a kijelzén a funkciéhoz kapcsolddé tovabbi opcidk és részletek jelennek
meg.

] 180°C ;
3z6na HOMERSEKLET SUTESI DG 4 z0na
, Légkeveréses siités .
2zéna lgen i 5zéna
ELGMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO
Kurzor
Az egyes zonak kozotti lépegetéshez forgassa el a “Navigacié” gombot: a kurzor a fenti sorrendet kdvetve

ugrik a moédosithaté értékek mellé. Nyomja meg @ a gombot az érték kivalasztasahoz, médositsa azt a
“Navigacio” gomb elforgatasaval, majd végezzen megerdsitést a @) gombbal.

oNnw>
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ELSO HASZNALAT - NYELVVALASZTAS ES ORABEALLITAS

A siit6 zavartalan hasznalata érdekében az elsé bekapcsolaskor sziikség van a nyelv kivalasztasara és az 6ra

bedllitasara.

Ezt a kovetkezOk szerint végezze:

1. Forgassa a “Funkciok” gombot barmelyik helyzetbe: a kijelz6n megjelenik a rendelkezésre all6 elsé
harom nyelv listdja.

2. Alista gorgetéséhez forgassa el a “Navigacié” gombot.

3. Amikor kiemel&dik a kivant nyelv, a @ gomb megnyomasaval valassza azt ki.
A nyelv kivalasztasat kovetden villogd 12:00 jelenik meg a kijelzén.

4. A “Navigacié” gomb elforgatasaval allitsa be az érat.

5. A @ gomb megnyomasaval erésitse meg a beallitast.

A SUTESI FUNKCIOK KIVALASZTASA

1. Asitd kikapcsolt allapotaban forgassa el a “Funkcidk” gombot; a kijelz6n megjelennek a siitési
funkciok vagy az azokhoz kapcsolédé almeniik.
MEGJEGYZES: a funkciok listajat és leirasat a 54. oldal. és 55. oldal. oldalon lathaté tablazat
tartalmazza.

2. Azalmenin beliil a “Navigacié” gomb elforgatasaval lehet bongészni a kiilonb6z6 lehetéségek
kozott: a kivalasztott funkcid fehérrel lesz kiemelve a kijelzd kozepén. Kivalasztasahoz nyomja meg
a @ gombot.

3. Akijelz6dn megjelennek a stitési beallitasok. Ha az el6re kivalasztott értékek azonosak a kivant
értékekkel, addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem kertl az “Inditas” mellé, majd
nyomja meg a ) gombot; egyéb esetben az értékek modositasahoz az alabbiak szerint jarjon el.

A GRILLEZESI HOMERSEKLET/TELJESITMENY BEALLITASA

0| or ? .
HOMERSEKLET SiTts g | I:HOMER&E?LU SUTES| D0
Alsé és felso stités Also és felsé stités
Nem == Nem ==

ELOMELEGITES |nd|taS BEFEJEZESI \DO | ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO. |

I o,
200°C 200°C
/HDMERSE\KLET UTES\ 00 HOMERSEKLET SUTESI DO Q
Also és felsé stités Also és felsé stités
Nem —~ Nem =

ELOMELEGITES Indltas BEFEJEZ ESIIDO

ELOMELEGITES Indltas BEFEJEZES| H[(J

A grillezési hémérséklet vagy teljesitmény mddositasat az alabbiak szerint végezze:

1. Ellen6rizze, hogy a kurzor a hémérséklet értéke mellett talalhaté-e (3. zéna); nyomja meg a @ gombot a
modositando paraméter kivalasztasahoz: a hémérséklethez tartozo értékek villognak.

2. A “Navigacid” gomb elforgatasaval allitsa be, majd a @ gomb megnyomasaval erésitse meg a kivant
értéket.

3. Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil a “Mehet” mellé, majd nyomja meg
a @ gombot.

4. Akijelzén javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a miveletet, majd a
sutés elinditasahoz nyomja meg a @ gombot.

Ugyanezzel a modszerrel a bedllitott hémérsékleten siités kozben is lehet valtoztatni.

5. Asutés végén megjelenik a sutés vége Gzenet. Ekkor lehet&ség van a stitd kikapcsolasara a
“Funkciék” gomb 0 (nulla) helyzetbe forgatasaval, vagy meghosszabbitani a siitést a “Navigacié”
gomb jobbra forgatasaval. Kikapcsolaskor a kijelz6n megjelend hiilési csik mutatja a stité belsejében
uralkodé hémérsékletet.
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A SUTOTER ELOMELEGITESE

200°C
HOMERSEKLET SUTESI 1D

200°C
HOMERSEKLET SUTESI 106

@)
@)

Ha a készitendd étel behelyezése elbtt sziikség van a sut6 elémelegitésére, akkor az alabbiak szerint kell
modositani a sutd elévalasztasan:

1. Akurzor mozgatdsahoz forgassa a “Navigacié” gombot az eldmelegités lehetéséghez.

2. Nyomja meg a ® gombot a paraméter kivalasztasahoz: a “Nem” sz¢6 villog.

3. A“Navigacié¢” gomb elforgatasaval modositsa a paramétert: a kijelz6n megjelenik az “Igen” szé.

4. A valasztas megtorténtét a @ gomb megnyomasaval erésitse meg.

GYORS ELOMELEGITES

Alsé és felso siités Alsé és felso slités

-
Nem Nem
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI IDO
HOMERSEKLET SUTESI IDO
(ités .

NTd Alsé és fel.
lgen, Igen
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES IDG ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES! D0

200°C ‘ 200°C

HOMERSEKLET SUTESI DG

Also és felsé stités

180°C
HOMERSEKLET

Beallités a +/-, jovahagyés a v/ gombbal
Inditds

Ha a sutd gyors el6melegitése sziuikséges, az alabbiak szerint jarjon el:

1. A“Funkcidk” gomb elforgatasdval valassza ki a gyors el6melegités funkciot.

2. Er6sitse meg a @ gombbal: a kijelz6n megjelennek a beallitasok.

3. Haajavasolt h6mérséklet azonos a kivant értékkel, addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor
nem ker(il a “Mehet” mellé, majd nyomja meg a @ gombot. A hémérséklet médositasat a fenti pontokban
foglaltak szerint végezze. Hangjelzés figyelmeztet arra, ha a stitd elérte a beallitott hémérsékletet. Az
elémelegités fazisanak végén a stitd automatikusan kivalasztja az Alsé/felsd stités (5) funkciot.

Ekkor helyezze be az ételt és kezdje meg a sutést.

4. Ha masik sttési funkciét kivan beallitani, akkor forgassa el a “Funkciok” gombot és valassza ki a kivant

funkciét.

A SUTESI IDO BEALLITASA

180°C 20030
HOMERSEKLET 66:pP
Nem » Nem Also és felsé stités 1901

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO ‘ ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI DO

180°C
HOMERSEKLET SUTESI 100
(ités .

Als6 és fel:

180°C 00:01 180°C -00:30
HOMERSEKLET 0P HOMERSEKLET SUTES| 100
Als6 és felsé stités Also és felsé stités N |
Nem 19:01 Nem ,19:20 |
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES| DO ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZESI D0

Ezzel a funkciéval meghatarozott idétartamon at lehet stitni - minimum 1 perctél egészen a kivéalasztott
funkcio altal engedélyezett maximumig - aminek végén a suité automatikusan kikapcsol.

1. Afunkcié elinditdsdhoz a “Navigacio” gomb elforgatésaval vigye a kurzort a “SUTESI IDO” felirathoz.
2. Nyomja meg a ® gombot a paraméter kivalasztasahoz; “00:00” villog a kijelzén.

3. Azérték médositasahoz addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig meg nem jelenik a kivant sttési

idé.
4. Akivalasztott értéket a @ gomb megnyomasaval erésitse meg.
BARNITAS

A siités végén a kijelz6 felajanlja a lehetdséget - az ezt lehet6vé tevd funkcioknal - az elkészilt étel fellileti
barnitasara. Ez a funkcié csak akkor aktivalhato, ha On el6bb megadott egy stitési idétartamot.

-00:05
SUTESIIDO

Siités befejezése: 20:00 Pirités, barnités 20:05 Piritas befejezése: 20:05
Hosszabbitas: +/-, barnitas: v/ BEFEJEZESI IDO

A stités id6tartamanak végén a kijelzén a kovetkezd olvashatd: “Hosszabbitas: +/-. , barnitas: ”. A@® gomb
megnyomasakor a siitd elinditja a barnitast, ami 5 percen at tart. Ezt a funkciot csak egyszer lehet lefuttatni.
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A SUTESI IDO VEGENEK BEALLITASA / KESLELTETETT INDITAS

A suités végének id6pontjat ugy allithatja be, hogy a siit6 inditdasahoz az aktualis id6t6l szamitva maximum
23 6ra 59 perc késleltetést valaszt ki. Ehhez azonban el6bb meg kell adnia a stitési idétartamat. Eza
beallitas csak akkor elérhetd, ha a kivalasztott funkciéhoz nem tartozik siité6 elomelegités.

180°C -00:30
HOMERSEKLET SUTES! 06

180°C -00:30
HOMERSEKLET SUTES! D6

Nem Alsé és fels6 siités 1920

ELOMELEGITES Inditas BEFETEZSI 100

Nem Als6 és felsé siités 1920

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES IDO

180°C -00:30
HOMERSEKLET SUTES! 00

180°C
HOMERSEKLET SUTES! D6

Nem Alsé és felsé siités 20:10

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES| DO

Also és felsé stités R
Nem 2010,
ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES IDO

180°C -00:30
HOMERSEKLET SUTESI 100

180°C -00:29
HOMERSEKLET SUTES| DG

Nem Alsé és felsé stités 2010

ELOMELEGITES Inditas BEFEIEZES| DO

Nem Als6 és felsg stités 20110

ELOMELEGITES Inditas BEFEJEZES| DO

IO

A sutés idétartamanak beallitasa utan a kijelz6n megjelenik a sttés végének idépontja (példaul 19:20). A

sttés végének késleltetését - a siitd inditasanak késleltetésével - az alabbiak szerint végezze:

1. A“Navigacié¢” gomb elforgatasaval vigye a kurzort a slités végének idépontjahoz.

2. Nyomja meg a ® gombot a paraméter kivalasztasahoz: a stités végének idépontja villog.

3.  Asutés végének késleltetéséhez addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig el nem éri a kivant
értéket.

4. Akivalasztott értéket a @ gomb megnyomasaval erdsitse meg.

Addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem kerul a MEHET mellé, majd nyomja meg a ®

gombot.

6. Akijelzdn javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a mUiveletet, majd a
sttés elinditdsahoz nyomja meg a @ gombot. A siitd Ugy szamolja ki a siités megkezdéséig eltel6
varakozasi id6t, hogy a slités befejezése pontosan az elére beallitott idépont legyen (ha példaul az
étel elkészitéséhez sziikséges id6tartam 20 perc és a sités végének beallitott id6pontja 20:10, akkor a
suté 19:50 perckor inditja el a slitést).

MEGJEGYZES: A varakozasi fazisban is elindithatja a siitési ciklust ugy, hogy addig forgatja a

“Navigacié” gombot, amig a kurzor nem keriil a “Mehet” mellé, majd megnyomja a @) gombot.

A fenti pontokban leirt médon barmikor médosithatja a beallitott értékeket (homérséklet, grill

fokozat, suitési idd).

A SUTO BELSEJEBEN LEVO MARADEKHO KIJELZESE

bl

168°

Maradékhd

A sutés végeén, illetve a sutd kikapcsolasakor - ha a stit6térben uralkodd hémérséklet 50 °C felett van - a
kijelz6n megjelenik az adott pillanatban mért hémérséklet és a folyamatos hilést jelz6 csik. Amikor a
maradékhd eléri az 50 °C értéket, a kijelz6n megjelenik a pontos idé.

Percszamlalé

00:00:00 00:30:00 01:09:00
©0) (PP) (sS) (00) (PP)  (SS)

Forgassa el a +/- gombot az idézités bedllitésahoz, a v gombot az inditéshoz orgassa el a +/- gombot az idazités bedllitasahoz, a v/ gombot az inditashoz Kiilén idézités

Ez a funkcié csak a sutd kikapcsolt allapotaban hasznalhato és példaul a tésztasutési idé szabalyozasahoz

hasznos. A maximalisan beallithaté idétartam 1 6ra 30 perc.

1. Aslitd kikapcsolt allapotaban nyomja meg a @ gombot: a kijelz6n megjelenik a “00:00:00” felirat.

2. Akivantidd kivalasztasahoz forgassa el a “Navigacié” gombot.

3. Avisszaszamlalas elinditasdahoz nyomja meg a @ gombot. A beallitott idétartam végén a kijelzdn
“00:00:00” jelenik meg, és megszéblal egy hangjelzés. Ekkor Onnek lehetdsége van vagy
meghosszabbitani az id6t (a fentiek szerint eljarva), vagy a © gomb megnyomasaval kikapcsolni a
percszamlalét (a kijelz6n ekkor megjelenik a pontos id6).
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RECEPTEK

A “Hatodik érzék” technoldgianak kdszonhetéen 30 olyan recept koziil lehet valasztani, amelyek az idealis
funkcio és sutési hdmérséklet figyelembe vételével keriiltek el6zetes beprogramozasra.

A siitéhoz jaro receptek esetében Onnek csak a hozzavaldkra és az elkészités modjara kell figyelnie. Minden
mast illetéen kovesse az alabbi utasitasokat:

Desszert Desszert
Hal Hal

6. Erzék: Nyomja meg a v/ gombot a receptek megtekintéséhez 6. Erzék: Nyomja mega v gombot a receptek megtekintéséhez

Kebabfélék Kebabfélék

Sertésszelet Sertésszelet

Sertéscsulok Sertéscsulok

6. Erzék: A leirast lasd a szakacskonyvben 6. Erzék: A leirast lasd a szakécskdnyvben

Automatikus -00:32
VEZERLES SUTES! D6

Sertésszelet Tegye az ételt a 3. szintre
L, 19:20 Nyomja a v gombot, ha kész
Inditas BEFEJEZES! D0

A “Funkciék” gomb elforgatasaval valassza ki a “RECEPTEK” funkciot.

A lehet6ségek koziil valassza ki az elkészitend6 ételt.

A kivalasztott ételt a @ gombbal erésitse meg.

A “Navigéacio” gomb elforgatasaval vélassza ki a kivant receptet.

Erésitse meg a @ gombbal: a kijelz6n megjelenik a korilbelli sttési idétartam.

Helyezze be az ételt és utana addig forgassa a “Navigacié” gombot, amig a kurzor nem kertil a
“Mehet” mellé, majd nyomja meg a @ gombot.

7. Akijelzdn javaslat jelenik meg, hogy melyik szintre kell tenni az ételt. Végezze el a mlveletet, majd a
sttés elinditdsahoz nyomja meg a @ gombot. A siités késleltetéséhez lasd a vonatkozé pontot.

ounkrwwnN =

Stités hamarosan befejezédik Sutés befejezése: 19:45

Forditsa meg az ételt Kérjik, ellenérizze az ételt Hosszabbitas a A gombbal

MEGJEGYZES: Egyes ételeket a siités felénél meg kell forditani vagy keverni: a siité hangjelzést ad
és a kijelzon megjelenik a kivant miivelettipus.

Az elején jelzett siitési idotartam csupan tajékoztato jellegii: igy el6fordulhat, hogy siités kozben az
automatikusan meghosszabbodik.

Roviddel a stési idétartam lejarta el6tt a siité kérni fogja annak ellen6rzését, hogy az étel siitési dllapota
megfelel-e az On igényeinek. Ha nem felel meg, akkor a siités végén a “Navigacié” gomb elforgatésaval On
manudlisan hosszabbithatja meg a stitési id6t.

HUSSZONDA

Az optimalis végeredmény érdekében a tartozékként adott husszondaval az ételkészités soran 0 °C és 100
°C kozott megmeérhet6 a késziilé étel belsejének hémérséklete.

A kivant belsé hémérsékletet a készitendd étel szerint be lehet programozni.

A kivanteredmény eléréséhez nagyon fontos az, hogy a szonda megfeleléen legyen behelyezve. A szondat
szUrja be teljesen az adott husdarab leghusosabb részébe, kerlilve a csontokat és a zsiros részeket (1 dbra).
Baromfi esetén a szondat atlésan kell beszurni a mell kozepébe, ligyelve arra, hogy a szonda hegye ne egy
Ureges részben alljon meg (2 abra).

Szabdlytalan vastagsagu hus esetén ellendrizze a siités megfelel§ségét, miel6tt az ételt kivenné a stitébdl.
A szonda végét dugja be a stitétér jobb oldali falan levé csatlakozé nyilasba.
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Huasszondas receptek

1. A Funkciék gombnak a megfelel6 jelre valé elforgatdsaval valassza ki a “Husszondas receptek”
funkciot.

2. Alehetdségek koziil valassza ki az elkészitend6 ételt, és erdsitse meg a @ (OK) gombbal.
MEGJEGYZES: az “egyéb” kivalasztasakor az 6sszes megadandé paraméter kivélaszthato. A tébbi
receptnél ezek kozil csak néhany adhaté meg.

3. Csatlakoztassa a szondat, helyezze be az ételt és utana addig forgassa a navigaciés gombot, amig a
kurzor nem keril az “Inditas” mellé, majd nyomja meg a @ gombot.

MEGJEGYZES: ha a szonda nincs csatlakoztatva, akkor a kijelz6n egy tizenet figyelmeztet a
csatlakoztatas elvégzésére. Ellenkezd esetben a @ gomb megnyomasakor a suité idékorlat nélkdili
hagyomanyos sutésbe kezd.

Hagyomanyos Borjusiilt

—
= —-—

Specidlis funkcidk Marhasiilt Illessze be a huisszondt.

Automatikus hussiitési funkciok Automatikus hussiitési funkciok vagy nyomja meg a OK gombot

A szonda megfeleld csatlakoztatasakor a kijelz6n harom masodpercig egy megerdsité tizenet lathatd,
majd ezt kdvetden egy képernyd jelenik meg a stitésre vonatkozé 6sszes paraméterrel, beleértve a hus
belsejének a szonda altal mért hdmérsékletét is.

Az ételhez el6iranyzott belsé hdmérséklet elérésekor a kijelz6n 3 masodpercen at egy figyelmeztetd
Uzenet villog. Az idétartam leteltekor a “Navigacié” gomb + felé forgatasaval lehetdség van a sttési id6
meghosszabbitasara. lly médon a slités hagyomanyos médon és idékorlat nélkil folytathatd. Ha nem ez
torténik, akkor a stit6é 10 percig varakozik, majd inaktiv allapotba keriil, ami utan mar nincs lehetéség a
sttési idé meghosszabbitasara.

150°C 100°C

,__ - 150°C 100°C
HOMERSEKLET HUSSZONDA
-

HOMERSEKLET J HUSSZONDA

Husszonda é 79°C Ahémérséklet elérve 100 C

csatlakoztatva van AKTUALIS AKTUALIS

A szonda az ALSO ES FELSO SUTES, LEGKEVERESES SUTES HOLEGBEFUVAS, TURBOGRILL és XXL MERETU
HUSOK funkciék mellett is hasznalhaté. Ha a szonda nincs csatlakoztatva, akkor a siités hagyomanyos
modon folytatédik, egyébként pedig a kijelzdn egy Uizenet jelzi a csatlakoztatas megtorténtét. Az Gizenet 3
masodpercig lathatd, majd ezutan a siitd ugy viselkedik, mintha a fent emlitett “egyéb” funkcié kerdilt
volna kivalasztasra.

HOMERSEKLET SUTESI IDO

==
HOMERSEKLET HUSSZONDA
-——

Als6 és fels6 stités lllessze be a hisszondat.

vagy nyomja meg a OK gombot

Nem
ELOMELEGITES BEFEJEZESI IDO

BEALLITASOK

1. Akijelz6 egyes paramétereinek médositdsahoz a “Funkciok” gomb elforgatasaval vélassza ki a
“BEALLITASOK” pontot a fémeniibél.

Als és fels siités ‘

2. Er6sitse meg a @ gombbal: a kijelz6n megjelennek a médosithaté paraméterek (nyelv, hangjelzés
erdssége, kijelz6 fényereje, pontos id6, energiatakarékossag).

3.  A“Navigécio” gomb elforgatasaval valassza ki a médositandé bedllitast.

4. A megerésitéshez nyomja meg a @ gombot.

5. A paraméter modositasahoz kdvesse a kijelz6n megjelend utasitasokat.

6. Nyomja meg a @ gombot; a kijelzon megjelenik a mivelet megtorténtét megerdsité lizenet.
MEGJEGYZES: a siit6 kikapcsolt allapotaban, ha az ECOMODE (energiatakarékos) funkcié aktivalva van
(ON), akkor a kijelz6 néhany masodperc mulva kialszik. Ha viszont a funkcioé nincs aktivalva (OFF), akkor
néhany masodperc mulva csak a kijelz6 fényereje fog csdkkenni.

GOMBZAR (KEY-LOCK)

Ezzel a funkcidval blokkolhaté a kezel6lapon talalhaté gombok és kapcsolék hasznalata.

A funkcié aktivalasahoz legalabb 3 masodpercig tartsa egyidejlileg lenyomva a @ és @ gombot. A funkcioé
aktivalt allapotaban a gombok hasznélata blokkolva van, a kijelz6n pedig egy figyelmeztetd lizenet ésa &
ikon lathaté. Ez a funkcié ételkészités kozben is aktivalhatd. A kikapcsolashoz ismételje meg a fenti eljarast.
Aktivalt gombzar esetén a stitét ugy kapcsolhatja ki, hogy a gombot 0 (nulla) dllasba forgatja. llyen esetben
azonban az el6zetesen kivalasztott funkciot ismét be kell majd allitani.
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A FUNKCIOK BEMUTATASA

FUNKCIOK GOMB

OFF

A sUtés megszakitasa és a sutd kikapcsolasa.

GYORS ELOMELEGITES

A suté gyors elémelegitéséhez.

ALSO ES FELSO SUTES

Barmilyen tipusu étel egy szinten torténd sutése. Hasznalja a 3.
szintet. Pizzakhoz, illetve folyékony toltelékil édes vagy sos
pitékhez viszont hasznalja az 1. vagy 2. szintet. A siit6 el6émelegi-
tése nem sziikséges.

GRILLFUTOTEST

Hasznalja a grill funkciot karaj, rabléhus, kolbasz, zoldség suitésé-
hez vagy kenyérpiritashoz. Javasoljuk, hogy az ételt a 4. vagy 5.
szinten helyezze el. Hisok grillezésekor ajanlatos zsirfogo talcat
hasznalni a sttés kozben lecs6pdgd szaft dsszegydjtésére. A 3./4.
szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdadasa mellett. A siit6 elé-
melegitése nem sziikséges. Stités kdzben a suitd ajtajat zarva kell
tartani.

TURBOGRILL

Nagy egybesilt husok sttéséhez (baranycomb, marhahus,
csirke). Az ételt a kozépsé szinteken helyezze el. Ajanlatos zsirfo-
go talcat hasznalni a stités kdzben lecs6pdgd szaft 6sszegyujté-
sére. A 1./2. szintre helyezze el, kb. fél liter viz hozzdadasa
mellett. A sitd el6melegitése nem sziikséges. Stités kozben a
sUtd ajtajat zarva kell tartani. Ezzel a funkcidval lehetséges a for-
gonyars hasznalata, amennyiben rendelkezésre all a sziikséges
tartozék.

(-

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt a stitési hdmérsékletet igenyld, de kulonbozd ételek
(pl. hal, zoldségek, édességek) legfeljebb harom szinten torténd
egyideju sutése. Ezzel a funkcioval elkeriilhetd az, hogy az ételek
atvegyék egymas szagat. Egy szinten torténd sutésnél hasznalja
a 3. szintet, két szintnél az 1. és 4. szintet, harom szintnél pedig az
1., 3. és 5. szintet. A s(itd elémelegitése nem sziikséges.

LEGKEVERESES SUTES

Husok, toltott sutemények (sajttorta, rétes, gyumolcstorta) és
toltott zoldségek egy szinten torténd siitéséhez. Ez a funkcid
nem folyamatos és kimél6 levegbkeringetést alkalmaz, hogy
elkerilhetd legyen az ételek tulzott mértéki kiszaradasa. Java-
soljuk, hogy a 2. szinten hasznalja. Haszndlat el6tt nem sziiksé-
ges a sut6 elémelegitése.

+
+
+

L

SPECIALIS FUNKCIOK

Lasd SPECIALIS FUNKCIOK.

BEALLITASOK

A kijelzén bedllitasa (nyelv, pontos id8, fényerd, hangjelzés erds-
sége, energiatakarékossag).

o &

RECEPTEK

Valasztas az el6re beprogramozott 30 receptbdl (lasd a mellékelt
receptgyljteményt). A sité automatikusan beallitja az optimalis
sttési hémérsékletet, funkciodt és idétartamot. Pontosan be kell
tartani a receptgyljtemény el8irasait az elkészitésre, tartozékok-
ra és szintekre vonatkozdan.
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FUNKCIOK GOMB (Folytatas)

HUSSZONDAS RECEPT

7 féle optimalis stitési mod kozdli valasztas kiilonbozé husfélék-
hez. A kivalasztott husféléhez a slité automatikusan beallitja a
végso belsé hémeérsékletet és az idealis sutési hdmérsékletet.
Ezek az értékek az alabbi siitési tablazatban lathatok, de egy el6-
re meghatarozott idétartamon belil mindkét értéket kézzel is
lehet médositani. A szonda megfeleld behelyezéséhez és hasz-
nalatahoz kévesse az errél sz616 fejezet utmutatasat. Ugy
helyezze el a hust a 3. szinten, hogy ahhoz egy tepsit tesz a racsra
vagy kozvetleniil a tartozékként adott zsirfogd télcara. A siité
elémelegitése nem sziikséges. Sttés kdzben ki lehet nyitni a
sUtdajtot a hus ellendrzése vagy szaft ralocsolasa érdekében, de
ugyelni kell arra, hogy a szonda ne mozduljon el.

GYORSBILLENTYUK

A 10 leggyakrabban hasznalt funkcié kozvetlen elérése. A kivant
funkcié beallitasainak médositasahoz olvassa el “A SUTESI FUNK-
CIOK KIVALASZTASA” cim(i részt.

SPECIALIS FUNKCIOK

KIOLVASZTAS

Az ételek kiolvasztasanak gyorsitasara. Javasoljuk, hogy az ételt a
kozéps6 szinten helyezze el. Javasoljuk, hogy a fellileti kiszara-
das elkeriilése érdekében az élelmiszert hagyja benne a csoma-
golasaban.

MELEGEN TARTAS

A frissen elkészilt ételek meleg és ropogds allapotban tartasa
(pl. husok, kirantott ételek, pudingok). Javasoljuk, hogy az ételt a
kozépsd szinten helyezze el. Ez a funkcié nem indul el, ha a siit6-
tér hdmérséklete 65°C felett van.

KELESZTES

S6s vagy édes tésztak optimalis mértéku kelesztése. A kelesztés
mindségének megdrzése érdekében ez a funkcié nem indul el,
ha a sttétér hdmérséklete 40 °C felett van. Helyezze a tésztat a 2.
szintre. A sut6 el6melegitése nem sziikséges.

SUTES, TOBB SZINTEN

Mar kész, illetve kdrnyezeti h6mérsékleten vagy hitében tarolt
ételek esetében (kekszek, folyékony tortahozzavaldk, muffin,
egytalételek és kenyérfélék). Ezzel a funkciéval minden étel gyor-
san és kiméletesen készithetd el; mar elkészilt ételek melegité-
séhez is hasznalhato. kdvesse az étel csomagoldsan feltlintetett
utasitasokat. A siit6 elémelegitése nem sziikséges.

Nagyobb darab (2,5 kg feletti) husok sttése. A hus mérete alap-
jan az 1. vagy 2. szintet hasznalja. A siit6 el6melegitése nem

XXL MERETU HUSOK sziikséges. Sutés kozben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon megbarnulni. A tulzott kiszaradas
elkertlése érdekében érdemes néha meglocsolni.

Lasagna . . o . . el a
Pizza Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb siitési hémér-
Rétes sékletet és mddot a gyorsfagyasztott készételek 5 kiilonb6z6
FAGYASZTOTT | kategoridjahoz. Hasznalja a 2. vagy 3. sit6szintet. A sut6 el6me-
- Siiltburgonya|, = .~ o
ETEL - legitése nem szuikséges.
Kenyér
Eqvéni Mas ételféleségek slitéséhez tetszés szerint lehet hémérsékletet
9y valasztani 50 és 250 °C kozott.
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ETELKESZITESI TABLAZAT

Recept Funkcio |[ElI6me-| Szint Hom. Id6 |Tartozékok és megjegyzések
legités |(alulrdl)| (°C) (perc)
@ - 2/3 | 160-180| 30-90 |Tortasiité racson
Kelt tésztak . —
4, :
S| - | 14 |160-180 | 30-90 |- SANtIOMasUoracson
= 1. szint: tortasutd racson
- . . Zsirfogo télca / siteményes tepsi
Toltott Eortak(ﬁajt- 2 160-200 | 35-90 vagy tortasiité racson
torta, retes, gyu- 4. szint: tortasutd racson
mélcstorta) o~ - 1-4 | 160-200 | 40-90 =" s
= 1. szint: tortasutod racson
@ - 3 170-180 | 20-45 |Tepsi vagy suteményes tepsi
4. szint: racs
q < - m 7
> - 1-4 160-170 | 20-45 |1.szint: tepsi vagy siiteményes
Kekszek / apré siite-| = tepsi pstvagy Y
mények 5. szint: sitéforma racson
R i 135 | 160-170 | 20-45 3. sz!nt: sutoforma r?cson,
= 1. szint: tepsi vagy sitemeényes
tepsi
[z] - 3 180-200 | 30-40 |Tepsivagy suteményes tepsi
4, szint: sUt6forma racson
- 1-4 180-190 | 35-45 |1.szint: tepsi vagy sliteményes
Fank tepsi
5. szint: sit6forma racson
R i 135 | 180-190 | 35-45 3. sz!nt: sutoforma r?cson’
1. szint: tepsi vagy sliteményes
tepsi
@ - 3 90 110-150(Tepsi vagy suteményes tepsi
4, szint: sit6forma racson
é - 1-4 20 140-160|1. szint: tepsi vagy stiteményes
Habcsok tepsi
5. szint: sitéforma racson
ER i 135 90 140-160 3. sz!nt: sutoforma rzfcsonl
= 1. szint: tepsi vagy sutemenyes
tepsi
@ - 1/2 190-250 | 15-50 |Tepsivagy suteményes tepsi
4, szint: stit6forma racson
q < - m 7
> - 1-4 190-250 | 20-50 [1.szint: tepsi vagy suteményes
Kenyér/Pizza/ = tepsi pstvagy Y
(Olasz) Langos 5. szint: sit6forma racson
R i 135 | 190-250 | 25-50 3. sz!nt: sutoforma r?cson,
= 1. szint: tepsi vagy sitemenyes

tepsi
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Recept Funkcio Elome-| Szint | H6m. Id6 |Tartozékok és megjegyzések
legités |(alulral)| (°C) (perc)
@ - 2/3 | 190-200 | 35-55 |Tortasiité racson
N ] -4 1180-190 | 45-70 4, sz!nt: tortasg'lt(j rz?cson
Sés tortak (zoldség- | = 1. szint: tortasutd racson
torta, quiche) 5. szint: tortasuté racson
ER i 1-3-5 | 180-190 | 45-70 3. sz!nt: to!rtasujco racson ,
= 1. szint: zsirfogd talca vagy siitemé-
nyes tepsi + tortasiité
@ - 3 190-200 | 20-30 |Tepsivagy suteményes tepsi
4. szint: sut6forma racson
q - - - e
-~ - 1-4 180-190 | 20-40 |1.szint: tepsi vagy stiteményes
Voulevant/Leveles = tepsi pstvagy y
peszta 5. szint: stit6forma racson
R i 135 | 180-190 | 20-40 3. szint: sttéforma racson
= 1. szint: tepsi vagy suteményes
tepsi
Lasagna / Tepsis
tészta / Cannelloni / @ - 3 190-200 | 45-55 |Stt6éforma racson
Felfujtak
Barany / Borju / Zsirfogo talca vagy sutéforma
Marha / Sertés 1 kg 2 180-190 | 80-120 racson
Csirke / Nyul / Kacsa i 3 200-220 | 50-100 Z’5|rfogo talca vagy sutéforma
1kg racson
Pulyka/Libazkg | (2 | - 2 | 190-200 | 80-130 [£5irfogo télca vagy stitéforma
racson
Tc?p’5|s/f<’>llas hal @ i 3 180-200 | 20-60 Z,swfogo talca vagy sutéforma
(filé, egész) racson
Toltott zoldség
(paradicsom, cukki- - 2 170-190 | 30-60 |[Stt6éforma racson
ni, padlizsan)
Pirités kenyér @ - 5 | Magas | 3-6 |Récs
4. szint: racs (a sttési id6 felénél for-
Halfilé / halszelet @ - 4 Kozepes | 20-30 |ditsa meg az ételt)
3. szint: zsirfog6 talca vizzel
Kolbasz / Kebab / Kozepes- 5.’szint: racs (z% sutési id6 felénél for-
@ - 5 15-30 |ditsa meg az ételt)
Borda / Hamburger Magas ; - — -
4. szint: zsirfog6 talca vizzel
2. szint: racs (a sutési id6 kétharma-
- 2 Kozepes | 55-70 |danal forditsa meg az ételt)
Siilt csirke 1-1,3 kg @ 1. szint: zsirfogé télca vizzel
) 5 Magas | 80-110 2. sz!nt: forgon)far,s (ha Yan)
1. szint: zsirfogé télca vizzel
Roast Beef véresen Sutéformaracson (sziikség esetén a
1k @ - 3 Kozepes | 35-45 |sltésiidd kétharmadanal forditsa
9 meg az ételt)
Zsirfogo talca vagy sutéforma
B&ranycomb/Csiilok @ i 3 Kdzepes | 60-90 racson (sziikség esetén a sutési idd

kétharmadanal forditsa meg az
ételt)
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Recept Funkcio Elome-| Szint | H6m. Id6 |Tartozékok és megjegyzések
legités |(alulrdl)| (°C) (perc)
Zsirfogo talca vagy stiteményes
.. . tepsi (szlikség esetén a sitési ido
TR @ ) 3 |Kozepes| 45-55 kéFt)harmadér?él forditsa meg az
ételt)
Rakott zoldség @ - 3 Magas | 10-15 |Sit6éforma racson
4. szint: sit6forma racson
Lasagna & Huasok é - 1-4 200 |50-100*|1. szint: zsirfog6 talca vagy sutéfor-
— ma racson
4. szint: sttéforma racson
Huasok & Burgonya é - 1-4 200 |45-100* 1. szint: zsirfogo talca vagy sutéfor-
— ma racson
4. szint: suit6forma racson
Hal & Z6ldség é - 1-4 180 30-50% |1. szint: zsirfog6 talca vagy sutéfor-
— ma racson
Teljes menii: 5. szint: stit6forma racson
Crostata (5. szint) / R i 1-3-5 190 |40-120* 3. szint: sutéforma racson
Lasagna (3. szint) / = 1. szint: zsirfogé talca vagy sttéfor-
Hus (1. szint) ma racson
i 3 Auto 10-15 Zsirfoglé talca / siteményes tepsi
vagy racs
4. szint: sit6forma racson
- 1-4 Auto 15-20 |1.szint: tepsi vagy siiteményes
tepsi
5. szint: stitéforma racson
3. szint: tepsi vagy stiteményes
Fagyasztott pizza ) 1-3-5 | Auto | 20-30 tepsi
1. szint: sGit6forma racson
5. szint: stitéforma racson
4. szint: tepsi vagy suteményes
- 1345 Auto | 2030 [P

3. szint: tepsi vagy stiteményes
tepsi

1. szint: sit6forma racson

¥ Asutési id6tartam tajékoztato jellegu. Az elkésziilt ételeket egyéni izlés szerint, eltéré idépontokban
lehet kivenni a stitébdl.

HUSSZONDAS RECEPTEK

Recept Funkcio |Elome-| Szint |[H6m.| Id6 | A husszonda javasolt
legités | (alulrél) | (°C) | (perc) homérséklete (°C)

Marhasiilt angolosan elkészitve Auto - 3 215 | 40-60 48

Marhasiilt kozepesen atsiitve Auto - 3 180 | 50-70 60

Marhasiilt teljesen atsiitve Auto - 3 180 | 60-80 68

Pulykasult Auto - 1/2 160 |90-180 75

Siilt csirke Auto - 3 205 | 50-70 83

Sertéssiilt Auto - 3 180 [70-100 75

Borjusiilt Auto - 3 170 | 60-90 68

Ad hoc sutott has Auto - 3 200 - 45-90
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RECEPT FEJLECEK - az IEC 50304/60350:2009-03 és a DIN 3360-12:07:07 szabvanyok szerint

Recept Funkcié|Elome-| Szint |[Hom.| Id6 |Tartozékok és
legités |(alulrdl)| (°C) | (perc) |megjegyzések

IEC 60350:2009-03 § 8.4.1

170 | 15-30 |Tepsi/suteményes tepsi

Oml6s keksz (Shortbread) 4. szint: siteményes tepsi

- 1-4 160 | 20-35

0 |0

1. szint: zsirfog6 talca

IEC 60350:2009-03 § 8.4.2

- 3 170 | 25-35 |Tepsi/suteményes tepsi

160 | 30-40 4. szint: sUteményes tepsi

G

Kis édes stitemények (Small 1. szint: zsirfogd télca

cakes) 5. szint: sutéforma racson

- 1-3-5 160 | 35-45* (3. szint: suteményes tepsi

i

1. szint: zsirfog6 talca

IEC 60350:2009-03 § 8.5.1

Zsirmentes silt édes tészta

- 2 170 | 30-40 |Tortasutd racson
(Fatless sponge cake)

IEC 60350:2009-03 § 8.5.2

- 2/3 185 | 70-90 |Tortasiité racson

Két almaspite (Two apple

pies) 4. szint: tortasuto racson

- 1-4 175 | 75-95

1. szint: tortasité racson

IEC 60350:2009-03 § 9.1.1

Melegszendvics (Toast)** - 5 Magas| 3-6 |Racs

IEC 60350:2009-03 § 9.2.1

5. szint: racs (a sutési id6 felé-

Hamburgerek (Burgers)** Magas| 18-30 |nélforditsa meg az ételt)

4. szint: zsirfog6 talca vizzel

DIN 3360-12:07 § 6.5.2.3

Almaspite, stitéformaban - 3 180 | 35-45 |Tepsi/siteményes tepsi

készitett pite (Apple cake, 4. szint: siteményes tepsi

- 1-4 160 | 55-65

yeast tray cake) 1. szint: zsirfogo talca

DIN 3360-12:07 § 6.6

Sertéssult (Roast Pork) - 2 170 |110-150|2. szint: zsirfogé talca

=

DIN 3360-12:07, C. melléklet

- 3 170 | 40-50 |Tepsi/suteményes tepsi

Lapos torta (Flat cake) 4. szint: siteményes tepsi

B0 ¥ B0 | 0|0 ®0 o

- 1-4 160 | 45-55

1. szint: zsirfogo talca

Aslitési tablazat az egyes receptek legjobb elkészitéséhez szlikséges idedlis funkcidkat és hémérsékleteket
tartalmazza. Ha egyetlen szinten szeretne légkeveréses sutést végezni, akkor ajanlatos a harmadik szintet
és a tébb szintl “HOLEGBEFUVAS” funkciéhoz javasolt hé6mérsékletet alkalmaznia.

A tablazat adatai a mozgathato sinek hasznalata nélkiil értendok. A csusztathato sinek nélkiil
végezzen probakat.

* A tobbi szint el6tt vegye ki az 5. szintet, amikor ez mar elérte a kivant barnultsagot. Az 1. és 3. szinten

hosszabb az elkészités ideje.
*¥*  Grillezésnél ajanlatos 3-4 cm helyet hagyni a grill eltilsé szélénél, hogy kénnyebb legyen a kiemelés

Energiahatékonysagi osztaly (az EN50304 szabvany szerint)

A tesztek elvégzéséhez hasznalja az erre szolgalé tablazatot.
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Aramfogyasztas és elémelegitési ido
Vélassza ki a funkciot, és csak az “Elémelegités” bekapcsolasaval végezze el a tesztelést (“El6melegités

igen”).

A vezérlési pontossag tesztelése

Vdlassza ki a funkciot, és csak az “Elémelegités” kikapcsoldsaval végezze el a tesztelést (az eldmelegités
bekapcsolt dllapotaban a stitévezérlés szandékosan ingadoztatja a hémérsékletet).

ALKALMAZASI TANACSOK ES JAVASLATOK

A suitési tablazat hasznalatanak médja

A tablazat a legjobb funkciot jelzi, amelyet barmely adott ételhez kell hasznalni, amely egyszerre egy vagy
tobb szinten kerl elkészitésre. A siitési id6 attol a pillanattol kezdddik, amikor az ételt a siit6be helyezik,
nem tartalmazza az eldmelegitést (ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és idétartamok csupan
Utmutatasul szolgalnak, és ezek az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozék tipusatoél fliggnek. Haszndlja
kezdetben a legalacsonyabb ajanlott értéket, és ha az étel nem siil eléggé, Iépjen at magasabb értékekre.
Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg s6tét szinli fém sliteményes formakat és tepsiket.
Ugyancsak haszndlhat jénai talakat és tartozékokat, illetve kéedényeket, de ne feledje, hogy a sttési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek. A legjobb eredmények elérése érdekében korliltekintéen kdvesse
a sUtési tablazatban arra vonatkozéan adott tanacsokat, amelyek a kilonféle tartészintekre helyezendé
(mellékelt) tartozékok kivalasztasara vonatkoznak.

Kiilonboz6 ételek siitése egyszerre

A “HOLEGBEFUVAS” funkcié hasznalatakor lehetség van ugyanazt a hémérsékletet igényl6, de kiilénbdz8
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyideji stitésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik kevesebb
sttési id6t igényel, és hagyja bent a sitében azt az ételt, amely tobb siitési id6t igényel.

Edességek

- Készitsen kényes édességeket az Alsé/felsd siités funkcid haszndlatdval csak egy tartdszinten.
Hasznaljon sotét szinl fém stiteményes formakat, és azokat mindig a mellékelt racsra helyezze.
Egynél tobb szinten val6 siitéshez vélassza a levegbkeringetés funkcidt, és gy rendezze el a
stiteményes formdkat a tartdszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé optimalis keringését.

- Annak ellen6rzéséhez, hogy a kelt siitemény elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. ha a fogpiszkaldéra nem ragad a tészta, a slitemény kész van.

- Tapaddsmentes tortasiité hasznalata esetén ne vajazza meg a széleket, mert egyébként el6fordulhat,
hogy a siitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

- Haasitemény “Osszeesik” sutés kdzben, allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csOkkentve a folyadék mennyiségét a keverékben és gyengédebb keverést alkalmazva.

- Alédus toltelékd siiteményekhez (gyliimélcs- vagy sajttorta) a “LEGKEVERESES SUTES” funkci6
haszndlata sziikséges. Ha a siitemény alsé tésztalapja atazott, allitsa alacsonyabbra a tartdszintet, és
szOrja meg az alsé lapot zsemlemorzsaval vagy kekszérleménnyel, miel6tt beletenné a tolteléket.

Has

- Hasznaljon barmilyen fajta olyan tepsit vagy jénai edényt, amely megfelel a siitésre keriilé hisdarab
méretének. Egybeslltek készitésekor a legjobb, ha egy kis husalaplét 6nt az edény aljara, amely a
sUtés alatt tovabb izesiti a hust. Amikor a sult elkésziilt, hagyja pihenni a siitében tovabbi 10-15
percig, vagy fedje be aluféliaval.

- Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sttési eredményeket érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb
sutési id6t igényelnek. Annak megel&zésére, hogy a hus kivil megégjen, tegye alacsonyabbra a
racsot, hogy igy az ételt tdvolabb tartsa a grilltl. A siités kétharmaddanal forditsa meg az ételt.

A sutés kozben keletkezd szaft felfogasahoz helyezze a zsirfogé talcat fél liter vizzel kozvetleniil az ala a racs

ala, amelyre a hust helyezte. Sziikség szerint t6ltson utana vizet.

HU60



Forgdonyars (csak egyes modelleknél)

Ezt a tartozékot nagy husdarabok és szarnyasok egyenletes stitéséhez hasznalja. Helyezze a hust a
nyarsrudra, kotozze meg a csirkét spargaval, és ellendrizze, hogy jol rogzitve van-e, miel6tt a rudat a suté
ellilsé falan [évé foglalatba illesztené, és a megfelel tartéra fektetné. A flistképz&dés megel6zéséhez és a
stités kozben keletkez6 szaft felfogdsahoz helyezze a zsirfogo talcat fél liter vizzel az elsé tartdszintre. A
uron egy mlanyag fogantyu van, amelyet a stités megkezdése el6tt le kell venni, és a suités végén kell
hasznalni az égési sérulések megel6zésére, amikor az ételt kiveszi a stit6bdl.

Pizza
Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizza lapja ropogds legyen. A stités kétharmadanal szérja a
mozzarellat a pizzara.

Kelesztési funkcio (csak specialis modelleken all rendelkezésre

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval letakarja a tésztat, miel6tt a siit6be helyezné. A tésztakelesztés
id6tartama ennek a funkciénak az alkalmazésaval korulbelll az egyharmadaval csokken a
szobah&mérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel 6sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy 6ra.
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