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Dékujeme VAM za daveéru, kterou jste nam
prokazali zakoupenim naseho spotrebice.

Tento podrobny navod k obsluze vam pomUze
spravné pouzivat vyrobek. Pokyny vas co mozna
nejrychleji seznadmi s novym spotfebicem.

Presvédcte se, Ze spotrebi¢ neni poskozeny.
Pokud zjistite poskozeni zplsobené prepravou,
obratte se na prodejce, od kterého jste spotrebic¢
zakoupili, nebo na regionalni sklad, odkud byl
spotrebi¢ dodan. Telefonni ¢islo naleznete na
fakture nebo dodacim listu.

Pokyny pro instalaci a zapojeni jsou pfilozeny
zvIast.

Pokyny pro pouzivani jsou k dispozici také na nasi
weboveé strance:

www.gorenje.com / < http://www. gorenje.com />

e Dulezitd informace

_9- Tip, poznamka
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DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

CTETE PECLIVE POKYNY A UCHOVEJTE S| JE PRO
BUDOUCI POUZITI.

Tento spotrebi¢ mizou pouzivat pouze déti ve véku 8 a
vice let a osoby se snizenymi psychickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem
zkusenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o bezpecném pouzivani zarizeni a rozuméji rizikiim
pfi pouzivani. D&ti si nemUlzou se zafizenim hrat. Cisténi a
uzivatelskou udrzbu nemutzou vykonavat déti bez dozoru.
VAROVANI: ZaFizeni a jeho pristupné &asti se béhem
pouzivani zahriva na vysoke teploty. Davejte pozor, abyste
se nedotykali horkych ¢casti. Deti mladsi 8 let musi byt
drzeni mimo dosah trouby, pokud nejsou pod neustalym
dohledem.

VAROVANI: Pfistupné &asti zafizeni se mohou b&hem
pouzivani zahrat na vysoke teploty. Déti by mély byt
udrzovany mimo dosah trouby.

Zarizeni se béhem pouzivani zahriva na vysokeé teploty.
Davejte pozor, abyste se nedotykali ohrivacich prvk{
trouby.

Pouzivejte pouze tepelnou sondu doporucenou pro tuto
troubu.

VAROVANI: Pred vyménou zarovky se ujistéte, ze je
spotrebic vypnuty, abyste zabranili moznému Urazu
elektrickym proudem.

Nepouzivejte tvrdeé a drsné Cistice nebo ostra kovova
Skrabadla pro c¢isténi sklenénych dvefi trouby/skla



zavésnych vik varné desky (podle pripadu), protoze mizou
poskrabat povrch, coz mdze mit za nasledek zniceni skla.

Nepouzivejte parni Cistice nebo vysokotlakove cCistice
k Cisténi varné desky, protoze mohou zpUsobit Uder

elektrickym proudem.

Toto rizeni neni urceno pro rizeni pomoci externich
¢asovacu nebo speciadlnich ovladdacich systému.

Prostredky pro odpojeni musi byt zavedeny pevnym
pripojenim v souladu s pravidly pro zapojeni.

V pripadé, Ze je napajeci kabel poskozen, musi byt z ddvodu
predchazeni rizik vymeneén vyrobcem, jeho servisnim
technikem nebo podobné kvalifikovanymi osobami.

Zarizeni nesmi byt instalovano za okrasnymi dvermi z

ddvodu predchazeni prehrati.

Spotrebic je urcen pro pouziti v
domacnosti. Nepouzivejte zarizeni pro
zadné jiné ucely jako je vytapéni mistnosti,
vysous$eni domécich mazlickd nebo jinych
zvifat, papiru, textilii, bylin, atd., jelikoz

to mize mit za nésledek zranéni nebo
nebezpedi vzniku pozaru.

Spotrebi¢ mize byt pfipojen ke

zdroji el. napéti pouze autorizovanym
servisnim technikem nebo obdobnym
odbornikem. Manipulace se zafizenim nebo
neprofesionadlni oprava mdze zplsobit
vazné poranéni nebo skody na vyrobku.

Jsou-li napajeci kabely jinych zarizeni
umisténych v blizkosti jinych zarizeni
zachyceny do dvefi mikrovinné trouby,
muzou se poskodit, coz mize mit za
nasledek zkrat. Z toho ddvodu udrzujte
napajeci kabely jinych zarizeni v bezpecné
vzdalenosti.

Nikdy neobkladejte stény trouby

hlinikovou folii a nepokladejte plechy na
peceni nebo jiné kuchynské nacini na dno

trouby. Hlinikova folie by branila cirkulaci
vzduchu v troubé, procesu peceni a znicila
smaltovanou vrstvu.

Dvirka trouby se béhem provozu znacné
zahrivaji. Pro zvysenou ochranu je
namontovano treti sklo, které snizuje
povrchovou teplotu na vngjsi strané (pouze
u nékterych modeld).

Panty dvifek trouby se mdzou poskodit
pod nadmérnym zatizenim. Nepokladejte
tézké plechy na peceni na oteviena dvirka
trouby a také se o né neopirejte béhem
cisténi trouby. Nikdy nestoupejte na
otevrena dvirka trouby a nenechavejte déti
si na né sedat.

Zarizeni nezvedejte za rukojet dvirek

Bezpecny provoz zafizeni neni ovlivnén
pritomnosti list.

Ujistéte se, aby ventily nikdy nebyly zakryty
nebo zablokovany jakymkoliv zplsobem.
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Bezpecné a spravné pouzivani parni trouby

Ponechte spotfebic v prostorach s pokojovou
teplotou néjaky ¢as pred pripojenim ke

zdroji el. napéti, aby se vsechny soucasti
prizplsobily pokojové teploté. Pokud je
trouba skladovana pri teplotach blizkych
nebo pod bodem mrazu, hrozi nebezpedi
poskozeni nékterych ¢asti, predevsim
cerpadla.

Spotrebi¢ nesmi pracovat v prostredi s
teplotou nizsi nez 5 °C, Za nizsi teploty
spotfebi¢ nemUze pracovat spravné. Pokud
je spotrebic v takovych podminkach zapnuty,
Cerpadlo se mlze znicit.

Pokud spotrebi¢ nepracuje spravné, odpojte
ho od zdroje el. napéti.

Nevkladejte do trouby predméty, které by
mohly zpUsobit nebezpecni, kdyz je trouba
zapnuta.

Nepouzivejte destilovanou vodu, kterd neni
urcena ke konzumeci (napr. destilovana voda
do bateril, do niz je pridana kyselina).

Pokud otevirdte dvirka trouby (s parnim
systémem) po vareni nebo béhem vareni

vV pare, ujistéte se, ze jste je otevreli UpIng,
protoze para z vnitiku trouby mize
negativné ovlivnit ¢innost ovlddaciho panelu.

Po ukonceni vareni v pare, v troubé zlstane
zbytkova para. Opatrné otevrete dvirka
trouby, protoze hrozi opareni parou.
Vycistéte troubu az poté, co vychladne na
pokojovou teplotu.

Po peceni, zbyld voda v parnim systému je
nacerpana zpatky do nadrze na vodu. Avsak,
voda zde muze byt horka. Budte opatrni pfi
vyprazdnovani nadrze na vodu.

K zabranéni tvorby vodniho kamene, nechte
dvere trouby po peceni otevieng, aby vnitrek
trouby vychladl na pokojovou teplotu.

Je nebezpecné otevirat dvirka trouby béhem
parniho cyklu, protoze se tim zvysi spotreba
energie a tvorba kondenzatu.



Bezpecné pouziti mikrovinné trouby

VAROVANI: Pokud spotfebi¢ pracuje v kombinovaném rezimu,
déti mohou pouzivat troubu pouze pod dohledem dospélé
osoby z divodu vysokych teplot.

VAROVANTI: Pokud jsou dvifka nebo tésnénf dvifek poni¢ené,
trouba nesmi byt v provozu, dokud nebude opravena
kompetentni osobou.

VAROVANTI: Je nebezpecné pro kohokoliv jiného nez je
kompetentni osoba provadet servis nebo opravu, ktera
zahrnuje vyjmuti krytu, ktery chrani pred vystavenim
mikrovinné enerdgii.

VAROVANTI: Tekutiny a jiné pokrmy nesmi byt ohfivany v
uzavrenych nadobach, protoze by mohly snadno explodovat.

Toto zarizeni je urceno pro domaci pouziti a obdobné

pouziti, jako:

- v prostorech komercnich, kancelarskych kuchynich nebo
jinych pracovnich prostredich;

- Vv prostredich farem;

- pro hotelové, moteloveé a jiné rezidencni klienty;

- prostredich zarizeni pro ubytovani a obcerstveni.

Pouzivejte vyhradnée nacini vhodné pro pouziti v
mikrovinnych troubach.

Kovove nadoby na jidlo nebo napoje jsou zakazany pro
pouziti u pripravy v mikrovinné troubé.

Ohrivate-li jidlo v plastovych nebo papirovych nadobach,
vénujte troubé neustalou pozornost, ponévadz mize takové
baleni vzplanout.
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Pri mikrovinném ohfevu napojd muze zpozdéné dojit
k eruptivnimu varu; proto je treba vénovat pozornost
pri manipulaci s nadobou. Abyste predesli nechténému
vykypéni napoje béhem ohrevu, umistéte do nadoby
nekovovy predmét (napr. drevénou, sklenénou nebo
plastovou IZzicku) pred tim nez zacnete napoj ohrivat.

Obsah lahvicek pro krmeni a nadob pro detskou vyzivu
se pred jejich spotrebou musi zamichat nebo se s nim
musi zatrast a teplota zkontrolovat z ddvodu predchazeni
popaleninam.

Vajicka ve skorapce a cela vajicka pripravena na tvrdo se
nesmi ohfivat v mikrovinné troubé, protoze mdze dojit k
jejich explozi dokonce i po ukonceni jejich ohrivani v troube.

Uvidite-li dym, vypnéte spotrebi¢ nebo jej odpojte od
elektrického proudu a zavrete jeho dvirka pro uduseni
jakychkoliv plamend.

Mikrovinna trouba je urcena pro ohrivanijidel a napoju.
Suseni jidla nebo obleceni, prip. ohfivani obkladd, pantofli,
houbicek, vihkych hadrd, apod. mlze mit za nasledek
poranéni, vzplanuti nebo pozar.

Troubu je potrebné pravidelné cistit a jakékoliv zbytky jidla
odstranovat.

Neudrzujete-li troubu ¢istou, mize to vést ke zhorseni
kvality povrchu, ktera negativneé ovliviuje zivotnost zarizeni
a mUze mit za nasledek vznik nebezped.

Spotrebi¢ vybaveny dvirky nebo skrini musi mit takove
dvere nebo skfin za provozu otevrené.



Udrzujte minimalni vzdalenost mezi hornim
okrajem trouby a nejbliz§im predmeétem
nad ni.

Mikrovinna trouba je uréena pro ohfivani
jidel a n&pojd. Jeji pouziti pro suseni jidel
nebo oble¢eni, pfip ohfivani obkladd,
pantofli, houbicek, vihkych utérek, apod.
muUze mit za nasledek poranéni, vzplanuti
nebo pozar.

Vzdy pouzivejte rukavice do trouby pro
vyjimani talird z trouby. Nékteré hrnce,
panve, plechy absorbuji teplo z jidel, ¢imz
se znacné zahfrivajl.

Ujistéte se, Ze pouzivate pouze kuchynské
nadobi, které je vhodné pro pouziti v
mikrovinné troubé. Nepouzivejte kuchynskeé
nadobi z ocele nebo obsahujici zlaté nebo
stribrné okraje.

Neponechavejte zadné prislusenstvi
nebo nacini v troubé, kdyz je vypnuta.
Pro predchazeni poskozeni nezapinejte
prazdnou troubu.

Nepouzivejte porceldnové, hlinéné nebo
keramické nadoby, maji-li poéry v materialu
nebo nejsou-li glazurované. Jakmile se
zahreji, vihkost pronikajici skrz tyto pory
muUze zpUsobit popraskani. Pouzivejte

vyhradné kuchynské nadobi, které je
urc¢eno pro pouziti v mikrovinné troubé.

Vzdy si pfectéte a dodrzujte pokyny pro
ohfivani v mikrovinné troubé uvedené na
baleni daného jidla.

Davejte pozor na zahrivani jidel
obsahujicich alkohol, protoze se v troubé
muUze vytvorit vybusna smés alkoholu a
vzduchu. Dvere otevirejte opatrné.

Pouzivate-li mikrovinnou troubu nebo
kombinovanou mikrovinnou a konvekeni
funkci, nedoporucuje se pouzivani

jakéhokoliv kovového nacini, vidlicek, |zicek,

nozU nebo kovovych svorek/uchytek pro
zamrazena jidla. Po ohrati jidlo zamichejte
nebo jej nechte lezet, dokud se jidlo celé
rovnomerné nezahreje.

PRED ZAPOJENIM ZARIZEN:I:

PFed zapojenim zafizeni si prectéte podrobné pokyny k pouziti.
Zarucni opravy nebo jakékoliv jiné naroky ze zaruky se nevztahuji na
pfipady nespravného zapojeni nebo pouziti.
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KOMBINOVANA PARNI TROUBA
A MIKROVLNNA TROUBA

(POPIS TROUBY A ZARIZENI - V ZAVISLOSTI NA PRISLUSNEM
MODELU)

Obrazek zndzornuje jeden z vestavnych modeld spotfebice. Protoze spotrebice, pro které
byly tyto pokyny sestaveny, mohou mit rlzné vybaveni, mize se stat, ze nékteré funkce
nebo vybaveni popsané v tomto navodu nebudou na vasem spotrebici k dispozici.

Dvefe nadrze na
vodu

Rukojet trouby

DRATENE VODICI LISTY

Draténé listy umoznuji pfipravu jidla na 4 Urovnich (véimnéte si, Ze se Urovné / listy
pocitaji odzdola nahoru).

Vodici listy 3 a 4 jsou urceny pro grilovani. Vodici lista 1 se pouzivd s mikrovinnymi
systémy, kdyz se pokrm pripravuje ve sklenéné pecici nadobé.

DVERNI SPINAC TROUBY

Pokud dojde k otevfeni dvifek trouby, spinac¢ zajisti, aby ohrev trouby, ventiladtor a
mikroviny byly deaktivovany. Kdyz se dvifka zavrou, spinac¢ ohfev a mikroviny opét
aktivuje.
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CHLADICIi VENTILATOR

Spotrebi¢ je vybaven chladicim ventildtorem, ktery zajistuje chlazeni plasté a ovladaciho

panelu.

ROZSIRENY PROVOZ CHLADICIHO VENTILATORU

Po vypnuti trouby je chladici ventilator po urcitou dobu jesté v provozu, aby zajistil
ochlazeni trouby. (Rozsifreny provoz chladiciho ventilatoru zavisi na teploté ve stredu

trouby).

VYBAVENI TROUBY A PRISLUSENSTVI Podle modelu)

SKLENENA PECICi NADOBA se pouziva
pro vareni se véemi systémy trouby a pro
vareni s mikrovinami. Lze ji také pouzit jako
servirovaci misu.

V systémech s mikrovinami nepouzivejte rost, mélky plech,
hluboky plech, parni soupravu nebo jakékoliv jiné pfedméty s
kovovymi ¢astmi!

)

NN

/T 1

ROST je uréeny pro grilovani nebo jako
podnos pro pekac, pecici plech ¢i pecici
misku.

_Q'Roét je vybaven bezpecnostni
zapadkou. Proto je nutné pred vysunutim
rostu z trouby lehce nadzvednout predni
¢ast rostu.

MELKY PECICi PLECH je uréen pro peceni
peciva a kolacd.

HLUBOKY PEKAC je urcen pro pec¢eni masa
a peciva z tekutého tésta. Lze jej pouzit
rovnéz jako podnos pro odkapavani.

9 Béhem procesu pripravy jidla nikdy
nepokladejte tac pro hlubokeé peceni na prvni
navadeéci mechanismus, s vyjimkou grilovani
a s vyjimkou pripadd, kdy pouzivate tac pro
hlubokeé peceni pouze jako odkapavaci tac.
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Q Kdyz se pFislusenstvi na peceni
zahfeje, mliZze se zménit jejich tvar. To
neovliviuje jejich funkénost a jejich
pavodni forma se obnovi po ochlazeni.

PARNI SADA (INOX) se pouziva pro parni
vareni. Umistéte perforovany zasobnik na
stfedni Urovni a odkapavaci zasobnik o jednu
droven nize.

Okraje podnosu museji byt vzdy zasunuty
do mezery mezi dva dratové profily.

DRZAK ZASOBNIKU PRO PECENI
zjednodusSuje proces vytahovani horkych
pecicich tacd z trouby po peceni.

ODREZOVACI PROSTREDEK pro &isténi
parniho systému.

ZKUSEBNI PAPIROVY PROUZEK pro
zkous$ku tvrdosti vody

Spotrebic¢ a néktera pristupna mista maji pri peceni tendenci
zahfivat se. Pouzivejte ochranné rukavice.



INFORMACE O SPOTREBICI - DATOVA

DESKA (PoODLE MODELU)

XXXXXX —

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ

XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX

XXXXX XXXXXX

1 [

XX XXXXX

I |
ABC D E F

Vyrobni ¢islo
Kod

Typ

Znacka

Model
Technicka data
Symboly shody

@M mMmoOOW>»

Typovy stitek uvadéjici zakladni informace
o spotfebici je umistén na okraji trouby a
je vidét, kdyz se otevrou dvifka trouby.

|
G
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RIDICIi JEDNOTKA

(Podle modelu)

HLAVNI
VYPINAC

14

SPINAC

ZAPNUTI/
VYPNUTI
OSVETLENI
TROUBY

ZPETNE
TLACITKO

Kratce stisknéte
tlacitko, abyste se
vratili do predchozi
nabidky.

Stisknéte a podrzte
tlacitko, abyste se
vratili do hlavni
nabidky.

KNOFLIK
pro vybér a
POTVRZENI

Otacenim knofliku
vyberte nastaveni.

Stisknutim knofliku
potvrdte svdj vybér.



MINUTKA/ TLACITKO TLACITKO DISPLEJ -
ALARM DETSKE ZAPNUTI/ zobrazuje
POJISTKY VYPNUTI veskera nastaveni

Dlouhé stisknuti:
START

Dlouhé stisknuti za
provozu: STOP

POZNAMKA:
Tlacitka reaguji 1épe, kdyz se jich dotykate vétsi plochou prstu. Kazdé stisknuti tlacitka je
potvrzeno kratkym zvukovym signalem.
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PRED PRVNIM POUZITIM
SPOTREBICE

Pfed prvnim pouzitim odstrante vsechny komponenty z trouby, véetné transportniho
zarizeni. Omyjte veskeré pfrislusenstvi a nadobi teplou vodou a obvyklym detergentem.
Nepouzivejte abrazivni Cistidla.

Pfed prvnim pouzitim trouby tuto troubu zahtejte bez jidla, v systému “vrchni a spodni
ohrev”, pri teploté 200 °C a po dobu cca jedné hodiny. Objevi se charakteristicky zapach
,nového spotrebice”. Pri prvnim pouziti dobre vyvétrejte pfislusnou mistnost.

PARNI VARENI

Parni varen( je zdravé a prirodni; plné uchovava chut potravin. Pfi této metodé vareni se
neuvolnuje zadny zapach.

Vyhody parniho vafeni:

Vareni (duseni, zapékani) je zahdjeno dfive, nez teplota uvnitf trouby dosdhne hodnoty
100 °C. Pomalé vareni (duseni, zapékani) je mozné rovnéz pri nizsich teplotach.

Tento postup je zdravy: vitaminy a mineraly jsou dobre uchovavany, protoze pouze jejich
mald ¢ast se rozpousti v kondenzacéni vodé, kterd prichazi do kontaktu s potravinou.
Béhem pripravy jidla neni nutné pridavat zadné tuky. Para uchovava chut pokrmu.
Neobjevuji se zadné zapachy, zapach po grilovani nebo zadpach spaleného tuku na panvi.
Navic nedochazi k zadnym ztratam, protoze potraviny se nerozpoustéji ve vode.

V pare se nerozsifuje chut nebo zapach do okolniho prostoru; maso nebo ryby lze
pfipravovat spolec¢né se zeleninou.

Para je rovnéz vhodna pro blanching (béleni), rozmrazovani a ohrivani nebo pro
uchovavani potravin v teplém stavu.
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PLNENIi VODNI NADRZE

VODNI NADRZ umoznuje nezavisly privod vody do parni trouby. Nadrz mé objem priblizné
1,3 litr& (maximalni hladina vody - viz znacka). Tento objem je dostatecny pro 3hodinovou
pripravu jidla s nejdelsim parnim cyklem (horky vzduch s parou ve ,vysokém" systému).

.

9 Pred prvnim pouzitim vodni nadrz vycistéte.

Vodni nadrz vzdy napliujte Cistou a chladnou vodou z vodovodu,
lahvovou vodou bez prisad nebo destilovanou vodou, ktera je
vhodna pro pfipravu potravin. Voda nalévana do vodni nadrze musi
mit teplotu 20 °C (+/- 10°C).

Zatlacte (na misto se stitkem) a otevrete
dvere nadrze

"Q" Stitek maze byt pozdéji odstranén.

Vytadhnéte vodni nadrz z krytu
zatazenim za vyklenek.

Otevrete viko. Omyjte nadrz vodou.

Znovu nadrz smontujte. Pred pouzitim
pridejte ¢erstvou vodu az po znacku MAX
uvedenou na nadrzi.

Zatlacte vodni nadrz zpét do

ochranného krytu, az do konec¢né
pozice (ozve se kratké zaklapnuti). Poté
zatlacte a uzavrete dvere nadrze.

9 Po ukonceni pripravy pokrmu se
zbyvajici voda odcerpa z parniho systému
zpét do vodni nadrze. Viko a vodni nadrz
mUzete omyvat standardnimi neabrazivnimi
tekutymi cCisticimi prostfedky nebo v mycce
na nadobif.
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MIKROVLNNA FUNKCE

Mikroviny se pouzivaji pro vafeni, peéeni a rozmrazovani pokrmQ. Umoznuji rychlé a
efektivni vareni beze zmény barvy nebo tvaru pokrmu.

Mikroviny jsou druhem elektromagnetického zareni. Takové zareni se bézné vyskytuje v
nasem okoli ve formé radioelektrickych vin, svétla nebo infracervenych paprskd. Jejich
frekvence je v rozsahu 2 450 MHz.

e
>3, ]

Jejich chovani:

- Odréazeji se od kovd.

- Prochazeji véemi ostatnimi materialy.

- Jsou pohlcovany molekulami vody, tukd a cukru.

KdyzZ je pokrm vystaven mikrovinam, zacnou se jeho molekuly rychleji pohybovat, ¢imz
vytvareji teplo.

Mikroviny pronikaji priblizné 2,5 centimetru hluboko do pokrmu. Je-li pokrm silnéjsi, ohriva

se vnitrni ¢ast pokrmu vedenim tepla jako pfi konvencnim vareni.

Nikdy nepouzivejte ani nezapinejte systém mikrovin,
pokud je trouba prazdna.
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PRVNI POUZITI

VOLBA JAZYKA

pfi prvnim pripojeni spotfebic¢e k napajecimu systému nebo po delsi odstdvce prosim
vyberte pozadovany jazyk. Vychozim jazykem je anglictina.

N

"9 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIKU.

.

12:00| Otocte KNOFLIKEM
a zvolte pozadovany
jazyk. Svou volbu
English potvrdte.

NASTAVENI DATA

Date 12:00

Stisknutim
KNOFLIKU nastavte
DEN, MESIC a ROK.
Otacejte knoflikem
a potvrdte sv{j
vybér oznacenim
prislusného pole.

NASTAVENI HODIN

Otoéte KNOFLIKEM
a nastavte HODINY.
Potvrdte svdj

vybér oznacenim
prislusného pole.

Time 12:00

'9' Trouba funguje i tehdy, kdyz neprovedete nastaveni ¢asu dne. V tomto pfipadé vsak
neni mozné pouzivat funkce casovace (viz kapitola VOLBA FUNKCI CASOVACE).

Po nékolika minutdch bez aktivity pfechazi spotrebi¢ do pohotovostniho rezimu.
ZMENA NASTAVENI HODIN

Cas v daném dnu mUzete zménit, kdyZ neni aktivovéna funkce ¢asovace (viz kapitola
VOLBA VSEOBECNYCH NASTAVEND.
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ZKOUSKA TVRDOSTI VODY

Zkouska tvrdosti vody musi byt provedena pred prvnim pouzitim.

Na obrazovce se objevi prouzek s napisem "Velmi tvrda voda”.

9 Maximalni hodnota tvrdosti vody je nastavena jako vychozi hodnota v tovarné.

i

NN N
EEEN

ZMENA NASTAVENI TVRDOSTI VODY

4 zelené prouzky
1 ¢erveny prouzek
2 Cervené prouzky
3 Cervené prouzky

4 cervené prouzky

12:00

Velmi mekka voda
Mékka voda
Stredné tvrda voda
Tvrda voda

Velmi tvrda voda

Namocte testovaci
papirovy prouzek
(dodavany spolec¢ne
se zafizenim) do
vody a nechte jej
ponoreny na dobu
jedné (1) sekundy.
Pockejte jednu
minutu a poté
zkontrolujte pocet
prouzk na papiru.
Zadejte udaj o poctu
prouzk( do zarizeni.
Otocte KNOFLIKEM.

Tvrdost vody mizete nastavit také v nabidce VOLBA VSEOBECNYCH NASTAVENI.

20
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VOLBA HLAVNICH NABIDEK
PRO PECENI A NASTAVENI

Otocte KNOFLIKEM

Auto

14:14| @ zvolte nazev menu
(nabidky). Volbu
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU. NAZEV
zvoleného menu se
objevi nahore.

"9 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIKU.

A) Auto

V tomto rezimu nejprve zvolte typ nadobi a potom vybrany pokrm
s automatickym nastavenim mnozstvi, urovne méridla a konce
operace.

Program nabizi rizné predem nastavené recepty, které byly
vyzkouseny odbornymi kuchafi a nutricnimi experty.

B) Pro
Tento rezim umoznuje volbu pokrmU s predem nastavenymi
tovarnimi hodnotami, které mdzete rdzné upravovat.

C) MUj rezim

Tento rezim umoznuje pripravovat pokrmy podle vaseho prani,
pokazdé se stejnym postupem a ve stejném nastaveni. Své
nastaveni mdzete ulozit v paméti trouby a vyvolat je pfi dalsim
pouziti.

D) Para

Prirodni zplsob pripravy pokrmd, ktery plné uchovava chut
potravin.

E) Mikroviny

Tento rezim je vhodny pro vareni, peceni a rozmrazovani jidel.

21
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A) PECENI S VOLBOU TYPU POKRMU

(Automaticky rezim - Auto)

"3 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIKU.

14:14| Otocte KNOFLIKEM
a zvolte Auto. Volbu
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.

Auto 14:14| Zvolte typ pokrmu a
vybrané jidlo. Svou

Zelenina a volbu potvrdte.
ovoce

Zobrazi se predem
nastavené hodnoty.
MUzete zvolit
mnozstvi, Uroven
méridla a opozdény
start (konec peceni).

mnozstvi

uroven méfidla

opozdény start

doba peceni

pecici systém a doporucena uroven
profesionalni rezim (Pro)

oOulhwNn-=—

"3 pokud je v automatickém rezimu zvolen symbol I‘:!| program prechazi do
Profesiondlniho rezimu (Pro) (viz kapitola PECEN[ S VOLBOU REZIMU).

Pro zahajeni procesu peceni se dotknéte tlac¢itka START/STOP.
Veskera zvoleni nastaveni se zobrazi na displeji.
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PREDEHRIVANI

Nékteré typy jidel v rezimu Auto také obsahuji funkci predehrati .

Kdyz zvolite typ jidla, zobrazi se nasledujici upozornéni: "Zvoleny program obsahuje
funkci predehfivani.” (Potvrdte svij vybér pomoci KNOFLIKU.) "PFedehFati spusténé.”
Zatim vsak jidlo nevkladejte. Na displeji se bude stridat aktuadini a nastavena teplota.
Po dosazeni zvolené teploty se proces predehrevu zastavi a zazni akusticky signal.

Na displeji se zobrazi nasledujici upozornéni: "Pfedehfev je dokoncen”.

Otevrete dvirka a vlozte jidlo. Program pak obnovi proces vareni se zvolenym nastavenim.

9 Kdyz je nastavena funkce predehrevu, funkci opozdéného spustéeni nelze pouzit.
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B) PECENI S VOLBOU REZIMU OPERACE
(Profesionalni rezim a parni rezim)

N

"9 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIKU.

.

14:14| Otocte KNOFLIKEM
a zvolte Pro. Svou
volbu potvrdte.

Zvolte své vlastni
zakladni nastaveni.

ZAKLADNI NASTAVENI

1 predehfivani
2 systém (viz tabulka SYSTEMY TROUBY)
3 teplota v troubé

DALSI NASTAVENI

4 doba peéeni (viz kapitola FUNKCE CASOVACE - DOBA TRVANI)
5 Vicefézové vareni (viz kapitola VICEFAZOVE VARENI

6 (nastfik pary) (viz kapitola NASTRIK PARY)

PREDEHRIVANI

Pouzijte funkci predehfivani, pokud chcete troubu zahrat na pozadovanou teplotu co
nejdrive.

Po vybéru tohoto symbolu se aktivuje funkce predehrivani a zobrazi se upozornéni:
"Pfedehfivani se zacalo.” Zatim vsak jidlo nevkladejte. Na displeji se bude stfidat aktuadlni
a nastavena teplota.

Po dosazeni zvolené teploty se proces predehrevu zastavi a zazni akusticky signal.

Na displeji se zobrazi nasledujici upozornéni: "Pfedehfev je dokoncen.”

Otevrete dvirka a vlozte jidlo. Program pak obnovi proces vareni se zvolenym nastavenim.

'9' KdyzZ je nastavena funkce predehrevu, funkci opozdéného spusténi nelze pouzit.
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SYSTEMY TROUBY (v zavislosti na modelu)

HORNI + SPODNi OHREV 200 30-230
Topné ¢lanky ve spodni ¢asti a ve stropé uvnitf trouby

budou rovnomérné vyzarovat teplo do vnitiku trouby.

Pecivo nebo maso Ize péci pouze na jedné vyskoveé urovni.

HORNi OHREV 150 30-230
Teplo bude vyzarovat pouze topny ¢lanek ve stropé uvnitr

trouby. Pouzijte tento topny ¢lanek k opeceni hornf strany

pokrmu do hnéda.

SPODNi OHREV 160 30-230
Teplo bude vyzarovat pouze topny ¢lanek ve spodni ¢asti

vnitrku trouby. PouzZijte tento topny clanek k opeceni dolni

strany pokrmu do hnéda.

MALY GRIL 230 30-230
Aktivuje se pouze topné téleso grilu, které je soucasti velké

grilovaci sadly.

Pouzijte tento topny ¢lanek ke grilovani nékolika

otevienych sendvicu, pivnich klobas nebo k toastovani

chleba.

[

4 0 0

VELKY GRIL 230 30-230
V provozu bude horni topny ¢lanek a topny ¢lanek

grilu. Teplo je vyzafovano primo topnym ¢lankem

nainstalovanym ve stropé trouby. Pro zvyseni vyhfevnosti

je spustén i horni topny ¢lanek. Tento systém se pouziva

pro grilovani mensiho poctu sendvicl, klobas nebo toast.

VELKY GRIL + VENTILATOR 170 30-230
E V provozu bude topny ¢lanek grilu a ventilator. Tato

kombinace se pouziva ke grilovani masa a k peceni vetsich

kust masa nebo dribeze v jedné vyskové Urovni. Hodi se

i pro gratinovani pokrmU a pro opékani kiupavé karky do

hneda.

HORKY VZDUCH + DOLNi OHREV 200 30-230
V provozu bude spodni topny ¢lanek, kruhovy topny

¢lanek a ventilator. Pouziva se k peceni pizzy, vétsiny

peciva, ovocnych kolacd, kynutého tésta a kiehké klrky na

nékolika urovnich soucasné.

B

= HORKY VZDUCH 180 30-230
N V provozu bude kruhovy topny ¢lanek a ventilator.

Ventildtor nainstalovany v zadni sténé uvnitf trouby zajisti

konstantni cirkulaci horkého vzduchu kolem pecené nebo

peciva. Tento rezim se pouziva k peceni masa a peciva na

nékolika Urovnich soucasne.

ECO HORKY VZDUCH ® 180 120- 230
V tomto rezimu je v pribéhu peceni optimalizovana

spotfeba energie.

Tento rezim se pouziva pro peceni masa a peceni kolacd /

peciva.
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SPODNIi OHREV + VENTILATOR 180 30-230
E Tento rezim se pouziva pro peceni kynutého tésta, které

zvétsi pouze mirné svij objem, a pro zavarovani ovoce a

zeleniny.

K] ZAPEKANI 180 30-230
E V rezimu/systému Automatického peceni se zapne horni

topné téleso v kombinaci s grilem a kruhovym topnym
télesem. Tento rezim je vhodny pro peceni vdech druhd
masa.

D Pouziva se pro stanoveni tridy energetické ucinnosti podle normy EN 60350-1.
V tomto rezimu se nezobrazuje skutec¢na teplota trouby vzhledem k pouziti specidlniho
provozniho algoritmu a vyuziti zbytkového tepla.

HORKY VZDUCH S PAROU

Systém slouzi k vareni a rozmrazovani. Umozruje rychlé
a efektivni vareni beze zmény barvy a tvaru pokrmu. K
dispozici jsou tfi moznosti:

VYSOKA:
pfiprava fizkd, steakd a mensich kouskd masa
. R 160 30-230
STREDNI:
ohfivani chlazenych/mrazenych jidel, pfiprava rybich
filetl a gratinovani zeleniny
NiZKA:
pfiprava velkych kouskl masa (pecenég, celé kure),
peceni kynutého tésta (chleba nebo rohliky), pfiprava
lasagni atd.
PARA
Pouziva se pro vsechny typy masa, dusena jidla, 100 20-100

zeleninu, kolace, dorty, chléb a gratinované pokrmy (tj.
jidla, kterd vyzaduji delsi dobu peceni).

—_— SOUS VIDE
Je postup pomalé pripravy pokrmu s vakuové
uzavienymi potravinami, které jsou pfipravovany
v urcité a presné udrzované teploté. Metoda Sous 50 30-95
vide je vhodna pro pripravu masa, ryb a veskerych
druhl ovoce a zeleniny. Potraviny pfipravované timto
zpUsobem jsou Stavnaté a obsahuji pInéjsi chut.
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MIKROVLNNE SYSTEMY 1000
x Mikroviny se pouzivaji pro peceni a rozmrazovani.

Umoznuji rychlé a efektivni peceni, aniz by se zménila

barva a tvar jidla.

HORKY VZDUCH A MIKROVLNY 160 600
,%‘-Z Tento program pouzivejte pro véechny druhy masa,

jidla pripravované dusenim, zeleninova jidla, masové

a ovocné plnéné koldce, sladké kolace, chléb a jidla

pripravovana gratinovanim (tzn. jidla, kterd vyzaduje

delsi dobu vareni).

p— GRILOVANI S VENTILATOREM + MIKROVLNY 200 600
— Tato kombinace se pouzivd pro mensi kousky masa,

ryby a zeleninu.
Umoznuje rychlé peceni a jidlo bude mit péknou
hnédou kfupavou karku.

1000 W « Rychlé ohrivani napojl, vody a nadob obsahujicich velky
objem kapaliny.
« Vareni pokrmd s vysokym obsahem vody (polévky, omacky

apod.).
750 W » Vareni cerstvé nebo mrazené zeleniny.
600 W * Rozpousténi cokolady.

« Vareni ryb a morskych plodd; ohfivani na dvou urovnich.
« Vareni susenych fazoli pfi nizké teplote.
« Ohrivani a vareni jemnych vajec¢nych jidel.

360 W « Vareni mlécnych vyrobkd nebo zavarenin pfi nizké teploté.
180 W * Rozmrazovani; rozpousténi masla nebo zmrzliny.
90 W * Rozmrazovani peciva naplnéného krémem.

Pro zahdjeni procesu peceni se dotknéte tlacitka START/STOP.
Veskerd zvoleni nastaveni se zobrazi na displeji.

9 Symbol °C blika na displeji, dokud nebude dosazeno nastavené teploty. Zazni pipnuti.
Béhem tohoto procesu nemuizete ménit systémy peceni.
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FUNKCE CASOVACE - DOBA TRVANI

Pro | Horni + spodni ohfev

1246 V zakladnim profesio-
nalnim rezimu zvolte
Funkci ¢asovace. Vol-
bu potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.

Pro | Horni + spodni ohfev 12 46

Doba trvani provozu
trouby

Opozdény start

Nastaveni doby vareni

V tomto rezimu mUzete definovat dobu trvani provozu trouby.
Nastavte pozadovanou dobu vareni a potvrdte svij vybér (max. doba
vareni je 10 hodin).

Zobrazi se prislusny ¢as ukonceni operace.

Pro spusténi procesu vareni stisknéte tlacitko START.

Veskerd zvoleni nastaveni se zobrazi na displeji.

Vypnéte vSechny funkce ¢asovace nastavenim ¢asu na hodnotu O.

Nastaveni opozdéného startu

Q@ Nastaveni odlozeného startu neni mozné na systémech maly gril,
velky gril a gril s ventilatorem.

V tomto rezimu mUzete urcit dobu trvani procesu vareni (doba varenr)
a také casovou dobu, ve které ma byt proces vareni ukoncen (doba
ukonceni) (zpozdéni mize byt nastaveno na max. 24 hodin).

Hodiny museji byt nastaveny na aktualni ¢as.

Priklad:

Aktualni ¢as: 12:.00
Doba vareni: 2 hodiny
Konec vareni: 18:00

Nejprve nastavte DOBU VARENI (2 hodiny). Automaticky se zobrazi
soucet aktualniho ¢asu a doby vareni (14:00). Poté zvolte CAS
UKONCEN!I a nastavte ¢asovac (18:00). Pro spusténi procesu vareni
stisknéte tla¢itko START. Casovac pockd na okamzik pro zahajeni
procesu vareni. Na displeji se objevi zprava: ,,Opozdény start.

Proces vareni bude zahajen v 16:00.“ Jakmile nastavena ¢asova doba
vyprsi, trouba se automaticky vypne.

9 Po uplynuti nastaveného ¢asu se trouba automaticky zastavi (konec vareni). Zazni kratky
akusticky signal a v menu se zobrazi Konec.

Po nékolika minutach bez aktivity prechazi spotrebi¢ do pohotovostniho rezimu.
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VICEFAZOVE VARENI

Tento rezim umoznuje kombinaci tii po sobé jdoucich rlznych zpdsobl pripravy jidla
béhem jednoho procesu peceni.

Pomoci provedeni riznych nastaveni mizete pripravovat pokrmy presné podle vasich
predstav.

V zakladnim Pro
rezimu jsou k dispozici
programy Krokové
vareni a vareni v Pare.
Nastaveni potvrdte
stisknutim TLACITKA.

Pro | Horni + spodni ohiev 12 47

12 47 Zvolte:

krok 1, krok 2, krok 3
Své nastaveni
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.

Vicefazové vareni

S

.

9' Krok 1je jiz predem zvolen, pokud mate nastaveny Funkce ¢asovace.

Vicefazové vafeni | Krok 1 12:47| Nastavte

systém, teplotu

a casovou dobu.
Volbu potvrdte
OZNACENIM
POLE a stisknutim
KNOFLIKU.

Celkova doba peceni
- konec

Vicefazové vareni $ 12 47

Postup (stav)
aktualniho kroku

Teplota a doba trvani
zvoleného kroku
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Po stisknuti tlacitka START zac¢ne trouba bézet nejprve podle kroku 1. (Stavova lista na
spodni strané obrazovky indikuje aktudlni krok procesu peceni). Po vyprseni urcité casoveé
doby bude aktivovan krok 2 a poté krok 3, pokud byl také zvolen.

Krok 1/2 12 48

Vicefazové vareni

X 13:08
E 00:09 m X 19:58s

"0 Pokud chcete behem provozu zrusit jakykoli z pislusnych krokd, otocte KNOFLIKEM,
zvolte pfislusny krok a zruste jej pomoci OZNACEN[ KRIZKEM. Toto mizete provést
pouze u krokU, jez nebyly dosud zahdjeny.
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VSTRIKOVANI PARY

Nastrik pary se doporucuje v nasledujicich pfipadech:

— maso (ke konci procesu pfipravy pokrmu): maso bude stavnatéjsi a mékci; maso
nemusite potirat. Maso: hovézi, teleci, veprové, zvérina, dribez, jehné&di, ryby, uzeniny;

— chléb a housky: paru pouzivejte béhem prvnich 5-10 minut peceni. Kirka bude kifupava
a krasné hnéda;

- zelenina a ovocné suflé, lasagne (druh téstovin), skrobové pokrmy, pudinky;

— zelenina, obzvlasté brambory, kvétak, brokolice, mrkev, cukety a lilek.

Nastrik pary je mozny v profesionalnim rezimu pri volbé doby vareni. Doba vareni musi
byt dostatec¢né dlouha, aby bylo mozné provést nastrik pary.

N

" Celkova doba vaFeni nesmi byt krat$i nez 10 minut.

.

Pro nastrik pary zvolte
symbol +.

Nastaveni potvrdte
stisknutim KNOFLIKU.

Pro | Horni + spodni ohfev 12 33

Pro | Pfidat funkei 12:33| Otocte KNOFLIKEM
a zvolte prislusny
symbol.

- Vicefdzoveé vareni
(Viz kapitola
VICEFAZOVE
VARENI)

- Intenzita nastriku
pary na tfech
drovnichpare

A) JEDNOTLIVE KROKY NASTRIKU PARY

Nastavte jednotlivé kroky (viz kapitola NEKOLIKAFAZOVE VARENI). Zvolte symbol + pro
nastrik pary. Systém automaticky vypocte jednotlivé nastriky pary podle celkové doby
vareni. Pro spusténi provozu trouby se dotknéte tla¢itka START/STOP.

B) PRIMY NASTRIK PARY

PFimy nastfik pary se pouziva v rdmci procesu vareni. Zvolte symbol . Objevi se upozorneni:
»PFejete si nastfiknout paru?“ Symbol bude blikat, dokud nebude proces ukoncen. Pfimy
nastrik pary bude opakovan ve trech krocich; symbol pary zmizi.
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C) ULOZENIi VLASTNIHO PROGRAMU

(MUJ REZIM)

Po dokonceni procesu vareni se zobrazi "Konec". Zvolte symbol - pro ulozeni

nastaveni do pameéti trouby.

12 48

Mdj rezim

LA BN ]

A

9 V paméti mlzete ulozit az 12 receptu.

12:48

14:15

Muj rezim

Pro | Horni + spodni ohfev 12 49

Otocte KNOFLIKEM
a zvolte MUj rezim v
hlavnim menu.

Otacenim KNOFLIKU
potvrdte prislusné
pismena pro zadani
nazvu. V pfipadée
potreby vymazte
znak se Sipkou; nazev
ulozte zaskrtnutim.

Své oblibené recepty
muzete vyvolat
vybérem MUj rezim v
hlavnim menu. Vybér
potvrdte pomoci
KNOFLIKU.

Predem nastavené
hodnoty jsou
zobrazeny a v
pfipade potreby je
mUzete zménit.

Po dokonceni programu se v menu zobrazi Konec. Pokud jste pri peceni provedli jakoukoli
zménu, mUzete ji ulozit do plvodniho receptu stlacenim symbolu - Zvolte recept se

stejnym nazvem. Na displeji se zobrazi "Program byl pfepsan”.

- Potvrdte vybér pro ulozeni receptu pod stejnym nebo novym nazvem.
- Mulzete také zrusit vybér. Na displeji, ktery se zobrazi, mzete vybrat nové pole a ulozit

novy recept.
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D) PARN I VAREN I (Para - rychly pFistup k parnim programim)

9 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIiKU.

14:15] Otocte KNOFLIKEM
a zvolte rezim

Pary. Nastaveni
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.

Pro | Péra 12 33| Zvolte své vlastni
zakladnf nastaveni.

1 Systém

2 Teplota v troubé

3 Doba vareni

4 Vicefazové vareni (viz kapitola VICEFAZOVE VARENI)

9 Pokud chcete zahrat troubu co nejrychleji na pozadovanou teplotu, pouzijte funkci
pro predehfivani.

Naplite vodni nddrz cerstvou vodou az po znacku MAX. PARNI SADU pouzivejte pro

vareni zeleniny, ryb, masa a brambor - pokud nevarite v omacce. Parni sadu polozte na 2.
navadeci mechanismus.
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SOUS VIDE (PARNI VARENI)

Pokrm okorente a uzavrete jej v plastovém vaku, ktery je vhodny pro vakuové utésnéeni
a pro vareni metodou Sous vide. Ulozte utésnény vak s jidlem na perforovany zasobnik a
tento zasobnik pak umistéte na stredni rost v troubé.

14 15 Otoc¢te KNOFLIKEM
a zvolte rezim Extra
v hlavnim menu.
Svou volbu potvrdte.
Objevi se menu
EXTRAS

Extra

Otoc¢te KNOFLIKEM
a zvolte rezim Sous

Sous-vide vide.
.o

Extra | Sous-vide 14:15| Zvolte teplotu a dobu
vareni.

Varte pokrm delsi
dobu pfi nizké teploté
(viz tabulka pro
varen).

Po ukonceni procesu vareni vytahnéte pokrm z vaku. Pro dosazeni intenzivnéjsi chuti
muzete pokrm rychle oslehnout horkym olejem.
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Hoveézi steak, medium

Hovézi steak, dobre propeceny

Veprovy steak, medium

Veprovy steak, dobre propeceny

Jehnéci steak, medium

Jehnéci steak, dobre propeceny

Teleci steak, dobre propeceny

Teleci steak, medium
Kureci prsa bez kostf
Kachni prsa bez kosti
Krdti prsa bez kosti
Rybf filé

Rybi steak

Krevety

Chobotnice, chapadla
Muslicky

Mrkev, sekana / krajena
Brambory, kostky
Chrest

Lilek / baklazan

Ovoce, porce

— N N N N = U1 NN YW

- N N

~

60
70
65
70
60
70
60
70
65
65
65
55
55
60
85
60
85
85
85
85
70

150-180
140-170
70-100
70-100
90-120
70-100
90-120
70-100
90-120
120-150
180-210
40-60
40-60
30-40
180-240
40-60
90-120
100-130
50-70
50-70
90-120
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E) PECENI S MIKROVLNAMI

S

"3 Kazdé nastaveni potvrdte stisknutim KNOFLIKU.

.

Otoéte KNOFLIKEM
a zvolte Mikroviny.
Potvrdte volbu

Mikrovl
s .I o stisknutim
i KNOFLIKU.
Pro | Mikroviny 14 05| Zvolte nastaveni

otocenim KNOFLIKU
a pro potvrzeni ho
stisknéte.

Systém mikrovin

Provozni vykon / teplota (u kombinovanych systému)
Doba vareni

Odlozené spusténi

Krokovy rezim (viz ¢ast VARENI| KROK ZA KROKEM)

uaphwnNn-—=

U systémd mikrovin neni funkce casového spinace - odlozené spusténi - k dispozici.

Stisknutim tla¢itka START/STOP spustte provoz trouby.
Vybrané nastaveni a ¢as odpocitavani se zobrazi na displeji.

"3 pokud jste vybrali kombinovany systém s mikrovinnou troubou, bude symbol ° C
blikat, dokud neni dosazeno nastavené teploty.
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ZAHAJENI PROCESU PECENI

Pred spusténim procesu vareni bude tlacitko START/STOP blikat.

Spustte proces vareni dotykem na tlacitko START/STOP.
Bé&hem varenf stisknéte a otocte KNOFLIKEM a zménte aktudlni nastaven.

9 Pokud béhem procesu vareni otevrete dvere, tento proces se zastavi. Po uzavreni
dveri bude proces obnoven. Toto musi byt vykonano béhem 3 minut; v opacném pripade
bude provoz prerusen a na displeji se objevi zprava ,Finish” (konec).

KONEC PRIPRAVY POKRMU A
VYPNUTI TROUBY

Chcete-li pferusit proces pfipravy pokrmu, stisknéte a na chvili podrzte tla¢itko START/
STOP.

10 07| Otocte KNOFLIKEM;
objevi se nabidka
Konec spole¢né s
prislusnymi symboly.

Konec

Konec
Zvolte prislusnou ikonu a ukoncete proces peceni. Na displeji se
zobrazi hlavni menu.

Pridat dobu trvani

- Dobu trvani procesu pe¢eni mizete prodlouzit pomoci prislusné

ikony. MUzete urcit novy ¢as ukonceni procesu peceni (viz kapitola
FUNKCE CASOVACE - DOBA TRVAND.

Gratinovani
Zvolte tento symbol, pro zapékani horni vrstvy pripravovaného
jidla po ukonceni peceni.

Pridat k oblibenym
Zvolena nastaveni mdzete ulozit do paméti trouby a pouzit je pri
pristim provozu.

9 Po pouziti trouby mdze v kanalku na kondenzat (pod dvirky) zUstat trochu vody.
Kanalek otrete houbou nebo hadrikem.
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VOLBA DOPLNKOVYCH FUNKCI

Otoéte KNOFLIKEM
a zvolte Extra v
hlavnim menu. Svou
Extra volbu potvrdte.
Zobrazi se menu
(nabidka) pro
doplnkoveé funkce.

14 15

G u nékterych systému nejsou nékteré funkce k dispozici; v téchto pfipadech se ozve

akusticky signal.

38

Parni ¢isténi (parni-cisténi)

Tento program zjednodusuje odstranovani skvrn ve vnitfnim
prostoru trouby.

(Viz kapitola CISTENI A UDRZBA.)

Rozmrazovani

V tomto rezimu vzduch cirkuluje v prostoru a ohfivace nejsou v
provozu.

V provozu je pouze ventilator.

Tato funkce se pouziva pro pomalé rozmrazovani zmrazenych
potravin (dorty, pecivo, chléb a housky, hluboce zmrazené ovoce).
Pomoci volby pfislusného symbolu nastavte druh pokrmu,
hmotnost a ¢as pro start a konec procesu rozmrazovani.

V poloviné doby rozmrazovani by mély byt jednotlivé kusy pokrmu
prevraceny, zamichany a oddéleny od sebe, pokud jsou k sobé
primrazeny.

Ohf¥ivani

Ohrivani mdze byt pouzito pro uchovavani jiz pripraveného
pokrmu v teplém stavu. Zvolte symbol a nastavte teplotu a dobu
zahajeni a ukonceni procesu ohfivani.

Ohrivac talifu

Pomoci této funkce mulzete predem ohfivat nadobi (talife, hrnicky)
pred servirovanim; diky tomu bude pokrm déle udrzovan v teplém
stavu. Po zvoleni tohoto symbolu mdzete nastavit teplotu a ¢as
pro start a konec procesu ohrivani.

Regenerace
Tento rezim vareni mlzete pouzit pro ohfati jiz uvareného pokrmu.
Pokrm je zahrivan pomoci pary, takze neztraci svou kvalitu. Pokud



je pokrm uvaren jako Cerstvy, uchova se prislusna chut a textura.

Soucasné muze byt regenerovéno nékolik pokrma.

« Pomoci této funkce muizete zvolit ¢as zahajeni a ukonceni
regeneracniho procesu.

Rychlé ohfivani

Pokud chcete zahrat troubu co nejrychleji na pozadovanou
teplotu, pouzijte tuto funkci. Funkce neni vhodna pro vareni
potravin. Jakmile se trouba ohreje na nastavenou teplotu, bude
proces ohrivani ukoncen a trouba bude pripravena pro provoz ve
zvoleném programu.

Shabbat

V tomto rezimu nastavte teplotu v rozmezi 85 az 180 °C; nastavte
dobu pro aktivity v rdmci Sabatu (az 74 hodin). Pro odpocitavani
stisknéte tlacitko START. V troubé se rozsviti svétlo. Veskeré zvuky
a provoz budou deaktivovany, s vyjimkou tlacitka ON/OFF. Po
dokonceni procesu mohou byt prislusnad nastaveni ulozena.

Qv pripadé vypadku elektrické energie se rezim Shabbat zrusi a
trouba se vrati zpéet do vychozi polohy.

Upozornéni: Vyrobce neni zodpovédny za nespravné pouzivani
rezimu Shabbat.

Sous vide

Tato funkce se pouziva pro pomalé vareni ve vakuu, pomoci pary.
Pri nizkeé teploté pomalu varte pokrm, ktery je vakuoveé zabaleny.
Pokrm bude mit pInéjsi chut a bude uchovéno vice vitamind a
minerald.

Konec

12 50| Otocte KNOFLIKEM
a zobrazte nabidku
Konec s pfrislusnymi
symboly.
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VOLBA VSEOBECNYCH
NASTAVENI

Nastaveni

14 16| Otocte KNOFLIKEM
a zvolte Nastaveni v
hlavnim menu. Svou
volbu potvrdte.

Nastaveni

r

Vseobecné

40

12.50| Otacenim KNOFLIKU
se mlzete pohybovat
v menu (nabidce).
Kazdou volbu
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.

Obecny

Jazyk - zvolte jazyk, v némz se ma zobrazovat text.

Datum - nastavte datum pfi prvnim pripojeni spotrebice do napajeci
sité nebo také v pripadée, Ze spotrebic byl po delsi dobu odstaven z
provozu (déle nez jeden tyden). Nastavte den, mésic a rok.

Cas - ¢asova doba v prislusném dnu musi byt nastavena pfi prvnim
pfipojeni spotrebice do napdjeci sité nebo také v pripadé, ze
spotrebic¢ byl po delsi dobu odstaven z provozu (déle nez jeden
tyden). Nastavte HODINY - &as. V poli Cas mizete zvolit digitalni
nebo analogové hodiny.

Zvuk - hlasitost zvukového signalu mUze byt nastavena pouze tehdy,
kdyz nenf aktivovana zadna casova funkce (zobrazuje se pouze ¢as v
konkrétnim dnu).

Hlasitost - mUzete zvolit tfi rdzné Urovné hlasitosti.

Zvuk tlacitek - tento zvuk mUzete aktivovat nebo deaktivovat.

Zvuk funkce Start/Stop - tento zvuk mUzete aktivovat nebo deaktivovat.

Displej

V tomto menu mUzete nastavit:

Svétlost - mUzZete nastavit tfi rdzné drovné.

Noéni rezim - nastavte ¢asovy ramec, v némz se ma displej
ztmavovat.

Zafizeni do pohotovostniho rezimu - displej se automaticky vypne
po 1 hodiné.

Nastaveni pro pfipravu pokrmu
Vlastni nastaveni mikrovinné trouby
Intenzita pfednastaveného programu
Para
- Tvrdost vody
- Postup odrezovani



Systém

Informace o zafizeni

Vyrobni nastaveni

Osvétleni trouby béhem cinnosti - pokud otevrete dvere béhem
procesu peceni, osvétleni se vypne.

Osvétleni trouby - osvétleni trouby se aktivuje automaticky, kdyz
otevrete dvere nebo zapnete troubu. Po ukonceni procesu peceni
zUstava svétlo rozsviceno jesté T minutu. Svétlo mizete zapinat
nebo vypinat stisknutim prislusného tlacitka.

DETSKY ZAMEK

Aktivace se provadi dotykem na tlacitko DETSKEHO ZAMKU.
Zobrazi se zprava ,,Détsky zdmek zapnuty“. Pro deaktivaci
détského zamku se tlac¢itka dotknéte znovu.

9 Pokud je détsky zamek aktivovan bez funkce ¢asovace (jsou
zobrazeny pouze hodiny), nebude trouba fungovat. Pokud je
zamek aktivovan az po nastaveni funkce ¢asovace, bude trouba
fungovat normalné; nicméné, nebude mozné ménit nastaveni.
Kdyz je aktivovan détsky zadmek, nemohou byt ménény systémy
nebo pridavné funkce. Jedinou moznou zménou je ukonceni
procesu vareni. Détsky zamek zGstava aktivni i po vypnuti trouby.
Pro zvoleni nového systému je treba nejprve deaktivovat détsky
zamek.

NASTAVENI FUNKCE MINUTE MINDER

Funkce Minute Minder mUze byt pouzivédna zvlast, nezévisle na
provozu trouby. Aktivace se provadi stlacenim tlacitka. Maximalni
doba nastaveni je 24 hodin. Po vyprseni nastavené doby zazni
zvukovy signdl; tento zvukovy signal mizete vypnout stisknutim
jakeéhokoli tlacitka; pfipadné se tento zvukovy signal vypne
automaticky po uplynuti jedné minuty.

V pripadé energetického vypadku nebo po vypnuti spotiebice
budou vSechna pfidavna nastaveni ulozena.
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POPIS §Y5TEM0 (REZlMQ '
VARENI) A TABULKY VARENI

Pokud v tabulce vafeni nemUzete najit vami pozadované jidlo, vyhledejte si informace pro
podobny pokrm. Uvedené informace plati pro vareni na jedné Urovni.

Je zde uveden interval doporucenych teplot. Zac¢néte s nizSim nastavenim teploty a
zvyste hodnotu, pokud zjistite, Ze pokrm neni dostatecné tepelné upraveny.

Doby vareni jsou hrubé odhady a za urcitych podminek se mohou lisit.

Troubu pfedehfFivejte jen v pripadé, Ze to vyzaduje recept v tabulkach tohoto navodu.
Zahtivani prazdné trouby spotfebovava velké mnozstvi energie. Peceni nékolika druht
peciva nebo nékolika kusl pizzy za sebou tedy Setfi energii, protoze trouba je jiz
predehrata.

Pfi pouziti pergamenového papiru dbejte na to, aby byl odolny proti vysokym teplotam.
PFi pripravé vétsich kust masa nebo peciva se uvnitf trouby mdze vytvaret velké mnozstvi
pary, kterd pak kondenzuje na dvifkach trouby. Jedna se o bézny jev, ktery nema vliv na

provoz spotrebic¢e. Po skonceni procesu vareni otrete dvirka a sklo dvifek do sucha.

Troubu vypnéte priblizné 10 minut pfed ukonéenim peceni, abyste vyuzitim
nahromadéného tepla usetrili energii.

Nenechte pokrmy ochlazovat v zaviené troubé, aby nedoslo ke kondenzaci (rosenf).

9 Symbol * znamend, Ze je nutné predehfFat troubu s pouzitim zvoleného systému
vare--ni.
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HORNI + SPODNi OHREV

e

1

\1

i

(I

%\ I

=

Zapékani masa

(2]

Topné ¢lanky ve spodni ¢asti a ve stropé

-

uvnitf trouby budou rovnomérné vyzarovat

teplo do vnitrku trouby.

Pouzivejte smaltované panve, panve z temperovaného skla, keramické panve nebo panve

vyrobené z litiny.

Zasobniky z nerezové oceli nejsou vhodné, protoze velmi silné odrazeji horko.

Béhem zapékani udrzujte dostatec¢nou vihkost, aby nedoslo ke spaleni masa.

Béhem zapékani maso otacejte.
Pokud maso zakryjete, zUstane stavnatéjsi.

Druh jidla

MASO

Veprova pecené
Veprové plecko
Veprova rolada
Hovézi pecené
Teleci rolada
Jehnédi svickova
Kralici ledvina
Srnéi noha
Masova rolada
RYBA

Dusena ryba

Hmotnost
@

1500
1500
1500
1500
1500
1500
1000
1500
/

1000 g/kus

Navod Teplota
(zespodu) (G(®)
1 180-200
1 180-200
2 180-200
1 170-190
2 180-200
1 180-200
2 180-200
1 180-200
2 180-200
2 190-210

Cas peceni

(min)

90-120
10-140
90-110
120-150
80-100
60-80
50-70
90-120
15-30

40-50
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Peceni tésta

Pouzivejte jen jednu Uroven a tmavé pecici plechy nebo pekace. Na svétle zbarvenych
pecicich plechach nebo pekacich bude peceni tésta horsi, protoze takové vybaveni odrazi
teplo.

Vzdy polozte pekac na rost. Pokud pouzijete prilozeny pecici plech, vyjméte rost. Doba
peceni bude kratsi, jestlize predehrejete troubu.

Druh jidla Néavod Teplota Cas peéeni
(zespodu) o) (min)
PECIVO
Bily chléb, 1 kg * 2 220 101
180-190 30-40
Pohankovy chléb, 1 kg * 2 180-190 50-60
Celozrnny chléb, 1 kg * 2 180-190 50-60
Zitny chléb, 1kg * 2 180-190 50-60
PSeni¢ny chléb, 1 kg * 2 180-190 50-60
Sladkeé suflé 2 170-190 40-50
Housky * 2 190-210 20-30
Orechovy dort 1 170-180 50-60
Piskotova buchta * 1 160-170 30-40
Makronky (snéhoveé 2 130-150 15-25
pecivo)
Zeleninové zavitky 2 190-200 25-35
Ovocné zavitky 2 190-200 25-35
Drobné pecivo z 2 200-210 20-30
listového tésta
Pirohy se zelim * 2 190-200 25-35
Biskupsky chlebic¢ek 1 130-150 80-100
Snéhové pusinky 2 80-90 10-130
Buchta 2 170-180 30-40
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Je kolac hotovy? » Propichnéte kolac¢ shora drevénym paratkem nebo Spejli.
Pokud se na paratko nebo Spejli nic neprichyti, je kolac
hotovy.

* Vypnéte troubu a vyuzijte zbytkoveé teplo.
Srazil se kolac? » Zkontrolujte recept.
* Pristé pouzijte méné tekutiny.
* Pri pouziti malych mixérd a hnétacl apod. sledujte dobu

michani.
Je kolac zespodu prilis » Pouzijte pecici plech nebo pekac tmave barvy.
svétly? » Umistéte pecici plech o jednu Uroven nize a ke konci

prabéhu peceni zapnéte spodni topny ¢lanek.

Kolac¢ s vlhkou naplni je « Zvyste teplotu a prodluzte dobu peceni.
nedopeceny?

Neumistujte hluboky pekaé na prvni vodici listu.
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MALY GRIL, VELKY GRIL ]

PFi grilovani jidla s velkym grilem bude v
ﬁ:ﬂ%_’[%ﬁw provozu horni topny ¢lanek a topny ¢lanek
= H < > 5 grilu upevnény na stropu uvnitf trouby.
o bude v provozu pouze topny ¢ladnek grilu a
&/’ﬁﬂ% ¢ast souboru velkého grilu.

Maximalna teplota pri pouziti razna je 230 °C.

©

\€|
ﬁ e Pri grilovani s normalnim (ne velkym) grilem

Predehrejte infracerveny (grilovaci) ohrivac¢ na dobu péti minut.

Nezapominejte cely proces pravidelné kontrolovat.

Pri vysokych teplotach se midze maso snadno a rychle spalit!

Zapékani s grilovacim ohrivacem je vhodné pro pripravu kifupavych a nizkotucnych
pokrmd, napfiklad klobas, masovych a rybich ezl (steaky, fizky, lososové steaky atd.),
nebo opeceného peciva.

Pri grilovani primo na mrizce polévejte maso olejem, aby se neprilepilo na mrizku;
maso vlozte na 4. navadéci mechanismus. Odkapavaci tac vliozte na 1. nebo 2. navadéci

mechanismus.

Pokud grilujete na tacu udrzujte dostatecnou vihkost, aby nedoslo ke spaleni masa. Béhem
grilovani maso otacejte.

Po kazdém grilovani ocistéte troubu a pfrislusenstvi.

Tabulka pro grilovani - maly gril

Druh jidla Hmotnost Navod Teplota Cas peéeni
(@ (zespodu) Q) (min)

MASO

Beefsteak, mirné 180 g/kus 3 230 20-25

opeceny

Rizek z veprové 150 g/kus 3 230 25-30

krkovicky

Zebirka 280 g/kus 3 230 30-35

Grilované klobasy 70 g/kus 3 230 20-25

OPEKANY CHLEB

Toast / 3 230 5-10

Oblozeny chlebicek / 3 230 5-10
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Tabulka pro grilovani - velky gril

Druh jidla Hmotnost Navod Teplota Cas peéeni
(@ (zespodu) (§1®) (min)

MASO

Beefsteak, 180 g/kus 3 230 10-15

nepropeceny

Beefsteak, propeceny 180 g/kus 3 230 15-20

fizek z veprové 150 g/kus 3 230 15-20

krkovicky

Zebirka 280 g/kus 3 230 20-25

Teleci rizek 140 g/kus 3 230 15-20

Grilované klobasy 70 g/kus 3 230 10-20

Jatrovy syr (Leberkase) 150 g/kus 3 230 15-20

RYBA

Steaky z lososa 1000 g/kus 3 230 15-20

OPEKANY CHLEB

6 krajict chleba / 3 230 1-4

Oblozeny chlebicek / 3 230 2-5

Pri grilovani v pekaci dbejte na to, aby byl v pekaci dostatek tekutiny a jidlo se nemohlo
spalit. Béhem vareni maso otacejte.

Kdyz pecete pstruha, vysuste rybu poklepavanim papirovym ubrouskem. Okorente uvnitf,
potrete olejem zvendi a polozte na rost. BEéhem grilovani rybu neotacejte.

PFi pouzivani (infracerveného) topného ¢lanku grilu vzdy
nechavejte dvifka trouby zaviena.

Topny ¢lanek grilu, rost a dalsi pFislusenstvi trouby se béhem

grilovani velice silné zahFivaji. Pouzivejte proto chnapky a klesté
na maso.
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VELKY GRIL + VENTILATOR

S=X

 (

)

Wiy

CEZESSS

Druh jidla

MASO

Kachna
Veprova pecené
Veprova plec
Kureci pllka
Kure, 1,5 kg
Sekana

RYBA

Pstruh

48

Hmotnost
@

2000
1500
1500
700
1500
1500

200 g/kus

V tomto provoznim rezimu pracuji soucasné
topny ¢lanek grilu a ventilator. Vhodné pro
grilovani masa, ryb a zeleniny.

©

e (Viz popisy a tipy pro GRIL.)

Navod Teplota Cas peceni
(zespodu) °C) (min)
1 180-200 90-110
1 170-190 90-120
1 160-180 100-130
1 190-210 50-60
1 200-220 60-80
1 160-180 70-90
2 200-220 20-30



HORKY VZDUCH + DOLNIi OHREV ®

V tomto provoznim rezimu pracuji soucasné
topny ¢lanek grilu a ventilator. Vhodné pro
grilovani masa, ryb a zeleniny.

e (Viz popisy a tipy pro GRIL.)

A N

[l ]
[
[
Eﬂ

Druh jidla Navod Teplota Cas peéeni
(zespodu) o) (min)
Cheesecake, krehkeé testo 2 160-170 60-70
Pizza * 2 220-230 10-15
Quiche Lorraine (lotrinska 1 200-210 50-60

quiche), krehkeé tésto
Jablec¢ny zavin, tazené tésto 2 180-190 50-60

49

798063



£9086/4

HORKY VZDUCH

peciva.

27 NN

R

Zapékani masa:

Delujeta okroglo grelo in ventilator.
Ventilator na zadnji steni pecice skrbi za
stalno krozenje vro¢ega zraka okoli mesa ali

Pouzivejte smaltované panve, panve z temperovaného skla, keramické panve nebo panve

vyrobené z litiny.

Zasobniky z nerezové oceli nejsou vhodné, protoze velmi silné odrazeji horko.
Béhem zapékani udrzujte dostatec¢nou vihkost, aby nedoslo ke spaleni masa. Béhem
zapékani maso otacejte. Pokud maso zakryjete, zUstane stavnatéjsi.

Druh jidla Hmotnost Navod
@ (zespodu)

MASO

Veprova pecené s klzi 1500 1
Kure, celé 1500 2
Kachna 2000 1
Kureci prsa 1000 2
Nadivané kufe 1500 1

50

Teplota
°C)

170-190
180-200
170-190
190-210
190-210

Cas peéeni
(min)

90-120
70-90
120-150
50-60
10-130



Peceni peciva

Doporucuje se predehrat troubu.

Malé kusy peciva se mohou péct na nizkych tacech v nékolika rovinach (2. a 3.).

Vezmeéte prosim na védomi, Ze u rdznych pecicich tdcd mohou byt réizné doby peceni.
Mozna bude zapotrebi vytahnout vrchni tac dfive nez ten spodni.

Pecici panve vzdy pokladejte na mrizku; pokud pouzivate dodavany pecici tac, mrizku
vytahnéte.

Malé kousky peciva museji mit stejnou tloustku, aby bylo dosazeno stejnomérného opeceni.

Druh jidla Navod Teplota Cas peéeni
(zespodu) °C) (min)
PECIVO
Piskotova buchta 1 160-170 30-40
Kolac s drobenkou 2 170-180 25-35
Svestkovy kolac 1 160-170 30-40
Piskotova rolada * 2 170-180 15-25
Biskupsky chlebicek, krehké testo 1 170-180 50-70
Challah, bily zidovsky chléb (kvaskovy) 2 170-180 35-50
Jable¢ny zavin 2 180-190 50-60
Pizza * 2 210-220 15-20
Susenky, krehké tésto * 2 160-170 15-25
Susenky, lisované * 2 150-160 20-30
Kolacky * 2 150-160 20-30
Drobné susenky z kynutého tésta 2 180-190 20-35
Drobné susenky z tazeného tésta 2 180-190 20-30
Pecivo plnéné krémem 2 190-200 25-45
MRAZENE VYROBKY
Jablec¢no-tvarohovy zavin 2 180-190 55-70
Pizza 2 190-200 20-35
Brambory smazené v troube 2 210-220 25-40
Krokety smazené v troube 2 210-220 20-35

Neumistujte hluboky pekac na prvni vodici listu.
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ECO HORKY VZDUCH

-

i ———

Druh jidla

MASO

Veprova pecene 1 kg
Veprova pecené 2 kg

Hovézi pec¢ené 1 kg

RYBA

Cela ryba, 200 g/kus

Rybi filety, 100 g/kus
PECIVO

Lisované susenky

Malé kolacky

Piskotova rolada

Biskupsky chlebicek, kiehké tésto
ZAPEKANE POKRMY
Gratinované brambory
Lasagne, zapékané téstoviny
MRAZENE VYROBKY
Hranolky, 1 kg

Kureci medajlonky, 0.7 kg
Rybi prsty, 0.6 kg

eco

Kulaty ohrivac a ventilator budou v
provozu.

Ventiladtor, ktery je nainstalovany na zadni
sténé vnitrniho prostoru trouby, zajistuje
konstantni cirkulaci vzduchu okolo masa,
zeleniny nebo peciva.

Navod Teplota Cas peéeni
(zespodu) o) (min)
1 200-210 10-130
1 200-210 130-150
1 210-220 100-120
2 200-210 40-50
2 210-220 25-35
2 180-190 20-30
2 190-200 30-35
2 200-210 15-25
1 190-200 55-65
2 190-200 40-50
200-210 45-55
2 230-240 35-45
220-230 30-40
220-230 30-40

Neumistujte hluboky pekac na prvni vodici listu.
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SPODNIi OHREV + VENTILATOR (2]

Tento rezim se pouziva pro peceni

j} - kynutého tésta, které zvétsi pouze mirné

: Q&J O ﬁ:_‘: svUj objem, a pro zavafovani ovoce a

n zeleniny. Pouzijte druhou Uroven od spodu
i% %ﬁ e a radéji mélky pecici podnos, aby mohl

/] horky vzduch cirkulovat pres horni stranu
ag r\%ﬁ% pokrmu.
o o

L

ZAVAROVANI

Pripravte si sklenice a potraviny k zavarovani. Pouzijte sklenice s pryzovym tésnénim

a se sklenénymi viky. Nepouzivejte sklenice s vicky se zavitem nebo s kovovymi vicky.
Zkontrolujte, zda maji vsechny sklenice stejnou velikost, jsou naplnény stejnym obsahem a
jsou radné utésnény.

Nalijte 1litr horké vody do hlubokého pekéace (teplota vody by méla byt cca 70 °C) a
vlozte 6 litrovych sklenic do pekace. Vlozte pekac do trouby na druhou uUroven.

V pribéhu zavarovani sledujte sklenice a varte je, dokud se kapalina ve sklenicich nezac¢ne
varit - tj. dokud se v prvni sklenici neza¢nou vytvaret bublinky.

Druh jidla Navod Teplota Cas vafeni  Teplota, Cas
(zespodu) °C) (min) kdyz ponechani
zacina v troubé
dochazet k (min)
varu

OVOCE

Jahody (6x11) 2 180 40-60 vypnout 20-30

Peckovité ovoce 2 180 40-60 vypnout 20-30

(6x11h

Ovocna kase (6x11) 2 180 40-60 vypnout 20-30

ZELENINA

Okurky v nalevu 2 180 40-60 vypnout 20-30

(6x11h

Fazole/mrkev (6x1 1) 2 180 40-60 120 °C, 20-30
60 min
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ZAPEKANI

V rezimu automatického peceni se zapne
horni topné téleso v kombinaci s grilem a
kruhovym topnym télesem. Tento rezim je
vhodny pro peceni véech druhl masa.

M= e
o

Pri zapékani pfimo na mrizce polévejte maso olejem, aby se nepfrilepilo na mfizku; maso
vlozte na 3. navadéci mechanismus. Odkapavaci tac viozte na 2. navadéci mechanismus.
Pokud zapékate maso na tacu, vlozte tento tdc na 2. navadéci mechanismus.

Nastavte systém a teplotu pro vareni, stejné jako konec¢nou teplotu pro pokrm.

Druh jidla Hmotnost Néavod Teplota Cas peéeni
(@ (zespodu) (G (min)
Hovézi panenka 1000 2 170-190 60-80
Kure, celé 1500 2 180-200 65-85
KrGta 4000 2 170-190 150-180
Veprova pecenée 1500 2 170-190 100-120
Sekana 1000 2 170-190 50-65
Teleci 1000 2 170-190 70-90
Jehnécdi 1000 2 180-200 50-70
Zverina 1000 2 180-200 60-90
Ryba, cela 1000 2 170-190 40-50
Kureci stehna 1000 2 190-210 45-55
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HORKY VZDUCH S PAROU

Druh jidla

Hoveézi/stehno
Hovézi/panenka
Teleci/stehno
Jehnédi

Dribez cela
Drlbez/prsa
Veprové/fizek
Ryba
Brambory

Brambory s brokolici

Hmotnost
@

1000
1000
1000
1000
1500
1000
1000
200 g/kus
1000
1000

)
N
3

2

] [2in.] [2i
3 @4 [@-
1

Voda z generatoru pary vstupuje do vnitrku
trouby v podobé pary. Kromé toho kruhovy
topny c¢lanek s ventildtorem zajistuji
neustadlou cirkulaci horkého vzduchu a pary.

9 Naplite nddrzku na vodu ¢erstvou

vodou.
Néavod Intenzita
(zespodu) pary
1 1
1 2
1 1
1 1
1 1
2 3
1 2
2 2
2 1
2 2

Teplota
C)

170-190
180-200
180-200
180-200
180-200
180-200
180-200
190-210
190-210
180-200

Cas peéeni

(min)
80-110
50-70
80-110
60-90
65-85
50-60
50-70
25-35
45-60
35-50

55

798063



£9086/4

PARA

7

=

=

Maso
Druh jidla

Kyselé zeli a klobasa
Hovezi steak

Kureci prsa

Garnaty

Rybi filé

Rybi steak

Cela ryba

Slavky

Frankfurtska klobasa

56

Hmotnost
(@

700
1000
1000
1000
500
500
400
1000
1000

&

Voda z generatoru pary vstupuje do vnitifku
trouby v podobé pary.

9 Naplite nddrzku na vodu ¢erstvou

vodou.

Navod
(zespodu)

2

NN NN

Teplota
()
100
100
100
100

80
80
100
100
85

Cas peéeni
(min)

30-40
40-50
20-30
20-30
15-20
20-25
20-30
15-20
10-15



Zelenina
Druh jidla

Fazolové lusky
Fazole - zrna
Hrach

Kvetak - cely
Kvetak - nakrajeny
Brokolice - cela

Brokolice -
nakrajena

Mrkev - cela
Mrkev - nakrajena
Kukurice

Cizrna

Fenykl

Kedlubna

Cervena fepa - celd
Kapie

Cekanka
RGzickova kapusta
Chrest

Spenat

Mangold

Mix zeleniny

Zeli

Cinské zeli
Baklazan / Lilek
Cuketa

Celé brambory

Nakrajené
brambory

Hmotnost
@

500
500
500
500
500
500
500

500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
500
1000
500
500
500
500
500
500

Pomeér jid-
lo:tekutina
/

1.2
/

5 SN N B BN

AN N I N N N I I I R R R R R R R S R R

Navod
(zespodu)

2

N NN N NN

N NN DN DN DN DD DN DD DD DN DN DD DN DN DN DN NN

Teplota
(G(®)
100
100
100
100
100
100
100

100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100
100

Cas peéeni

(min)
55-65
90-100
20-25
25-35
15-25
20-30
15-25

25-35
20-30
25-35
85-95
15-25
25=35
65-75
15-20
15-20
20-30
15-25
10-15
15-20
25=35
35-45
30-40
10-20
10-20
30-40
25-35
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Téstoviny/ryze/obiloviny

Druh jidla

Bila ryze

Prirodni ryze
Rizoto

Téstoviny
Celozrnné téstoviny
Proso

Noky

Knedliky

Tortellini

Kuskus

Ravioli

Dezerty
Druh jidla

Rozpustena
¢okolada *

Rozpustna zelatina *
Mlécna ryze
Kynuté tésto

Karamelovy krém

* Prikryjte nadobu folii.

Pokrmy z vajec
Druh jidla

Vejce namékko
Vejce natvrdo

Ztracena vejce (bez
skorapky)

Michana vajicka
Omeleta se
slaninou

58

Hmotnost Pomér jid- Néavod Teplota
(9) lo:tekutina  (zespodu) o)
200 1.2 2 100
200 1.2 2 100
Recept 1.2 2 100
200 1.2 2 100
200 1.2 2 100
250 11 2 100
500 / 2 100
500 / 2 100
500 / 2 100
500 11 2 100
500 / 2 100
Hmotnost Pomér Néavod Teplota
(9) jidlo:teku-  (zespodu) (°C)
tina
200 / 2 50
1 baleni / 2 50
Recept 1.4 2 100
Recept / 2 40
Recept / 2 100
Hmotnost Navod Teplota
(@ (zespodu) (§(®)
200 2 100
200 2 100
200 2 100
200 2 100
Recept 100

Cas peéeni
(min)

25-35
55-65
30-40
15-25
15-25
25-35
15-25
15-25
20-30
15-20
15-20

Cas peéeni

(min)

20-30

15-20
30-40
25-35
40-50

Cas peéeni

(min)
10-15
15-20
13-17

10-15
15-20



Ovoce

Platky jablka 2
Platky merunky 500 2
Tresné 500 2
Angrest 500 2
Hruska - kus 500 2
Svestky 500 2
Rebarbora 500 2
Nektarinky 500 2
Rozmrazovani
Mrazené maso 500 2
Mrazend dribez 1500 2
Mrazené ryby, 200 g/kus 1000 2
Mrazené ovoce 500 2
Hotova jidla zamrazena 1000 2

100
100
100
100
100
100
100

50
50
50
50
60

5-15
5-15
10-15
5-15
5-15
5-15
5-15
5-10

40-50
50-60
35-45
10-20
45-60

'9' Chcete-li vnitini prostor trouby vysusit, nastavte rezim horky vzduch a spodni ohrev @
na 170 °C po dobu 15 minut. Po dokonceni programu nechte dvere trouby oteviené po dobu

nejmeéné dvou minut, aby se para a vnitrek trouby vysusily.
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MIKROVLNY -~

Mikroviny se pouzivaji pro vareni a
rozmrazovani.

Urovné vykonu: 90, 180, 360, 600, 750,
1000 W.

Vlozte sklenénou pecici nadobu do vodici
J listy na 1. Urovni.

Mleté maso ** 500 90 35-45

Maso na kousky ** 500 90 20-30

Steaky ** 500 90 20-30

Celé kusy masa ** 1000 90 70-80

Porce dribeze ** 500 90 25-35

Celd ryba ** 200 90 15-20
PECVO

Chléb ** 1000 90 20-25

Housky ** 500 90 10-15

Orechovy kolac ** 500 90 15-25

Ovocny kolac ** 500 90 15-25
OVOCEAZELENINA

Ovoce 500 90 15-25

Zelenina 500 90 20-30

** Jidlo v poloviné procesu otocte.
Oddeélte jednotlivé kousky. Po ukonceni procesu rozmrazovani ponechejte jidlo pri
pokojoveé teploté 10 az 20 minut, abyste umoznili rovnomérné rozlozenf tepla v jidle.

(o))

¢}



Rizky 300 g 600 3-5
Celd ryba 200 g 600 3-5
Mix zeleniny * 500 g 600 3-5
Prilohy * 500 g 600 3-5
Omacky * 500 g 600 2-4
Polévky/stavy * 5dl 750 2-4
Pizza 500 g 600 2-4
Kureci medajlonky 500 g 600 2-4
Oblozeny chlebicek / 600 2-4
Popcorn 90 g 1000 2-4
Rozpusténa cokolada 100 g 600 2-4
Zmekceeni masla 250 g 180 2-4
Détska lahvicka 2dl 360 3-4
Détské jidlo 4 dI 180 2-3
NAPOS
Voda 2dl 1000 1-2
Kéava 2dl 1000 1-2
Svarené vino 2dl 1000 1-2
Mléko 2dl 1000 1-2

* Béhem procesu ohfivani jidlo nékolikrat promichejte.

S1
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Varny

Pfi vareni masa a zeleniny doporucujeme pouzit sklenénou nadobu s poklickou.

Umistéte sklenénou nddobu na sklenény plech na peceni, vlozte na 1. pozici.

Kureci stehna **
Kureci kridla **
Kure v omacce *
Kure - celé **
Veprova pecene **
Veprova kotleta **
Rizky **

Sekana

Masoveé kulicky *
Ryba **

1000
1000
500
1500
1000
500
500
700
1000
200

Cokoladové soufflé

sklenéna nadoba
na peceni

Syroveé soufflé

sklenéna nadoba
na peceni

Ovocné pyré

sklenéna nadoba
na peceni

Vajecny krém

6

600 20-30
600 15-25
1000 15-25
600 45-60
600 45-60
750 25-35
1000 10-20
600 25-35
1000 10-20
600 15-20
360 12-17
750 15-20
750 12-17
360 23-28

Brambory 500
Baklazan / Lilek 500
Cuketa 500
Mrkev 500
Cibule 200
Fazolové lusky 500
Brokolice 1000
Kapie 500
Kvétak 1000

[0}

2

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1 polévkova lzice/100 g

1000
600
360

1000

1000
750
750

1000
750

13-18
13-18
10-15
10-15
5-10
10-15
10-15



1 polévkova I1zice/100 g 1000 10-15
Razickova kapusta 500 1 polévkova I1zice/100 g 1000 10-15
Zampidény 500 1 polévkova I1zice/100 g 1000 10-15
Chrest 500 1 polévkova I1zice/100 g 750 5-10
Hrach 500 1 polévkova Izice/100 g 750 25-30
Zeli 500 1 polévkova Izice/100 g 750 15-20

PRILOHY
Ryze 200 Pomér jidlo a voda 1:2 750 15-20
Téstoviny 200 Pomér jidlo a voda 1:2 750 10-15
Celozrnné téstoviny 200 Pomér jidlo a voda 1:2 1000 10-15
Ovesna mouka 500 Pomér jidlo a voda 1:2 1000 5-10
Prirodni ryze 200 Pomér jidlo a voda 1:2 750 25-30
Rizoto 500 Pomér jidlo a voda 1:2 750 20-25
Kuskus 250 Pomér jidlo a voda 1:2 1000 3-8
Polenta 250 Pomér jidlo a voda 1:3 1000 5-10
Proso 250 Pomér jidlo a voda 1:3 1000 10-15
MRAZENEVYROBKY

Sekana 700 600 35-45
Kure - celé** 1500 600 55-65
Veprova pecené ** 1000 600 50-60
Kureci medajlonky ** 500 750 10-15
Mix zeleniny * 500 750 10-20
Ryba ** 200 600 10-15

* Béhem procesu ohfivani jidlo nékolikrat promichejte.
** Jidlo v poloviné procesu otocte. "
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HORKY VZDUCH A MIKROVLNY

Druh jidla

Drlbez
Drlbez
Kureci stehna
Kachna

Drlbez -
kridylka

64

Hmotnost
@

1000
PUlka
1000
1500

500

Vykon
(W)

360
360
600
360

600

Teplota
()
200-220
190-200
190-200
190-200

190-200

V tomto rezimu vareni se pokrm pripravuje
s kombinaci mikrovin a grilu.

Urovné vykonu: 90, 180, 360, 600 W

o Vlozte sklenénou pecici nadobu do vodici
listy na 1. Urovni.

Cas peéeni
(min)

F5=4l5
25-35
20-30
45-60

15-20



GRILOVANI S VENTILATOREM + MIKROVLNY

Tento systém pouziva kombinaci mikrovin
a grilu s ventildtorem s cilem zkratit dobu

peceni.

Urovné vykonu: 90, 180, 360, 600 W. Pecicf
o podnos viozte na prvni Uroven.

Druh jidla

MASO

Teleci pecené
Jehnédi zebra
Sekana
Drlbez - prsa
Kachni prsa
Veprova pecené
Hovézi pecené
Kure, celé
Kure, pllka
Kureci stehna
PECIVO

Zavin - sladky
ZELENINA
Cannelloni

Ukrajinské zelné
rolady

Gratinované
brambory

Hmotnost
@

1500
1500
1000
500
1000
1500
1500
1500
1500
1000

800

Vykon
(W)

360
360
360
360
360
600
600
360
360
360

600

600
750

600

Teplota
Q)

180-190
180-190
180-190
180-200
200-210
180-190
180-190
200-210
200-210
200-210

180-200

180-200
180-200

180-200

Cas peéeni
(min)

70-90
50-60
40-50
25-35
25-35
60-80
60-80
45-60
35-45
35-45

15-20

15-20
25-35

25-35

PFi pouziti mikrovinnych systému nepouzivejte kovové nadobi ani

nacini.

Troubu nepredehfivejte.
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UDRZBA A CISTENI

Pred cisténim spotfebi¢ odpojte ze sité a nechte jej vychladnout.

Cisténi a udrzba spotiebi¢e nesmi byt provadény détmi bez
prislusného dozoru!

Hlinikové povrchy

Hlinkové povrchy cistéte pomoci neabrazivnich tekutych detergentd, které jsou uréeny
pro tyto materialy.

Naneste detergent na mokry hadrik, vycistéte prislusny povrch a poté jej oplachnéte
vodou.

Cistici prostredek nenanasejte primo na povrch.

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky nebo abrazivni houby.

Poznamka: Povrch nesmi pfijit do kontaktu s Cisticimi postfiky pro troubu; mohlo by dojit k
viditelnému a trvalému poskozeni.

Predni panely z nerezové oceli

(v zavislosti na modelu)

Vycistéte povrch mirnym cisticim prostredkem (mydlova voda) a mékkou neabrazivni
houbou.

Aby nedoslo k poskozeni povrchu, nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky nebo
rozpoustedla.

Lakované a plastové povrchy

(v zavislosti na modelu)

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky, alkoholové Cistici prostredky nebo cCisty
alkohol pro ¢isténi knoflikd, dvefnich madel, stitkG a informacni desticky.

Skvrny necistot odstrante ihned, pomoci mékkého hadfiku a tekutych detergentl. Mlzete
pouzivat také cistici prostredky, které jsou vyrobeny pro tento typ povrchd; v tomto
pfipadé postupujte podle pokynd vyrobce.

9 Hlinikové povrchy nesméji nikdy prijit do kontaktu s Cisticimi postriky pro troubu;
mohlo by dojit k viditelnému a trvalému poskozeni.

Dvirka spotiebice
Dvifka jsou pripevnéna ke spotfebi¢i a nesmi byt odstranéna. Dvirka téZz nesmi byt
demontovana a nesmi se s nimi ani jinak manipulovat.
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KONVENCNI CISTENI TROUBY

Ulpivajici a odolné necistoty v troubé mizete cCistit pomoci standardniho cisticiho postupu
(pomoci cisticich prostfedkd nebo postrikd pro troubu). Po takovém cisténi dikladné
oplachnéte zbytky cisticich prostiredkd.

Troubu a prislusenstvi Cistéte po kazdém pouziti, aby se necistoty nezapékaly do povrchu.
Nejjednodussi zplsob odstranovani mastnoty je ¢isténi pomoci mydlové vody, kdyz je
trouba stale jesté tepla.

U ulpivajicich necistot pouzivejte konvencni Cistici prostredky pro trouby. Troubu
dikladné vyplachnéte cistou vodou a odstrante veskeré zbytky po Cisticim prostredku.
Nikdy nepouzivejte agresivni Cistici prostredky, abrazivni Cisticl prostfedky, odstranovace
skvrn a koroze atd.

Prislusenstvi (pecici listy a tacy, mrizky atd.) Cistéte horkou vodou a detergentem.

Trouba, jeji dutina a pecici tacy jsou potazeny specialnim smaltem, ktery zajistuje hladky a
odolny povrch. Tento povlak usnadnuje c¢isténi v pokojoveé teplote.

67

M
©
o
©
)
~



£9086/4

PROGRAM PARNIHO CISTENI (PARNI
CISTENI)
Pred spusténim cisticiho programu odstrante veskeré velké necistoty a zbytky potravin z

dutiny trouby.

Naplnte vodni nadrz vodou a nastavte program parniho cisteni.

1235 V hlavnim menu
zvolte rezim
Extra a Parni

Parni &isténi cisténi. Nastaveni
potvrdte stisknutim
KNOFLIKU.
Extra | Parni &isténi 12 35| Stisknéte tlacitko
START.

Po ukonceni programu pockejte, dokud trouba nevychladne. Poté bezpecné otrete interiér.

Po ukonceni programu skvrny na smaltovanych sténach trouby zméknou a jejich vycisténi
bude snazsi.
Otrete skvrny vihkym hadrikem.

9 Pokud nebyl Cistici proces dostatecne ucinny (v pfipadé ulpivajicich odolnych
necistot), opakujte jej znovu.

Cistici program spustte tehdy, az bude trouba zcela vychlazena.
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CISTENIi NADRZKY NA VODU

Cisténi zavisi na stupni tvrdosti vody.

Tvrdost vody Stupen Odhadované Pocet barevnych
mnozstvi vody prouzki na
v litrech pred indikatorovém
odstranénim papirku
vodniho kamene
Meékka 0-3dH 50 4 zelené prouzky
Mirné tvrda 3-7dH 40 1 cerveny prouzek
Strednée tvrda 7-14dH 35 2 Cervené prouzky
Tvrda 14-21dH 30 3 Cervené prouzky
Velmi tvrda >21dH 25 4 Cervené prouzky

Doporucujeme pouzivat prostredek na odstranovani vodniho kamene, ktery zajistuje
kvalitnf vysledky cisténi parniho systému.

Na displeji se objevi nasledujici hlaseni: ,,Spustte postup odstranovani vodniho kamene.*
Hlaseni na displeji vas provedou postupem odstranovani vodninho kamene.

1. Pridejte prostredek na odstranovani vodniho kamene do nadrzky na vodu.

2.Probihad odstranovani vodniho kamene.

3.Dokonceni odstranovani vodniho kamene. Vylijte kapalinu, oplachnéte nadrzku na vodu
a nalijte cerstvou vodu pro vyplachovani.

4.Dokonceni vyplachovani. Vycistéte nadrzku a otrete troubu.
Také vycistéte filtracni pénu (viz kapitola c¢isténi filtracni pény)
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CISTENI FILTRACNI PENY

9 Kdykoli budete vycistit naddrzku na vodu nebo odvapnovat spotrebic, vycistéte také
filtracni pénu.
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Odstrante vstupni trubku, nachazejici
se uvnitr.

Vycistete vstupni trubku s filtracni

pénou pod tekouci vodou. Oplachnéte
pénu do cCista, aby na ni nebyly zadné
viditelné necistoty. Zajistite tim spravné
fungovani spotrebic¢e a zachovani cerstvé
chuté a viné potravin.

9 V pripadé, Ze je se filtra¢ni péna

oddélila od vstupni trubky, nasunte
ji zpét na trubku do hloubky dvou tretin
celkové délky pény.



ODSTRANENI A VYCISTENI VODICICH LIST

K ¢isténi vodicich list pouzivejte bézné Cistici prostredky.

1 Vymontujte Sroub. Pouzijte Sroubovak.

Vyjméte vodici listy z otvord v zadni
sténé trouby.
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Davejte pozor, aby se neztratily rozpéry
namontované na draténych vodicich listach.
Po vycisténi vratte rozpéry na misto; jinak
se mohou objevit jiskry.
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Po vycisténi vodici listy opét nasadte a utahnéte sSrouby pomoci
Sroubovaku.

PFi vraceni draténych vodicich list na misto davejte pozor, abyste
je namontovali na stejnou stranu, kde byla pfed demontazi.
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VYMENA ZAROVKY

Zarovka patii mezi spotfebni materidl, a proto se na ni nevztahuje zaruka. Pfed vyménou
zarovky vyjmete pekace, rost a vodici listy.

Pouzijte krizovy sroubovak (Phillips).
(Halogenova zarovka: G9, 230 V, 25 W)
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Odstrante ¢tyri Srouby na krytu.
Odstrante kryt a sklo.

Vyjméte halogenovou zarovku a
vymeénte ji za novou.

Q" pri manipulaci se zarovkou pouZijte
ochranu.

"9 Na krytu je tésnéni, které nesmf byt
odstranéno. Nedovolte, aby se tésnéni
oddélilo od krytu. Tésnéni musf spravnée
zapadnout do stény vnitfniho prostoru
trouby.

S pouzitim Sroubovaku pevné utahnéte srouby na krytu; jinak se

mohou objevit jiskry.



TABULKA ODSTRANOVANI

Odpojte spotrebi¢ na nékolik minut od elektrického
napajeni (vymontujte pojistku nebo vypnéte hlavni
vypinac); potom spotrebic opét pripojte a zapnéte.
Volejte servisniho technika.

Ppstup vymeny zarovky osveétleni je popsan v kapitole
,Cisténi a udrzba“.

Zvolili jste spravnou teplotu a systém ohrevu?

Jsou dvirka trouby zaviena?

Vyskytla se chyba v elektronickém modulu. Na nékolik
minut odpojte spotrebi¢ od sitového napajeni. Poté jej
zZnovu pripojte a nastavte cas.

Pokud se chyba znovu objevi, obratte se na servisniho
technika.

Zkontrolujte hladinu vody v nadrzce na vodu.

V nadrzce na vodu neni dostatek vody.

Zkontrolujte, zda nejsou ucpané trubky na zadni stené
nadrzky na vodu a otvory.

Presvédcte se, ze jsou vSechny kryty svitidel upevnéné
a ze jsou na draténych vodicich listdch namontovany
vSechny rozpéry.

Presvédcte se, ze jsou vodici listy spravné viozeny ve
spotrebici.

N
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Jestlize problém navzdory dodrzeni vyse uvedenych pokynt
pretrvava, zavolejte autorizovaného servisniho technika. Na opravy
nebo na jakékoliv zaruéni reklamace, které budou zplsobeny
nespravnym pripojenim nebo pouzivanim spotrebice, se nevztahuje
zaruka. V takovém pripadé hradi uzivatel ndklady na opravu.

Pfed opravou odpojte spotfebi¢ od sitového napajeni
(vyjmutim pojistky nebo vytazenim zastrcky ze zasuvky ve zdi).
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LIKVIDACE

Obal je vyroben z ekologickych materiald, které |ze recyklovat,
odstranovat nebo likvidovat bez jakéhokoliv nebezpedi pro zivotni
prostredi. Za timto Ucelem jsou obalové materidly prislusnym
zplsobem oznaceny.

Tento symbol na vyrobku nebo na jeho obalu znamena, Ze s timto
vyrobkem se nesmi nakladat jako s normainim domacim odpadem.
Vyrobek je nutné odvézt do sbérného centra pro zpracovani
odpadu z elektrického a elektronického zafizeni.

Spravna likvidace vyrobku pomUze zabranit pfipadnym negativnim
dopadlm na Zivotni prostredi a zdravi osob, ke kterym by mohlo
dojit v pripadé nespravného nakladani s vyrobkem. Budete-li chtit
zjistit presné informace o likvidaci a zpracovani vyrobku, obratte
se na prislusny orgdn verejné spravy pro nakladdani s odpadem, na
svou sluzbu likvidace odpadu nebo obchod, v némz jste vyrobek
zakoupili.

Viyhrazujeme si pravo na jakékoliv zmény a chyby v navodu k pouzivani.
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