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SENSING THE DIFFERENCE



__ Obsah

DULEZITE INFORMACE
PRED INSTALAC
RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI
INSTALACE SPOTREBICE
PRED PRIPOJENIM
PO PRIPOJENT
PRED PRVNIM POUZITIM
DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY
PRECTETE S| PROSIM POZORNE TENTO NAVOD A USCHOVEJTE HO PRO DALST POUZIT
DULEZITA UPOZORNENI
OBECNE
OPATRNE
ZASUNOVACI OVLADACE
PRISLUSENSTVI
OBECNE
VYBER VARNE NADOBY
HOUBA
MRIZKA
PECICI A ODKAPAVACI PLECH
NAPAROVACI PLECH
VODNI NADRZKA
POPIS SPOTREBICE

O O VW VW VW VW VW VW W 0 W W N N N OO oy L L1t »n

—_
o



OVLADACI PANEL
ZABLOKOVANI TLACITEK
ZPRAVY
ZKRATKY
ZAP /VYP / PAUZA
KUCHYNSKY CASOVAC
ZMENA NASTAVENI

JAZYK

NASTAVENI HODIN

JAS

HLASITOST

EC0

KALIBRACE

BEHEM VAREN/
SPECIALNI FUNKCE

KYNUTI TESTA

ODVAPNEN]

VYPOUSTEN/
DOKONCENI
OHREV
ROZMRAZEN{i POMOCI PARY

10
1

12
13
14
14
15
15
16
16
17
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26



S RUCNIM NASTAVENIM

PARA

HORKY VZDUCH + PARA

HORKY VZDUCH
ASISTOVANY REZIM

MASO

DRUBEZ

RYBY/KORYS:

BRAMBORY

ZELENINA

RYZE/ OBILOVINY

TESTOVINY

VEJCE

PIZZA/KOLAC

DEZERTY

CHLEB/KOLACE
UDRZBA A CISTENI|

OBECNE

VHODNE DO MYCKY

ODSTRANENI DRAZEK POLIC

NEVHODNE DO MYCKY

VYMENA ZAROVKY OSVETLENT
JAK ODSTRANIT PORUCHU

UDAJE PRO ZKUSEBNI TESTY TEPELNEHO VYKONU

TECHNICKE UDAJE

28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
39
40
41
42
43
44
46
46
46
47
47
47
48
48
48



Et2

< DULEZITEINFORMACE > R

PRED INSTALACI

Uschovejte si laskavé tento Navod k pouziti a
Instala¢ni pokyny na bezpe¢ném misté pro bu-
douci potrebu.

V pripadé prodeje trouby je pfedejte nové-
mu vlastniku této trouby.

Tento spotrebic odpovida platnym
bezpecnostnim normam.

Piectéte si pozorné tento navod. Zajistite si
tak vyuziti veskerych technickych vyhod toho-
to spotiebice a jeho bezpecny a spravny pro-
voz. Nespravné pouziti mlze vést k poranéni
nebo poskozeni véci.

Spotiebic vybalte a zlikvidujte ho ekologicky
odpovédnym zpUsobem.

RADY K OCHRANE ZIVOTNIHO PROSTREDI

Jak doklada recyklacni symbol,
krabici, v niz je vyrobek zaba- @
len, Ize beze zbytku recyklo-

vat. Rid'te se platnymi poky-

ny pro odstrafiovani odpadu

Obalovy materidl (plastové sa¢-

ky, polystyrén apod.) mize byt pro

déti nebezpecny, proto jej uschovejte mimo je-
jich dosah.

Tento spotiebic je oznacen v souladu s evrop-
skou smérnici 2002/96/ES o likvidaci elektric-
kého a elektronického zafizeni (WEEE) ZajiSté-
nim spravné likvidace tohoto vyrobku pomu-
Zete zabranit pfipadnym negativnim dasled-
kiim na zivotni prostredi a lidské zdravi, k nimz
by jinak nevhodnou likvidaci tohoto vyrob-

ku doslo.

Symbol na vyrobku nebo

na dokumentech pfiloze-
nych k vyrobku udava, ze
tento spotiebi¢ nepatii do
domdciho odpadu Je nutné
odvézt ho do sbérného mista
pro recyklaci elektrického a
elektronického zafizeni
P¥i jeho likvidaci se fid-
te mistnimi pfedpisy pro
ekologické odstrafiovani _
odpadu.

Podrobnéjsi informace o zpracovani, reku-
peraci a recyklaci tohoto vyrobku zjistite u pfi-
slusného mistniho uradu, sluzby pro likvidaci
domovniho odpadu nebo v obchodé, kde jste
vyrobek zakoupili

Pred likvidaci odfiznéte pfivodni kabel, aby
spotfebi¢ nemohl byt znovu pfipojen k siti.
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INSTALACE SPOTREBICE

Instalace (vestavba) tohoto spotiebice na mista, kterd nejsou
trvale obydlena, jako jsou lodé, pFivésy a autobusy apod. smi
provadét pouze odbornik a jen v pfipadé, Ze jsou na daném mis-
té zajistény podminky k bezpe¢nému pouziti spotrebice.

Spotiebic se smi pouzivat jen tehdy, kdyz
byl spravné vestavén (instalovan).

P¥i instalaci spotrebice se fidte samostat-
nymi pfilozenymi instalacnimi pokyny.

PRED PRIPOJENIM

Zkontrolujte, zda napéti na typovém stitku
odpovida napéti ve vasi domacnosti.

Pied instalaci trouby se presvédcte, Ze je
prazdna.

Zkontrolujte, zda neni trouba poskozena.

Zkontrolujte, zda jsou dvitka trouby fadné za-
viena a zda tésnéni neni poskozené Z trouby

vyjméte viechny pfedméty a vnitiek vymyjte
mékkym vlhkym hadfikem.

Troubu nezapinejte, pokud je poskozena pfi-
vodni sitova silira nebo zastrcka, pokud ne-
funguje spravné, nebo kdyz doslo k jejimu po-
skozeni ¢i padu Privodni sitovy kabel ani z&-
stréku neponofujte do vody Privodni kabel se
nesmi dotykat Zddné horké plochy Mohlo by
dojit k Urazu elektrickym proudem, pozéru
nebo jinému ohroZeni zdravi a majetku
Nepouzivejte prodluzovaci kabel:

il

N
Jestliie je napajeci kabel prilis krat-
@/ ky, pozadejte opravnéného elektrikare
_'/ P nebo servisniho technika o instalaci
zésuvky v blizkosti mikrovinné trouby.

Troubu Ize spustit jen tehdy, jsou-li dvitka
spravné zaviena.

Uzemnéni tohoto spotiebice je podle zdko-
na povinné. Vyrobce odmita jakoukoli odpo-
védnost za zranéni osob a zvifat nebo za sko-
dy na majetku, pokud tento pozadavek nebyl
dodrzen.

P¥i prvnim zapnuti trouby budete pozadani
o nastaven/ jazyka a aktualniho ¢asu Ridte se
pokyny v ¢asti “Zména nastaveni” v tomto na-
vod k pouziti. Po provedeni téchto dvou krok
je spotrebic pfipraven k pouziti

Vyrobce neodpovida za zadné problémy
zpusobené nedodrzenim téchto pokyni

uzivatelem.
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@ Oteviete dviika, vyjméte piislusenstvia
a zkontrolujte, zda je vnitiek trouby praz-
dny.

Vyplachnéte vodni nadrzku vodou z
vodovodu (bez mycich prostiedkd) a po-
tom ji naplnite az ke znacce “MAX.".
Zasunte vodni nadrzku do jeji zasuv-
ky, az se zachyti o Uchyt a pevné sedi na
svém misté.

¥

@ Sspustte funkci Kalibrace a fidte se
pokyny na displeji.
Poznamka
Nyni je zapnuté vodni c¢erpadlo, kte-
ré pIni a vypousti parni bojler. Na za¢atku
bude pfi ¢erpani vzduchu znit hlasitéji a
pak se pfi plnéni cerpadla vodou ztisi.
Tento jev je normalni a neni divodem
k obavam.
Po kalibraci nechte troubu vychladnout
na teplotu mistnosti a potom ji vysuste
vsechna vlhka mista.
Vylijte nadrzku na vodu a pred dalSim
pouzitim ji vysuste.

DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY R

PRECTETE SI PROSIM POZORNE TENTO NAVOD A USCHOVEJTE HO PRO DALSI POUZITI

Neohfivejte a nepouzivejte hoflavé ma-
terialy uvnitf trouby nebo v jeji blizkosti Kouf
muze zplsobit pozar nebo vybuch.

Pokud by se uvnitf nebo vné trouby néco
vzialo, nebo si vS§imnete koufe, neotevirej-
te dvitka a troubu vypnéte. Vytdhnéte piivod-
ni sitovy kabel ze zasuvky nebo vypnéte proud
na panelu pojistek nebo jistica.

Jidla nepfehfivejte. Mohlo by dojit k pozaru.

Nenechavejte troubu bez dozoru, zvlasté po-
kud pfi tepelné Upravé pouzivate papir, umélé
hmoty nebo jiné hoflavé materialy Papir mlize
zuhelnatét nebo shoret a nékteré umélé hmo-
ty pouzité pfi ohfivani jidel se mohou roztavit.

Nepouzivejte v tomto elektrospotrebici koro-
zivni chemikélie nebo pary Tento typ trouby je
urcen k ohfivani nebo vareni jidel Neni ur¢en
pro priimyslové nebo laboratorni tcely.

Je tieba pravidelné sledovat, zda neni
poskozeno tésnéni dvifek nebo prilehlé plo-
chy V pfipadé poskozeni mikrovinnou trou-
bu nepouzivejte, dokud ji kvalifikovany tech-
nik neopravi.

Nedovolte détem pouzivat tento spotrebic bez
dohledu dospélych; mohou ho pouZivat jen teh-
dy, pokud jste jim dali patficné pokyny, aby byly
schopny pouZivat spotfebic bezpec¢né a chdpa-
ly moznd nebezpeci zplsobend nesprdvnym po-
uzitim.

Tento spotrebic¢ nesméji pouzivat osoby (ani
déti) se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi, pokud je nesleduji osoby
odpovédné za jejich bezpecnost.

Varovadni!

P¥i pouziti se pFistupné dsti trouby zahrivaji
na vysokou teplotu, malé déti se proto nesméji ke
spotrebici priblizovat.

Nikdy nestavte nadoby na dno trouby, ani je
po ném neposunujte; mohli byste poskrabat
povrch. Vzdy nadobi polozte na mfizku nebo
plech.

Na dviika nestavte, ani na né nezavésujte
tézké predméty, mohly by poskodit otvor dvi-
fek trouby a zavésy. K zavésovani predmétl
neni uréeno ani drzadlo dvitek.

Nikdy nepouzivejte tento spotfebic jako top-
né zafizeni k vytadpéni nebo zvlh¢ovani mist-
nosti.
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OBECNE

Tento spotrebic je urcen vyhradné k
domdcimu pouZziti.

Nepouzivejte troubu ke skladovéni Zadnych
predmétd.

Duitka trouby otvirejte vzdy
opatrne!
Miize uniknout horka para.
Abyste se nepopalili, pouzivejte pfi uchope-
ni nadob, ¢asti trouby a plechl vzdy kuchyn-
ské chiapky.

Pied c¢isténim nechte troubu vychladnout.
Voda v dolni prohlubni je po vareni horka.

Vnitrek trouby musi byt ¢isty. Dvere se musi
spravneé zavirat.

Setiete veskery zbytkovy kondenzat, ktery

se mohl vytvorit po vareni ve vychladlé troubé.

Nezapomerite na strop trouby, ktery se ¢asto
prehlédne. Nékterd jidla vyzaduji zcela suchou
troubu, aby se dobfe upekla.

OPATRNE

Jidlo a alkohol P¥i pfipravé nebo ohfevu ji-
del obsahujicich alkohol budte obzvlast opa-
trni. Pridavate-li alkohol (napfiklad rum, ko-
nak, vino, apod.) Nezapomeirite, ze se alko-

hol pfi vysokych teplotéch vypatuje. Nezapo-
mente, Ze se uvolnéné pary mohou pii kontak-
tu s elektrickym topnym ¢ldnkem vznitit. Po-
kud mozno tedy alkohol v této troubé nepou-
Zivejte.

Odkapavajici ovocné stavy mohou zane-
chat trvalé skvrny. Pfed dal$im pouzitim nech-
te troubu vychladnout a vycistéte ji.

Do vodni nadrzky pouzivejte pouze vodu. Po-
uzivani jinych kapalin je zakdzano.

Nikdy nevytahujte pIné zatizené police. Bud-
te zvlast opatrni.

Po ohrdti jidla nebo ndpojii _
pro déti musite pokrm nebo @
tekutinu protrepat a pred

poddvdnim zkontrolovat teplotu. Tim se teplo

rovnomeérné rozlozi a vyhnete se riziku opareni
nebo popdleni.

N

ZASUNOVACI OVLADACE

Ovladace této trouby jsou pfi dodani z
vyroby v jedné roviné s tlacitky panelu.
Po stisknuti se ovladace vysunou a
umozni volbu rdznych funk- P

ci. Pfi provozu nemusi byt z

ovladaciho panelu vysunuté

Po nastaveni je zasunte zpét do pa-
nelu a pokracujte ve vareni.
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OBECNE

Na trhu je mnoho rliznych druhd piislusenstvi
Pred ndkupem se vzdy ujistéte, Ze je vhodné
pro vafeni v pére.

Ujistéte se, ze je mezi hornim okrajem nado-
by a stropem trouby prostor nejméné 30 mm,
aby mohla do nadoby dobfe proudit para.

VYBER VARNE NADOBY

Kdykoli je to mozné, pouzivejte dirkované
varné nadoby, napf. pro vafeni zeleniny. Para
tak ma ze viech stran volny pfistup k potravi-
nam a jidlo se uvafi rovhomérné.

Snadno se dostane i do prostoru mezi velky-
mi kusy potravin, napfiklad bramborami. Jid-
lo se timto zpUsobem rovnomérné a dobre pri-
pravi. Pdra umoziuje uvareni velkého mnoz-
stvi potravin za stejnou dobu jako malé mnoz-
stvi. Jestlize rozmistéte jidlo tak, aby se péra
snadno a rovnomérné dostala k jednotlivym
kouskdm, pfipravi se velké mnozstvi potravin
za stejnou dobu jako malé mnozstvi.

Hutnéjsi jidla jako duSené maso se zeleninou
nebo zapecené smési, nebo napfiklad hrasek
¢i chfestové vyhonky, mezi nimiz je velmi maly
nebo dokonce Zadny prostor, se budou va-

fit déle, protoze péra v nich nemUze tak dob-
fe plsobit.

HOUBA

PfiloZzena houba se pouziva
pro utirdni zbytkové konden-
zace, ktera se mohla vytvorit
po vareni ve vychladlé troubé.

Nezapomerite pockat, aZ trou-

ba vychladne, mohli byste se opafit.

MRIZKA

Mtizka umoznuje obéh horkého vzduchu oko-
lojidla. Jidlo polozte rovnou
na ni, nebo ji pouzijte jako
podlozku pro hrnce,
dortové formy a jiné na-
dobi. Jestlize polozite jidlo na mfizku, za-
surite pod néj pecici a odkapavaci plech.

PECICI A ODKAPAVACI PLECH
Pecici a odkapavaci plech po- __
uzivejte pod miizku a =5 S
naparovaci plech. MG-
Zete ho pouzit jako na-
stroj k vafeni, ale také
jako plech na peceni.
Pedici a odkapavaci plech zachycuje veske-
ré odkapavajici stavy a odpadavajici kousky ji-
del, které by jinak potfisnily a znedistily vnit-
fek trouby.

Nikdy nestavte nadobi pfimo na dno trouby.

NAPAROVACI PLECH

Naparovaci plech pouzivejte pro potravi-
ny jako ryby, zelenina a bram-_—1]
bory. 1
Troubu bez
naparovaciho plechu
pouzivejte pro potraviny jako ryze a obiloviny.

VODNI NADRZKA

Vodni nadrzka je umisténa za dviiky a je do-
stupna hned po otevieni dvitek.

Vsechny funkce vafeni
vyZzaduji pInou vodni na-
drzku.

Naplrite vodni nadrzku vo-
dou z vodovodu a ke zna¢- |
ce "MAX". }
Pouzivejte pouze Cerstvou |
vodu z vodovodu nebo ne-
perlivou balenou vodu. Ve vodni

nadrzce nikdy nepouzivejte destilovanou nebo
filtrovanou vodu, ani zadné dalsi kapaliny.

Po kazdém pouziti musite vodni nadrzku
vylit. Je to nutné z hygienickych duvodi.
Zabranite tim také tvorbé kondenzatu
uvnitf spotiebice.

Opatrné (pomalu, abyste vodu nerozlili), vy-
tdhnéte vodni nadrzku z jejiho umisténi. Drz-
te ji vodorovné, aby zbyld voda mohla vytéct z
ventilového sedla.
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Piepinac funkci

< OVLADACIPANEL s> R

Nastavovaci ovlada¢

Tlacitko Zpét

Vyp/Zap / Tladitko pauza
Dlgltalnl displej
0 —
@ <K /Cleamng @
@ ( Settings
Manual
+

10

Appliance and display settings f

Tlacitko OK/volice Tlacitko Start
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0 Stisknéte soucasné tlac¢itko ZPET a OK/voli¢e a podrzte, az zazni dvé pipnuti
(3 vtefiny).

Tuto funkci pouzivejte, chcete-li zabranit détem v
pouzivani trouby bez dozoru
Kdyz je zablokovani zapnuté, nelze pouzit zadné

tlacitko.
Uvédomte si prosim Tato tlacitka funguji jen tehdy, ﬂiﬁ
je-li trouba vypnuta. Key Lock

has been activated
Pied navratem k predchozimu zobrazeni se zobra-
zi na 3 vtefiny potvrzujici zprava @
Zablokovani tlacitek odstranite stejnym postupem Key Lock
jako pfl zapnutl'. has been deactivated

5 O
O
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ZPRAVY

PFi pouziti nékteré z automatickych funkci
se trouba mUiZe zastavit a vyzvat vas k néjaké
¢innosti, nebo vybéru pfislusenstvi.

Kdyz se objevi zprava
e~
e~
e~

stiskem tlacitka Start.

— >

Draining Boiler

25%

Ty

Please remove and empty the container

Cooking nearly finished

2

Please stir food

——

[

Otevrete dvitka (je-li to nutné).
Provedte pokyn (je-li to nutné).
Zavrete dvitka a znovu troubu zapnéte

=7

Press OK/Select button when done
ey
~

Please check on food

It
Empty and refill
container with water

12

l

Please turn food

4

Do not open oven door
during calibration
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Otocte pirepinacem funkci, az se zobrazi zkratka,_

Pouzijte nastavovaci ovladac k volbé oblibené zkratky.
Predbézné se vybere nejcastéji pouzivana funkce.

Shortcut

Dl E— e —

Shortcut

Your most used cooking functions

Stisknéte tlacitko OK k potvrzeni volby.

Pouzijte nastavovaci ovlada¢ / tlacitko OK k potiebnému i} [ Bugwr ]

Boiled Eggs

nastaveni.

Your most used cooking functions

Stisknéte tlacitko Start.

Asparagus

Boiled Eggs

Your most used cooking functions

Trouba automaticky sestavi seznam vasich oblibenych zkratek,
aby bylo pouzivéani co nejjednodussi.

Kdyz zacnete troubu pouzivat, seznam se sklada z 10 prazdnych
poli pro zkratky. Postupnym pouzivanim trouby se seznam zaplni
zkratkami k nejcastéji pouzivanym funkcim.

Kdyz zadate nabidku zkratek, zvoli se nejcastéji pouzivana funk-
ce a bude zarazena jako zkratka ¢. 1.

Poznamka poradi funkci v nabidce zkratek se bude auto-
maticky ménit podle vasich zvyki.



-\ZAP /VYP/ PAUZA/

Spotiebi¢ se ZAPINA nebo @ Kdyz je spotiebic vypnuty, reaguje pouze

VYPINA pomoci tlagitka Zap/Vyp. jedno tlacitko. Bude fungovat jen tla¢itko OK
(viz kuchynisky ¢asovac). Zobrazuje se 24hodi-
novy format hodin.

Po ZAPNUTI spotiebiée funguji

viechna tlacitka normalné a 24 ho- Poznamka: Trouba se muze chovat jinak, nez
dinovy format hodin se nezobra- je uvedeno vyse v zavislosti na tom, zda je
zuje. funkce ECO zapnutd nebo vypnuta (podrob-

nosti v ¢asti ECO).
Popisy v tomto Navodu k pouziti predpokla-
daji, Ze je trouba zapnutd .

< KUCHYNSKY CASOVAC >

® « 00:00: 00 v © -
00:90-90
@ O O Turn +/-to set Timer, OK to Start O O +
® ®

Vypnéte troubu otocenim prepinace funkci do nulové polohy, nebo stisknutim tlacitka
Zap/Vyp.

Stisknéte tlacitko OK.

Otocte nastavovacim ovladacem k nastaveni pozadovaného ¢asu na ¢asovaci.

o0 ©

Stisknéte tlacitko OK ke spusténi odpocitavani nastaveného casu.

Tuto funkci pouzijte, potiebujte-li pouzit minutku k pfesnému od-
méreni casu napt. k dojiti pec¢eni nebo vareni na varné desce.

Tuto funkci miiZzete pouzit, jen kdyZ je trouba vypnuta nebo v po-
hotovostnim rezimu.

00:59:59

Timer

00:00: 00
Po uplynuti nastavené doby zazni zvukovy signal. —

Turn +/- to prolong, OK to switch off

Stisknutim tlacitka Stop pred uplynutim nastaveného ¢asu se mi-
nutka vypne.

14
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@ oOtocte piepinaéem funkei k zobrazeni funkce Setting (nastaveni).

@ Pouzijte nastavovaci ovladaé k vybéru jednoho z nasledujicich nastaveni k sefizeni.

Kdyz je spotiebic pfipojen k siti poprvé, pozada vas o nastaveni ja-
zyka a 24hodinového formatu hodin.

Po vypadku proudu za¢nou hodiny blikat a je nutné je znovu nastavit.
Tato trouba je vybavena mnoha funkcemi, které muzete nastavit po-
dle svého prani.

Fg STV 2T ——

0
® <K ] Calibrate v ® -
()66 A== 60()
Appliance and display settings % @ +

@ stisknéte tlacitko OK. /oy
@ Otocte nastavovacim ovladacem kvybéru jednoho — sele:::;:;i

z dostupnych jazykd.
0 Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni zmény.

Language
has been set

15



© 00

© o900

©FF < ZMENANASTAVENl >

(-j\:/j-] <___NASTAVENIHODIN __> (-j\:/j-]

: ® <« i Calibrate v ® -
@ O O e () O Q
Appliance and display settings ®® @ @ +

Otacejte nastavovacim ovladacem, aZ se zobrazi ¢as.

Stisknéte tlacitko OK. (Cislice blikaji)

N

00:00

/HH)! (W

Press +/- to set time, OK when done

Otacejte nastavovacim ovlada¢emk nastaveni 24hodinového

formatu hodin.

Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni zmény.

N T/

12:30

/HH]' (w

Press +/- to set time, OK when done

Hodiny jsou nafizené a jsou v chodu.

Time
has been set

U T V- F—— 5%

s

8

® « L Time \'4 ® h
68 s 66 ()
Appliance and display settings @ @ @ +

Otacejte nastavovacim ovladacem,az se zobrazi Brightness (Jas).

Stisknéte tlacitko OK.

Otocenim nastavovaciho ovladace nastavte pozadovany
stupen jasu.

High

L
-

Low

For normal living conditions

Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni volby.

Brightness
has been set




\ZMENA NASTAVENL/

o

A\
® K
O O

itost).

© 0 ©

)

Brightness

E DY

Volume

Eco Mode

Appliance and display settings

Stisknéte tlacitko OK.

Otocte nastavovacim ovladac¢em,az se zobrazi Volume (hlas-

Otocte nastavovacim ovladacem k nastaveni hlasitosti na velk-
ou, stfedni, nizkou a k vypnuti zvuku.

Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni zmény.

) < HLASTOST s>

O O
®

% +

High
)

Low

For normal living conditions

£ D)

Volume
has been set

e

O O

rezimu Eco.

© 000

=7
Volume
e [ Eco Mode
Calibrate

Appliance and display settings

Stisknéte tlacitko OK.

Otocte nastavovacim ovladaéemaz se zobrazi rezim Eco.

Otocte nastavovacim ovlada¢em k zapnuti nebo vypnuti

Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni zmény.

_— O

O O
%

% +

e

Minimal power consumption

e

Eco Mode
is active

Kdyz je ECO zapnuté, displej se po chvili automaticky vypne k

uspore energie Po stisknuti libovolného tlacitka nebo po otevieni
dvifek se automaticky opét rozsviti.
Kdyz je nastaveno vypnuti OFF, displej se nevypne a hodiny ve

24hodinovém formatu budou stale vidét.

17



< ZMENANASTAVENl >

gg— < KALIBRACE > £§—

0
@ <« Eco Mode
O O
Language

@ stisknéte tlacitko OK/voli¢e.. Dokud neni cely proces
dokon¢eny, nesmite otvirat dvirka!

@ stisknéte tlacitko OK/volice.

© stisknéte tladitko Start.

18

Calibration of water boiling point

P &

+

z

Do not open oven door
during calibration

00:10
COOK TIME

Calibrate

14:22
END TIME

Pied pouzitim této funkce,
zkontrolujte, zda je vodni nadrzka naplnéna cerstvou vodu z vo-
dovodu.

Kalibrace

Teplota varu vody zavisi na tlaku vzduchu. Voda se vafi rychleji ve
vysokych nadmofskych vyskach nez na drovni more.

Béhem kalibrace se spotiebic¢ automaticky nakonfiguruje na mist-
ni hodnotu tlaku. To mGze zpUsobit vétsi mnozstvi pary nez obvyk-
le - je to normalni jev.

Po kalibraci

Nechte troubu vychladnout a vihké ¢asti vysuste.

Rekalibrace

Obvykle se kalibrace provadi jednou a méla by stacit, jestlize je
trouba trvale instalovana v byté.

Pokud jste ale troubu instalovali napfiklad v pfivésu, nebo se pre-
stéhovali do jiného mésta, nebo jste jinak zménili nadmoiskou vys-
ku, musi se pred pouzitim znovu kalibrovat.




{Of < ZMENANASTAVENI >

.
s

(v: < BEHEMVARENI > (v:
Po spusténi vareni

Cas Ize snadno prodluzovat ve Tminutovych krocich stisknutim tla-
Citka Start. Kazdym stisknutim se zvysSuje Cas.

Otacenim nastavovaciho ovladace mUzete

0700
y , . L. GRILL POWER CO0K
prepinat mezi parametry a vybrat ten, ktery si Ny N
v . v 200
prejete zmenit. qug(

Stisknutim tlacitka OK ho vyberete a mliZzete ho zménit (blika). Pou-

Zijte tlacitka Nahoru / DolG ke zméné nastaveni.

Stisknéte opét tlacitko OK k potvrzeni volby. Trouba pokracuje auto- «

maticky s novym nastavenim.

Stisknutim tlacitka Zpét se mGzete vratit pfimo k poslednimu
zménénému parametru.

19



< SPECIALNIFUNKCE >

D56 850

o Otocte pirepinacem funkci k zobrazeni funkce Specials (Specialni funkce).

@ Totte nastavovacim ovladaéem k vybéru jedné ze specialnich funkci. Dodrzujte pokyny v
samostatné ¢asti o funkcich (napfiklad: (napt. Kynuti tésta).

SPECIALNI FUNKCE

Funkce Doporucené pouziti
KYNUTI TESTA Pouzijte k vykynuti tésta uvnitf trouby pfi stalé teploté 40 °C.
ODVAPNENI Vhodné pro odvapnéni ohfivace vody.
VYPOUSTENI Ruéni vypusténi ohfivace vody.
DEZINFEKCE K dezinfekci détskych ldhvi nebo sklenicek.
JOGURT Kvyrobé jogurtu.
ZAVAROVANI K zavaFovani potravin jako ovoce a zeleniny.

20




< SPECIALNIFUNKCE >

N

C—ml < __ _KYNUTITESTA > L

For dough proving @

; ® <K R Desc.ale v ®
(H)o6d |= OO0
® @ +

@ stisknéte tlatitko OK/volice. a0°e 00:20
TEMPERATURE COOK TIME

v , - v v Provi
@ oOtocenim nastavovaciho ovladaée nastavte as. e 1335
END TIME

© stisknéte tlatitko Start

Ke kontrole kynuti se pouziva funkce Proving (Kynuti). Kynuti je
mnohem rychlejsi nez pii pokojové teploté.
1. kynuti

Misu s téstem postavte na odkapavaci plech na uroven police 1
nebo 2. Zakryjte utérkou.
Zkratte dobu kynuti o /; oproti tradi¢nimu receptu.

Zkraceni doby kynuti doporucujeme, protoze okolni teplota je
optimalné&jsi uvnitf trouby nez venku, tedy pfi teploté mistnosti.
Proto je nutné kynuti pfedc¢asné vypnout. Jinak bude pokracovat a
vykyne pfilis.

21



< SPECIALNIFUNKCE >

\_J <___ ODVAPNENi > g

Drain

® K s
O O — Proving

For descaling the boiler %

@ stisknéte tlatitko OK/voli¢e. (Trouba se pfipravuje na

odvéapnéni.)

@ stisknéte tlacitko OK/voli¢e po umisténi vodninadrzky s

22

odvéapnovacem na jeji misto. Ridte se pokyny na obrazovce.
Nepfrerusujte proces pred koncem.

+

&

Empty and refill
container with descaler

173 ¥y 00:32
PHASE —J PHASE TIME
Descaling

11:10

END TIME

i
Empty and refill
container with water

Spotiebic je vybaven systémem, ktery signalizuje nutnost od-
vapnéni. Jakmile se na displeji objevi zprava "Descale needed", pro-

vedte odvapnéni. Pied provedenim odvéapnéni zkont-
rolujte, zda mate dost odvapnovaci kapaliny. Doporu-
Cujeme, abyste pouzili odvapnovac “Wpro active'clean”
vhodny pro kdvovary a pfistroje na espreso.

Odvapnéni trva asi ? hodiny a nesmite béhem ného
zapnout zadnou funkci trouby. Konec odvapnéni je sig-
nalizovan zpravou (“Please remove...").

Po vypusténi vodni nadrzky nesmi v systému zlstat

13 oo 0006
PHASE A PHASE TIVE
Rinsing

11:10

END TIME
Moee
Roe

Descale needed
Press <OK> to descale, <back> to cancel

il

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

23dné zbytky a spotfebic je znovu pfipraven ke spravnému a bez-

pecnému pouZziti.

Poznamka Jakmile se odvapnéni jednou spusti, musi se vzdy

dokoncit.

Mnozstvi odvapnovace

Smichejte 1 litr vody s celym obsahem pIné [dhve (250 ml) odvap-
novace “Wpro active'clean”. Jestlize “Wpro active'clean” neni k do-

stani, pouzivejte pouze bily ocet.




< SPECIALNI FUNKCE

Ty < wwousteni o> [7

Draining of boiler

0 @ <« Disinfection ‘/ @
()06 e ReXe

@ stisknéte tlacitko OK/volice..

Po urcité doby miizete ru¢né vypustit ohfivac vody,
abyste zajistili vypusténi veskeré zbylé vody.

Jestlize je teplota v ohfivadi pfilis velka, trouba vy-
pousténi nespusti, dokud teplota neklesne pod 60°C.

Jakmile se voda ochladi, postup se spusti automaticky.

z

Preparing to empty boiler
press (D to cancel

21°C
—

Please wait

25%

Draining Boiler

Ty

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

23
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Otocte prepinacem funkci k zobrazeni funkce Finishing (Dokonceni).

Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru nastaveni, které

chcete upravit. a5°C o5
TEMPERATURE —
Finishing

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.

00:05
COOK TIME

13:30
END TIME

Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby kroky 2 & 4 opakujte).

Stisknéte tlacitko Start.

Tuto funkci pouzijtek ohtivani a dokonceni hotovych jidel jako pe-
ceni, ryb a zapékanych jidel.

Jidlo, které se ma dopéct, polozte na naparovaci plech na 3. uro-
ven a odkapavaci plech zasunte pod néj. Nastavte teplotu podle
pozadované vysledné teploty jidla.
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Otocte pirepinacem funkci, az se zobrazi funkce Reheating (ohfev).

Otocte nastavovacim ovlada¢em k vybéru nastaveni, které
chcete upravit. 100°C §y 00:05

TEMPERATURE COOK TIME

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. fehezt 1407

END TIME

Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby kroky 2 & 4 opakujte).

@000 O©0

Stisknéte tlacitko Start.

Tuto funkci pouzivejte k ohfevu 1-2 porci chlazenych jidel, nebo ji-
del s pokojovou teplotou.

Jestlize ukladate jidlo do chladni¢ky nebo Nechate-li jidlo nékolik

pfipravujete na talifi k ohtati, rozlozte silnéj- minut dojit, vZdy dosah-
== Siahutngjsi jidlo po obvodu ) nete lepsiho vysledku.

plechu a tenci nebo
N méné hutné jidlo ) (
¢ 4 blize stfedu. 7 S touto funkci vzdy jidlo zakryjte.

~

Chlazené potraviny Porce Cas ohfevu Teplota Tipy
HOTOVE JIDLO 18 - 25 min.
POLEVKA 20 - 25 min.
: Jidlo zakryjte poklickou
ZELENINA 20 - 25 min. nebo zaruvzdornym obalem
. . 1-2 . 100°C na naparovaci plech do
RYZE & TESTOVINY 15 - 20 min. o
KOUSKY BRAMBOR 20 - 25 min. LT ARG LGRS
pod jidlo na zachyceni vody.
MASO NA PLATKY 15 - 20 min.
MASO V OMACCE 25 - 30 min.
RYBI FILETY 10 - 15 min.

25
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Otocte prepinacem funkci k zobrazeni funkce Steam para).

Otocte nastavovacim ovladac¢em k vybéru nastaveni, které

H 60°C * 00:05
chcete upravit. TEMPERATURE A COOK TIME
Steam Defrost

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. 1431

END TIME

Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby kroky 2 & 4 opakujte).

@000 ©0

Stisknéte tlacitko Start.

Tuto funkci pouzijte k rozmrazovani masa, driibeze, ryb, zeleniny,

\/ chleba a ovoce.

) ( Doporucujeme nechat jidlo ¢aste¢né rozmrazit a pak ho

nechat dojit
ZAYAN

=~ Nechate-li jidlo po rozmrazovani dojit, vzdy dosahnete
lepsiho vysledku, protoze se v ném teplo rovhomérné roz-
ptyli

Chléb rozmrazujte v obalu, aby pfilis nenavlhnul.

Maso a ryby polozte na naparovaci plech bez jakéhokoli obalu na
naparovaci plech do urovné 3. Odkapavaci plech zasunte do urovné
1 na rozmrazenou vodu.

a V poloviné rozrazovani jidlo obratte, znovu rozlozZte a
oddélte jiz rozmrazené kousky.
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Jidlo Véha Cas rozmrazeni Doba dojiti Teplota
Mleté 30-35 min.
5009 25 - 30 min.
MASO Na platky 20 - 25 min.
Klobasa 4509 10 - 15 min. 10 - 15 min.
Celé 1000g | 60-70 min. 40 - 50 min.
DRUBEZ Filety 25-30min. | 20-25min.
5009
Stehna 30-35min. 25-30 min.
Celé 600g 30 - 40 min. 25 - 30 min.
RYBY i 18 i P
Filety 3009 10 - 15 min. 10 - 15 min. 60°C
Kostka 4009 20 - 25 min. 20 - 25 min.
Kostka 3009 25-30 min. 20 - 25 min.
ZELENINA
Rybi kousky 4009 10 - 15 min. 5-10 min.
CHLEB Bochnik 5009 15 - 20 min. 25 - 30 min.
Platky 8- 12 min. 5-10 min.
250¢g
Rohliky & zemle 10 - 12 min. 5-10 min.
Kolac 4009 8-10 min. 15 - 20 min.
OVOCE Smés 4009 10 - 15 min. 5-10 min.
Bobulovité plody | 250g 5 -8 min. 3 -5 min.
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P¥i pouziti této funkce dodrzujte nasledujici pokyny.

0 Otocte prepinacem funkci, az se zobrazi funkce Manual (ru¢ni nastaveni).
@ Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru nastaveni které chcete upravit.
@ stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.

@ Pouzijte tla¢itka Nahoru / Dol k vybéru jedné z funkci Manual. Dodrzujte pokyny v samo-
statné ¢asti o funkcich.

FUNKCE S RUCNIM NASTAVENIM

Funkce Doporucené pouziti
PARA Pro vareni s parou.
HORKY VZDUCH + PARA | K peéeni dribeze, peceni, masa a ryb.
HORKY VZDUCH K peceni peciva, moucnikd a plnénych kolaca.

28
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Otocte piepinacem funkci k zobrazeni funkce Steam (Para).

©@ 6000CO

& ———a &

Manual

Stisknéte tlacitko Start.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.
Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby
kroky 2 & 4 opakujte).

350

Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru nastaveni, které chcete upravit.

100°C

TEMPERATURE

5 00:20

l‘;.»" COOK TIME
Steam

15:53

END TIME

Tuto funkci pouzivejte k piipravé zeleniny, ryb, ovoce se stavou
a blansirovani.

Pied pouzitim této funkce se presvédcte, Ze trouba je v trou-

bé méné nez 100 °C. Oteviete dvitka a nechte ji vychladnout.

o1

Jidlo Tepl.°C Cas Prislusenstvi Tipy
CERVENE FAZOLE| Malé 50-60 min.| Napaiovaci
CER , . X plech na drovni 3
ERVENE ZELI Na platky 30 - 35 min. Odkapavaci plech
BILE ZELI 100°C | 25-30min.| na Grovni 1
J Pridejte
BILE FAZOLE Namocéené 75 - 90 min. Odkapav,aa . | dvojnasobny
plech na drovni 3 .
objem vody.
Zakryjte poklickou
RYBI SMES V MISE L e Mo Rl IR R o e
80°C na urovni 3 odolnym plastovym
obalem.
PECENA VEJCE 90°C | 20-25min.| Odkapdvaci
plech na trovni 3
Naparovaci
920 - . plech na drovni 3
ChS 100°C 10-15 min. Odkapévaci plech

na urovni 1

Pokud neni jinak uvedeno, vzdy dejte
jidlo do trouby bez jakéhokoli obalu.

Doba vareni zavisi na pokojové teploté trouby.
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HORKY VZDUCH + PARA > (&%

O

Forced Air

i Forced Air + Steam

Steam

For cooking poultry, roasts, meats and baked fish

Stisknéte tlacitko Start.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.
Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby
kroky 2 & 4 opakujte).

e)

Otocte prepinacem funkci k zobrazeni funkce Forced Air + Steam.

Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru nastaveni, které chcete upravit.

180°C
TEMPERATURE

High
STEAM LEVEL

G 00:20
Q}j COOK TIME
Forced Air + Steam

16:03
END TIME

Tuto funkci pouzivejte k pe¢eni masa, dribeze, brambor ve slup-
ce, zmrazenych jidel, piskotd, peciva, ryb a pudinkd.

Jidlo Stupen Tepl.°C Cas Prislusenstvi Tipy
pary
. Zacits kosti nahoru,
ZEBIRKA Nizky | 160-170°C | 80-90 min.| MfizZkana | 530 minutach
drovni 2 obratit.
Odkapavaci
o plech na Teplota ve stfedu
KRUTI PRSA, . . o . - . . .
BEZ KOSTI 1-1%KG Stiedni | 200-210°C | 50-60 min.| urovni 1 by Znela dosahnout
72°C.
ZAPEKANYCH RYB| Nizky | 190-200°C | 15-25 min.
- - Mtizka na
ZAPEKANA Stiedni- } o ) . drovni 2
ZELENINA vysoky 200-210°C | 20-30 min.
TMAVY CHLEB | N2V | 480_190°C | 35-40 min.| PeSiciPlech
- stfedni na drovni 2

Doba peceni zavisi na predehfati trouby.
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Steam

Forced Air + Steam

For cooking pastry, cakes and pies

kroky 2 & 4 opakuijte).

©@ 6000CO

Stisknéte tlacitko Start.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.
Otocte nastavovacim ovladaéem ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby

OO

@ O @

Otocte piepinac¢em funkci k zobrazeni funkce Forced Air.

Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru nastaveni, které chcete upravit.

100°C
TEMPERATURE

& 00:20

l‘;.»" COOK TIME
Steam

15:53

END TIME

Tuto funkci pouzivejte k peceni pusinek, peciva, piskotl, nakypd,

dribeze a peceného masa.

Jidlo vzdy polozte na mtizku, aby kolem ného mohl volné prou-

dit vzduch.

K peceni malych kouskii jako susenek a zemli pouzivej-

te odkapéavaci plech.

Jidlo Tepl.°C Cas PFislusenstvi Tipy
ROLADA 230°C 7 - 8 min.
SUSENKY 165-175°C | 12-15 min. | PeCiciplech
¢ , na urovni 2
PECIVO Z ODPALOVANEHO o . Presvédcte se, ze je
TESTA U)o hAG | 2eeshmlin: trouba sucha.
SUSENKOVY DORT 160°C Miizka na
35-40 min. irovni 2
SLANY KOLAC drovnt
180 - 190°C
LISTOVE TESTO 15 - 20 min.
Pecici plech N
A KURECI KR na Grovni 2 a)s
(ZKMOR:RZ:.:}:;A ML 190-200°C | 15-18 min. poloztepapir na
peceni.

Doba peceni zavisi na predehfati trouby.
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Otocte piepinacem funkci.

Otocte nastavovacim ovladacem, aZ se zobrazi Assisted Mode (asistovany rezim).
Stisknéte tlacitko OK/volice.

Otocte nastavovacim ovladacem k vybéru jidla.

0000

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.

Bread/Cakes

Poultry

Hotdog

Roast Pork

See instructions for use for hints

@ Dodrzujte pokyny na obrazovce tykajici se vodni nadrzky a HD7
dalsiho pl’l’sluéenstvi. Ensure the water container is filled
with fresh tap water
Otocte nastavovacim ovladac¢em k vybéru nastaveni, které 200°C ) 00:40
. TEMPERATURE = COOK TIME
chcete upravit. Roast Beef

11:55
END TIME

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni.

Otocte nastavovacim ovladac¢em ke zméné nastaveni.

Stisknéte tlacitko OK/volice k potvrzeni. (V pfipadé potieby kroky 9 & 12 opakujte).

800 ©

Stisknéte tlacitko Start.
Jidlo vzdy polozte na mftizku, aby kolem ného mohl volné = _
proudit vzduch. =
Odkapavaci plech polozte pod mfizku nebo naparovaci
plech, aby do néj odkapdvala voda, tuk a Stavy.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

S VYT

—

Tuto funkci pouzijte k vaFeni potravin uvedenych déle v tabulce.

Jidlo Cas vareni Pfisludenstvi Tipy
Teleci 40 - 60 min.
vex . . Ochutte pecenia
. . | Vepfové | 60 -80 min. Mrj;lfa ha urovni 2, chcete-li, mGzete
Pecené Pecici a odkapavaci Zasunout teplomer
Jehnééi | 1-1%hodiny | plech na drovni1 noutteplomer.
Polozte ji na mfizku.
" Teleci 50-70 min.
MASO ) Napafovaci Rozlozte je do
.. | Parekv . plech na urovni 3 L
(V pare) N 10 - 15 min. Y. . . _ .| rovhomérné vrstvy na
rohliku Pecici a odkapavaci . .
. . naparovaci plech.
plech na drovni 1
Pouzijte oblibeny
recept na sekanou
a vytvarujte ji do
Sekana 35-45 min. Mf¥izka na Urovni 2 | bochniku. Bochnik

vlozte do nadoby
vhodné do trouby na
miizku.

33



AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

LS - 2= > 6

Tuto funkci pouzijte k vafeni potravin uvedenych déle v tabulce.

Jidlo Cas vafeni PFislusenstvi Tipy
iy Nﬁiﬂ'ﬁ: drovni 3
(vafené | 25-30 min. prech L Ochutte fizky.
L Pecici a odkapavaci

V pare) . .
plech na drovni 1
M¥izka na Urovni 3

Kousky .| Pecicia Pedici Ochutte a vlozte kizi

. .| 25-30min. .
(pecené) odkapavaci plech na | nahoru.
cy urovni 1
DRUBEZ | Ku¥e Ochutte a viozte prsicky
nahoru. Zkontrolujte,
. zda je maso hotové

Celé . . AR

(pecené) 50-60 min.| Napafovaci plech proP'Fhr]L_{t,'m, pe.lratkem )
na Urovni 2 Pecici a v nejsilnéjsi ¢asti. Masova
odkapévaci plech na | Stava by neméla byt
Grovni 1 zbarvena.

-1 s 4 e
Kachna 1 1/: Ochutte a vlozte prsicky
hodiny nahoru.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

< RYBY.AKORYSL i

Tuto funkci pouzijte k vafeni potravin uvedenych dale v tabulce.

Jidlo Cas vareni Prisludenstvi Tipy
Dejte rybu do nadoby
vhodné do trouby a
rybi kdizi na horni strané
P .| Mrizka na urovni | nékolikrat nafiznéte.
gstene CIRC LT 2 Ochutte a potrete
Celaryba maslem nebo vejcem.
Muzete ji také posypat
strouhankou.
i Ochutte rybu a napliite
RYBY V paie 35-55 min.| NapaFovaci ji bylinkami podle svého
plech na trovni 3| pfani.
Pecici Pecici a
Filety (v pafe) 12 - 18 min. odkapavaci plech Ochutte filety.
na urovni 1
Kotlety Para 15 - 20 min. Ochutte kotlety.
Miiska Jidlo dejte do nadoby
Zapékané| (mrazené)| 35-45 min. . . vhodné do trouby na
na urovni 2 vl
miizku.
Slavky Naparovaci
plech na trovni 3| Rozlozte je do
KORYSI V pére 8-12min. | Peticia rovnomérné vrstvy na
Garnaty odkapavaci plech | naparovaci plech.

na urovni 1
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

<_____BRAMBORY. >

Tuto funkci pouzijte k vafFeni potravin uvedenych déle v tabulce.

Jidlo Cas vareni PFisludenstvi Tipy
Celé 30-40 min, Naparovaci Vafte b.rambory stejné
plechna arovni 3 | Velikosti.
Vaiené Pecici a Pecici
a odkapavaci
Rybi 20- 30 min plechna drovni 1| Nakrajena na kousky
kousky ) podobné velikosti.
Rvbi Vlozte do nadoby
Pecena kt‘)’usk 45 - 55 min. vhodné do trouby nebo
y rovnou na mfizku.
MfFizka na Nakrajejte rajcata na
Fiamii 2 platky a prolozte je
. . . cibuli. Osolte, opeprete,
BRAMBORY| Zapékané 40-50 min. pridejte ¢esnek a prelijte
smetanou. V3e posypte
syrem.
Vloztedo predehraté
(mrazené) Hranolky 15 -25 min. trf)uby Zamichejte, kdy?
vas k tomu trouba vyzve
Po upeceni posolte.
Pecicia
o:ik;pave'm - Oloupejte a nakrajejte
plechnaurovni2 | n3 kousky Ochutte a
Kliny 30-40 min pokapte olejem Vlozte

do predehfaté trouby
Zamichejte jidlo, kdyz
vas k tomu trouba vyzve.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

3 ZELENINA i
%&‘ T— = %

Tuto funkci pouzijte k vafeni potravin uvedenych dale v tabulce.

Jidlo Cas vareni Pfislusenstvi Tipy
Nasypte ji do
Mrazena | Zelenina 12 - 20 min. naparovaqh¢3
plechu. Rozlozte do
rovnomerné vrstvy.
Nakrajend na
Mrkve 20 - 30 min. kousky podobné
velikosti.
Chrest 20 - 30 min. . .
Napafiovaci
plech na Urovni
3 Pedicia
Artycoky 40 - 55 min. | odkapavaci plech
ZELENINA na urovni 1
Fazolové | 54 _30 min.
lusky
V paF Brokolice | 15-25 min.
pare Rozdélte na kousky.
Kvétak 20 - 30 min.
Razickova 20 - 35 min.
kapusta
. s . . . Mrizka na Vlozte do nddoby
Mrazena| Zapékany | 20-30 min. drovni 2 St daitiouby
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g ZELENINA i
Dy > Gy

Jidlo

Cas vareni

Prislusenstvi

Tipy

V pare

Papriky

8- 12 min.

Dyné

5-10 min.

Kukufi¢ny
klas

20 - 30 min,

Napafiovaci
plech na
Urovni 3
Odkapavaci
plech na
drovni 1

Rozdélte na kousky.

Rozkrajejte na platky.

ZELENINA

PInéna

rajcata

30-35 min,

Papriky

35-40 min.

20 - 30 min.

Lilek

35-40 min,

Mrizka

na drovni 2

Pripravte napli z varené Sunky
a mletého masa, musli, c¢esneku
a kofeni. Vrsky rajcat odfiznéte,
odstrante seminka a duzinu.
Vnitiek rajcat posolte a rajcata
obratte, aby z nich vytekla
vsechna stava. Duzinu nakrdjejte
na malé kousky a pfidejte do
naplné. Naplrte rajcata a zakryjte
je vrsky. Vlozte do nadoby
vhodné do trouby a pokapte
trochou oleje.

Rozkrojte papriky podélné

na polovinu a vyjméte jadra a
zrni¢ka. Smichejte mleté hovézi,
cibuli, vejce, strouhanku, vodu
nebo mléko a koreni. Naplrite
papriky a vlozte je do nadoby
vhodné do trouby. Posypte
strouhankou a kousky masla.

Rozkrojte dyné podélné na
polovinu a vyjméte zrnicka.
Osmaéhnéte houby a pérek a
smichejte je s nakrajenymi rajcaty
a trochou zakysané smetany.
(nebo smichejte s ochucovadlem
ajvar). Ochutte. Naplrite dyné a
posypte je syrem.

Rozkrojte lilek podélné na
polovinu a vyjméte vétsinu duziny.
Cést duziny nakrajejte na malé
kousky a osmahnéte s cibulia
houbami. Pridejte mleté maso,
rozdrcend rajcata, koreni a bylinky
a nechte dusit. Rozlozte lilky na
talif vhodny do trouby a naplrite je
smési. V3e posypte syrem.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

<____RYZE/OBILOVINY _ >

Tuto funkci pouzijte k vafreni potravin uvedenych dale v tabulce.

Jidlo Cas vafeni PFislusenstvi Tipy
Smichejte ryzi a voduna
Hnéda 20 - 60 min. plechu v poméru 300 ml
ryze a 500 ml vody.
RYZE Basmati 25 -30 min Smichejte 300 ml ryZe a
: 450 ml vody.
. Pecicia . i,
Bila - 35-40min. | odkapavaci Smichejte 300 mlryze a
dlouhozrnna plech na trrovni 3 450 ml vody.
. Smichejte 300 ml zrn a 600
Bulgur 10 - 40 min. mlvody.
OBILOVINY
Kuskus 10- 15 min Smichejte 300 ml zrn a 300

ml vody.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

Tegnel < TESTOVINY >  ‘egsdf

Tuto funkci pouzijte k vaieni potravin uvedenych déle v tabulce.

e

TESTOVINY

Jidlo Cas vafeni |Prislusenstvi Tipy
Pripravte svij oblibeny
. recept, nebo postupujte podle
Domaci | 25-35min. Mrlzka na pokynU na obalu lasagni Vlozte
urovni 2 % o 2
v nadobé vhodné do trouby na
Lasagne mfizku.
Mrasené 40 - 50 min. Vlozte do nadoby vhodné do

trouby.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

Tuto funkci pouzijte pouze k vareni vajec.

Jidlo Cas vareni PFislusenstvi Tipy

Na .

tvrdo 15 - 18 min.
Naparovaci
plech na drovni 3| Jestlize chcete jist studena

VEJCE Stiedni | 12-15 min. | Peéicia vejce, ihned je opladchnéte ve

odkapavaci studené vodé.
plech na Urovni 1

Na .

mékko 9 - 12 min.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > QUTO

< PIZZA/LKOLAC i

Tuto funkci pouzijte k vafeni potravin uvedenych déle v tabulce.

Jidlo

Cas vareni

Prislusenstvi

Tipy

@

PIZZA/
KOLAC

Pizza

Domaci

12 - 18 min.

Slaba (mrazena)

8- 12 min.

Silna (mrazena)

12 - 20 min.

Chlazena

7 - 12 min.

Pecici
plech na
Urovni 2

Pripravte tésto ze 150
ml vody, 15 g cerstvého
drozdi, 200-225 g mouky,
soli a oleje. Nechte
vykynout. Vyvalejte na
pomasténém plechu.
Ozdobte napt. rajcaty,
mozzarellou a Sunkou.
Vlozte jidlo, kdyz vas
trouba vyzve.

Obratte jidlo, kdyz vas k
tomu trouba vyzve.

Quiche

Lorraine

30 - 45 min.

(mrazena)

20 - 30 min.

Mrizka na
drovni 2

Pripravte tésto (250 g
mouky, 150 g masla + 2%2
Izice vody), nebo pouzijte
hotové tésto (400-450
g). Tésto rozlozte na talif
na kola¢. Ozdobte 200

g sunky, 175 g syra a vie
prelijte 3 rozmichanymi
vejci s 300 ml smetany.
Vlozte jidlo, kdyz vas k
tomu trouba vyzve.

Vlozte jidlo, kdyz vas
k tomu trouba vyzve.
Ovérte si, ze je talif
vhodny do trouby.
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Poznamka
Tésto na pizzu dobie vykyne s pouzitim funkce Kynuti.




AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

o DEZERT >

Tuto funkci pouzijte k vafreni potravin uvedenych dale v tabulce.

Jidlo Cas vafeni | Prislusenstvi Tipy

Vypracujte téstoz 180 g
mouky, 125 g masla a 1 vejce
(nebo pouzijte 300 - 350
hotového tésta). Vylozte talif

Domaci 29 -30 na kola¢ téstem a posypte dno
min. o .
Ovocny strouhankou k zachyceni jable¢né
kolaé stavy. Ozdobte 3 - 4 jablky
Mrizka na | Nnakrajenymina jemné platky s
e 2 cukrem a skofici.
Mrazeny 15 - 20 min, Vlozte do nadoby vhodné do
trouby.
Odstrante jadernik a naplrite
. L. 20-30 marcipanem nebo skofici, cukrem
Pecena jablka . . . 2
min. a maslem Vlozte do nadoby
vhodné do trouby.
DEZERTY
Ovocny kompot | 10-20 min. Ovoce nakrdjejte na kousky.

Naparovaci| Pro 4 porce smichejte 2

plech na vajecné zloutky a 2 celd vejce
urovni 3 se 3 |zicemi cukru a vanilky.
Pecicia Zahtejte 100 ml smetany + 200
. ana 20-30 p . . oot .
Créme bralée . odkapavaci| ml mléka a vmichejte do vajec.
min. 2 vy
plech na (nebo pouzijte svuj oblibeny
urovni 1 recept). Smés nalijte do misek
na jednotlivé porce a zakryjte
plastovou folii.
Pripravte tésto na bublaninu
s citronem, ¢okolddou nebo
Bublanina 35-50 min. Mrtizka na | ovocem a nalijte ho Zaruvzdorné

urovni 2 nadoby s vysokym okrajem
Vlozte jidlo, kdyz vas k tomu
trouba vyzve.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

< CHLEB/KOLACE

Tuto funkci pouzijte k vafeni potravin uvedenych dale v tabulce.

Jidlo

Cas vareni

Prislusenstvi

Tipy

CHLEB/
KOLACE

Bochnik chleba

30-40
min.

Zemle

10-15
min.

Zemle

Mrazené

10-13
min.

Predpecené

8-10
min.

Polotovar

10-14
min.

Cajové kolacky

9-13
min.

Pecicia
odkapavaci
plech na
urovni 2

Pripravte tésto podle svého
oblibeného receptu na
psenicny chléb Polozte ho na
pecici a odkapavaci plech k
vykynuti. Vlozte dovnitf, kdyz
vas k tomu trouba vyzve.

Pfipravte tésto podle svého
oblibeného receptu na
pseni¢ny chléb Vytvarujte
zemle a dejte na pecici plech
vykynout. Vlozte jidlo, kdyz
vas k tomu trouba vyzve
Poznamka: Na jeden plech
je nejlepsi tésto z 150 ml
tekutiny a 200 - 225 g mouky.

Pro Zemle pfipravené k
peceni

Vlozte jidlo, kdyz vés k tomu
trouba vyzve.

Pro vakuové balené Zzemle.
Vlozte dovnitf, kdyz vas k
tomu trouba vyzve.

Pro 4 -6 kousku
Vyjméte je z obalu. Vlozte
dovnitf, kdyz vas k tomu
trouba vyzve.

Vytvarujte jeden kola¢ nebo
vice malych kouskd a polozte
na vymastény plech. Vlozte
dovnitf, kdyz vas k tomu
trouba vyzve.

Piskotova buchta

35-50
min.

Mrizka na
urovni 2

Pripravte téstopodle receptu
o véaze 700 - 800 g. Vlozte
dovnitf, kdyz vas k tomu
trouba vyzve.
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AUTO < ASISTOVANYREZM > AUTO

CHLEB / KOLACE W
= == o

Jidlo Casvareni|  Pfislusenstvi Tipy
Pripravte tésto pro 10- 12
. 15-20 kouskl a naplnte jim papirové
il min. formicky Vlozte jidlo, kdyz vas k
tomu trouba vyzve.
10-15 Polozte je na papir na peceni
Susenky min (12 - 16 kousk(). Kdyz vés trouba
’ vyzve, vloZte je dovnitf.
Pedicia Uslehejte 2 vajev(":né’bl'lky, 80g
CHLEB / KOLACE odkapavaci plech| cukrua 100 g suseného kokosu
e Ochutte vanilkou a mandlovym
vytazkem Na vymazany plech
nebo papir na peceni rozdélte
. 50-60 20-24 kouskd. Vlozte jidlo, kdyz
Pusinky g .
min. vés k tomu trouba vyzve

Poznamka: Zkontrolujte, zda

je vnitrek trouby cisty a suchy..
Presvédcte se, Ze je ohfivac vody
prazdny (nejste-li si jisti, spustte
funkci Vypousténi).

45



< UDRZBAACSTENI o>

OBECNE

Cisténi je jedinou udrzbou, ktera je obvyk-

le nutna.

Nebudete-li troubu udrzovat ¢istou, mlze
dojit k poskozeni povrchu a tedy ke zkraceni zi-
votnosti spotiebice a pfipadné i vytvoreni ne-
bezpecné situace.

Nepouzivejte drsné kovové
houbicky, cistici prostiedky
s drsnymi édsticemi , kovo-
vé drdténky, hadriky s Cistici
drti apod., které mohou posko-
dit ovlddaci panel, vnitini i vnéjsi

plochy trouby. Pouzivejte houbu namocenou do
neutrdlniho (isticiho prostredku nebo papirovy
ubrousek s aerosolovym prostiedkem na cisténi
skel Aerosolovy cistici prostredek na okna na-
strikejte vZdy na papirovy ubrousek.

Nikdy jej nestrikejte prfimo na troubu.

V pravidelnych intervalech, zvlasté po-
kud doslo k preteceni tekutin, vyjméte
otoc¢ny talit, drzak otocného talife

a vytfete dodista dno trouby. Ne-
zapomeiite na strop trouby (Cas-

to se prehlédne).

Po kazdém pouziti vyjméte, vylijte a
vysuste vodni nadrzku.

Sal ma abrazivni Gcinky, a jestlize zdstane v
uvnitf trouby, maze se tvofit rez. Kyselé omac-
ky jako kecup, hoi¢ice nebo slana jidla, napf.
uzené pecené, obsahuji chlorid a kyseliny. Tyto
latky pUsobi na ocelové povrchy. Doporucu-
jeme ¢istit vychladlou troubu po kazdém po-
uziti.

K ¢isténi vnitinich ploch trouby, vnitini i vnéjsi
casti dvirek a jejich tésnéni pouzivejte neutral-
ni ¢istici prostiedek, vodu a mékky hadfik.
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Odstranujte mastné usazeniny nebo zbytky
jidel kolem dvitek a tésnéni. Zaspinéné tésné-
ni maze poskodit predni stranu zasuvky nebo
pfilehlé skfinky, protoze se dvifka nebudou
dobfe otvirat.

<__VHODNEDO MYCKY >
Mrizka
Odkapavaci plech

Naparovaci plech

Drazky na police

Vil
)




< UDRZBAACITENI o>

ODSTRANENI DRAZEKPOLIC >

e ——
Vytahnéte / \k =
posuiite drazky T j»
polic dopredu, 2
aby sly uvolnit. .
Vycistéte drazky —
napoliceastény
uvnitf trouby.
Opét je zasuiite ———
dovnitf trouby a |
zahaknéte. o

<___NEVHODNE DO MYCKY.

Trubka na vodu

Odpojte trubku na vodu od vodni na-
drzky, abyste ji mohli snadnéji umyt. Uvé-
domte si prosim, ze trubka se nesmi myt v
mycce.

Vodni nadrzka

Vodni nadrzku nelze myt
v mycce. Omyjte ji houbou
s jemnym cisticim prostied-
kem.

Tésnéni & krouzky
Tyto casti ze sestavy zarovky nejsou vhodné
do myc¢ky.

VYMENA ZAROVKY OSVETLENI >

Hrozi nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Pifed vyménou zarovky osvétleni zkontro-

lujte, zda:

=2 Je spotrebic vypnuty.

=~ Je napajeci kabel spottebice vytazeny ze
zasuvky.

=2 Jsou pojistky v pojistkové skfifice
vysroubované nebo vypnuté.

=~ Na dno trouby polozte néjakou latku k
ochrané zérovky i sklenéného krytu.

@ sklenénym krytem vysroubujte

%@ ~
0o

© Vymaéiite starou zarovku za novou ha-
logenovou zarovku s 10 W, 12V, G4,
zéruvzdornou (do trouby).

@ Vyjméte tésnénia kovovy
krouzek a vycistéte skleény
kryt.

Po vycisténi krouzek a tésnéni opét
nasadte na sklenény kryt.

© Celou sestavu zairoubujte na misto
otac¢enim smérem doprava.
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JAK ODSTRANIT PORU(ﬂJ/

Pokud trouba nefunguje, nevolejte hned do Poskozeny pfivodni kabel je tieba
servisu, ale provedte tyto kontroly vyménit za origindIni piivodni
~: Zastreka je spravné zasunuta do sitové za- kabel, ktery je k dostani v ser-

suvky visnim stfedisku Vyménu

< Dvirka jsou spravné zaviena privodniho kabelu smi pro- ‘
2 Zkontrolujte pojistky a ujistéte se, ze neni vadét pouze vyskoleny servis-  \

vypnuty elektricky proud ni technik. '
. Zkontrolujte, zda ma trouba dostatecné

vétrani AN
=2 Pockejte asi deset minut a pak troubu zn- Servisni opravy smi provddét \(

ovu zapnéte vyluéné odborné vyskoleny
«: Pfed zapnutim zkuste dvitka znovu oteviit technik. Provddéni oprav nebo '\

a zaviit uprav, u kterych je nutné sejmout .
Predejdete tim zbyte¢nym zésah(im servisu, Jakékoli kryty, je nebezpecné \_
které byste museli zaplatit. - tyto cinnosti smi provddet =
Kdyz volate do servisniho stiediska, vzdy uved- pouze odborné vyskoleny technik.
te vyrobni ¢islo a ¢islo typu trouby (jsou uve- Neodstrariujte Zddné kryty.

deny na servisnim stitku) Dalsi pokyny najdete
v zaruc¢nim listé.

UDAJE PRO ZKUSEBNI TESTY TEPELNEHO VYKONU

V souladu s normou IEC 60350
Mezinarodni komise pro elektrotechniku vytvofila normu pro porovndvaci testovani tepelné-
ho vykonu rliznych mikrovinnych trub Pro tuto troubu doporucujeme tyto hodnoty.

Test | Pribliz. c¢as Teplota Piedehrata trouba Prislusenstvi
8.4.1 | 30-35min 150 °C Ne Pecici a odkapavaci plech
8.4.2 | 18-20 min 170 °C Ano Pedici a odkapavaci plech
8.5.1 | 33-35min 160 °C Ne Rost
8.5.2 | 65-70min 160 - 170 °C Ano Rost
< TECHNICKE UDAJE
Napéti v siti 230V/50 Hz
Jmenovity prikon 1450 W §
Pojistka 10A :§
Horky vzduch 1400 W %
Vnéjsi rozméry (VxS x H) 455 x 595 x 565 g
@ Vnitini rozméry (V x S x H) 236 x 372 x 390 :
2ol @
© Whirlpool Sweden AB 2009. All rights reserved. Made in Sweden. s



