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Dakujeme VaMm za doveru a za to, ze ste si
kupili Nas spotrebic.

Podrobny navod na pouzitie vam pomobze
dozvediet sa potrebné informacie o vaSom novom
spotrebi¢i ¢o mozno najrychlejsie.

"Uistite sa, Ze ste dostali neposkodeny spotrebic.
Ak ste si vSimli poskodenie, ktoré vzniklo pocas
prepravy, oznamte to svojmu obchodnému
zastupcovi alebo miestnemu skladu, z ktorého
vam bol spotrebi¢ dodany.

Telefonne &islo mdzete najst na faktlre alebo
dodacom liste.”

Instrukcie na instalaciu a pripojenie sa nachadzaju
na samostatnom harku.

Navod na obsluhu je tiez k dispozicii aj na nasej
webovej stranke:

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

e Doélezita informacia

_9- Rada, pozndmka



OBSAH

a e . . UPOZORNENIA

4 DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

9 Pred zapojenim rury do siete

10 KOMBINOVANA PARNA RURA A MIKROVLNNA RURA Urele

13 Informacie o spotrebici - typovy stitok (v zavislosti od modelu)

14 Ovladaci panel

16 PRED PRVYM POUZITIM SPOTREBICA VSTUPNA
PRIPRAVA

16 Varenie v pare SPOTREBICA

17 Naplnenie n&drzky na vodu

18 Mikrovinna funkcia

19 PRVE POUZITIE

20 Test tvrdosti vody

21 VYBER HLAVNYCH MENU PRE PECENIE A NASTAVENIA NASTAVENIE A
PECENIE

22 A) Pecenie vyberom typu jedla

24 B) Pecenie podla vyberu prevadzkového rezimu (Profesionadlny rezim a
rezim pary)

32 C) Ulozenie vasho vlastného programu (méj rezim)

33 D) Varenie v pare (para - rychly pristup k rezimom pary)

36 E) Varenie s mikrovinami

42 POPIS SYSTEMOV (REZIMOV VARENIA) A TABULKY VARENIA

CISTENIE A
UDRZBA

66 UDRZBA & CISTENIE

67 Bezné cCistenie rdry

68 Program parného cistenia (parné cCistenie)
69 C::istenie zasobnika na vodu

70 Cistenie filtracnej peny

71 Vyberanie a Cistenie dréotenych voditok
72 Vymena ziarovky

B . RIESENIE
73 RIESENIE PROBLEMOV PROGLEMOV

74 LIKVIDACIA

798064



790864

DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY

POZORNE SI TENTO NAVOD NA POUZITIE PRECITAJTE A
UCHOVAJTE HO PRE POTREBU DO BUDUCNOSTI.

Spotrebi¢ mdzu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby
so slabsimi fyzickymi, zmyslovymi alelbo mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom skusenosti a vedomosti,
ktoré su pod dozorom alebo boli oboznameneé s bezpecnym
pouzitim spotrebica a uvedomuju si mozné nebezpeclenstva.
So spotrebicom by sa deti nemali hrat. Deti bez dozoru by
nemali vykonavat Cistenie a uzivatelskd udrzbu zariadenia.

UPOZORNENIE: Spotrebic a jeho pristupné casti mézu byt
pocas pouzivania horuce. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
horudcich sucasti spotrebica. Deti mladsie ako 8 rokov by sa
mali zdrziavat mimo spotrebica, pokial nie su pod dozorom.

UPOZORNENIE: Pristupné casti sa mdzu pocas pouzivania
zohriat na velmi vysoku teplotu. Malé deti by sa mali drzat
mimo dosahu spotrebica.

Pocas pouzivania sa spotrebi¢ zahreje. Davajte pozor, aby ste
sa nedotkli horucich sucasti vo vnutri rury.

Pouzivajte len teplotnud sondu urcenud pre tuto ruru.

UPOZORNENIE: Predtym, ako budete vymienat ziarovku,
spotrebi¢ vypnite, aby ste sa vyhli zasiahnutiu elektrickym
prudom.

Pri Cisteni sklenenych dvierok rury/skleneného priklopu varne;
platne (ak je nim spotrebic vybaveny) nepouzivajte velmi
drsné Cistiace prostriedky ¢i drotenky, pretoze nimi mozete
poskriabat povrch a spdsobit tak narusenie skla.

Na Cistenie spotrebica nepouzivajte parné alebo vysokotlakove
Cistice, mohlo by to viest k zasahu elektrickym prudom.
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Spotrebic nie je urceny na ovladanie pomocou externych
Casovacov alebo Specialnych ovladacich systéemov.

Pevné elektrické vedenie musi obsahovat zariadenia na
odpojenie v sulade s elektroinstalacnymi predpismi.

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrobca, jeho
servisny pracovnik alebo podobne kvalifikované osoby, aby sa

tak zabranilo nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ nesmie byt instalovany za dekorativnymi dverami,

aby nedoslo k prehrievaniu.

Tento spotrebic je uréeny len na domace
pouzitie. Nepouzivajte ho na iné Ucely, ako
napriklad vykurovanie miestnosti, susenie

domacich zvierat alebo inych zvierat, papiera,

latok, byliniek a pod., pretoze to mdze viest k
Urazu alebo spdsobit poziar.

Spotrebi¢ méze do zdroja elektrickej
energie zapojit iba autorizovany servisny
technik alebo odbornik. Manipuldcia so
spotrebicom alebo neodborna oprava
mobze mat za nasledok vazne zranenie alebo
poskodenie vyrobku.

Ak sa napajacie kadble ostatnych spotrebicov,

ktoré sa nachadzaju blizko sporaka, zachytia
v dvierkach rury, mézu sa poskodit, co moze
sposobit skrat. Preto udrziavajte napajacie
kable inych spotrebicov v bezpecnej
vzdialenosti od sporaka.

Na steny rury nedavaijte hlinikovu foliu

a nddoby na pecenie alebo iny riad
neumiestiujte na spodnu cast rury. Hlinikova
folia zabrani prudeniu vzduchu v rure,
zamedzi procesu varenia a zni¢i smaltovany
povrch.

Pocas pouzivania sa dvierka rury zohreju
na vysoku teplotu. Instalaciou tretieho skla
alebo dodatocnej ochrany znizite teplotu
vonkajsieho povrchu (plati len pre urcité
modely).

Panty dvierok rdry sa mézu pod nadmernou
zatazou poskodit. Na otvorené dvierka rdry
nekladte Ziadne tazké nadoby ani sa o ne
pocas Cistenia vnutra rury neopierajte. Nikdy
si na otvorené dvierka rdry nestavajte ani
nedovolte detom, aby si ne sadali.

Zariadenie nezdvihajte za rukovat dvierok.
Prevadzka spotrebica je bezpecna s aj bez
list.

Uistite sa, ze ventily nie su nikdy prikryté
alebo inak zablokované.
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Spravne a bezpecné pouzivanie parnej rury

Pred zapojenim spotrebic¢a do napajania ho
nechajte chvilu priizbovej teplote, aby sa
vSetky komponenty na nu adaptovali. Ak
sa rura skladuje pri teplote blizko alebo pod
bodom mrazu, hrozi nebezpecenstvo pre
niektoré komponenty, najméa cerpadla.

Spotrebic by nemal pracovat v prostredi s
teplotou nizsou ako 5 °C. Pri nizsej teplote
by spotrebi¢ nemusel pracovat spravne. Ak
sa spotrebic¢ zapne v takychto podmienkach,
cerpadlo sa mdze poskodit.

Ak spotrebi¢ nepracuje spravne, odpojte ho z
napajania.

V rure neskladujte polozky, ktoré by mohli
byt pri zapnutej rure nebezpecné.

Nepouzivajte destilovanu vodu, ktora nie je
vhodna na pitie (napr. destilovana voda pre
batérie, do ktorej sa pridava kyselina).

Po ukonceni parného pecenia sa v rure
nachadza isté mnozstvo zvyskovej pary.

Ak otvarate dvierka rury(s parnym
systémom) po vareni alebo pocas varenia
Vv pare, uistite sa, Ze ste ich otvorili Uplne,
pretoze para z vnutra rury moze negativne
vplyvat na ¢innost ovladacieho panela.

Opatrne otvorte dvierka, pretoze hrozi riziko
obarenia parou. Ked rdra vychladne na izbovu
teplotu, vycistite ju.

Na konci varenia sa voda, ktora zostava v
parnom systéme, odcerpa spat do nadrzky
na vodu. Preto mdze byt tato voda horuca.
Pri vyprazdnovani nadrzky na vodu budte
opatrni.

Aby ste predisli usadzovaniu vodného
kamena, nechajte dvierka rury po peceni
otvorené, aby sa mohlo vnutro ochladit na
izbovu teplotu.

Pocas parného cyklu sa neodporuca dvierka
otvarat, kedze to zvysSuje spotrebu energie a
tvorbu kondenzatu.



Bezpecné pouzivanie mikrovinnej rury

UPOZORNENIE: Ak sa spotrebic¢ pouziva v kombinovanom
rezime, ruru mozu z dévodu generovanych tepldt pouzivat deti
len pod dohladom dospelého.

UPOZORNENIE: Ak su dvierka alebo tesnenia dvierok
poskodeng, ruru nesmiete pouzivat, pokial ich neopravi
kompetentna osoba.

UPOZORNENIE: Pre inl ako kompetentnud osobu je
nebezpecneé vykonavat servis alebo opravu, ktora zahrna
odstranenie krytu, ktory chrani proti vystaveniu mikrovinnej
energii.

UPOZORNENIE: Tekutiny a iné jedla sa nesmu zohrievat v
utesnenych nadobach, pretoze mdzu vybuchnut.

Tento spotrebic¢ je urceny len na domace a podobné

pouzitie, ako napriklad:

- v kuchynkach pre zamestnancov v obchodoch,
kancelariach a inych pracovnych prostrediach;

- na chalupe;

- klientmi v hoteloch, moteloch a inych obytnych
prostrediach;

- v ubytovacich zariadeniach s ranajkami.

Pouzivajte len kuchynské potreby vhodné na pouzitie v
mikrovinnych rurach.

Pocas varenia v mikrovinnej rure nie je povolené pouzivat
kovovée nadoby na jedlo a napoje.

Pri zohrievani jedla v plastovych alebo papierovych
nadobach davajte na ruru pozor, pretoze tieto balenia mézu
vzplandt.
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Pri mikrovinnom ohreve napojov moze oneskorene dojst
k eruptivhemu varu; preto je potrebné venovat pozornost
pri manipulacii s nadobou. Aby ste predisli nechcenému
vykypeniu napoja pocas ohrevu, pred tym nez zacnete
napoj ohrievat, umiestnite do nadoby nekovovy predmet
(napr. drevenu, sklenenud alebo plastovu lyzicku).

Obsah detskych flias a nadob na jedlo pre deti by sa malo
pomiesat alebo pretrepat a pred konzumaciou by sa mala
skontrolovat jeho teplota, aby ste predisli popaleniu.

Vajcia v skrupine a celé vajcia uvarené natvrdo by sa nemali
v mikrovinnych rurach ohrievat, pretoze mdézu explodovat,
dokonca aj po ukonceni ohrevu.

Ked spozorujete dym, spotrebic¢ vypnite a odpojte zo zdroja
a nechajte dvierka zatvorené, aby ste pripadny plamen
zadusili.

Mikrovinna rdra je urcena na ohrievanie jedal a napojov.
Susenie potravin alebo oblecenia a zohrievanie ohrievace]
decky, papug, spongii, vihkych utierok a podobnych
predmetov moze viest ku zraneniu, vznieteniu alebo
poziaru.

Rura by sa mala pravidelne Cistit a akékolvek zvysky jedla
by sa mali odstranovat.

Ak nebudete ruru udrziavat Cistu, mdze to viest k zhorseniu
povrchu, Co mbze nepriaznivo ovplyvnit zivostnost
spotrebica a mat za nasledok nebezpelnu situaciu.

Spotrebi¢ sa musi pouzivat pri otvorenych ktorychkolvek
dvierkach skrinky.



Udrziavajte minimalnu vzdialenost

medzi hornym okrajom rury a najblizsim
predmetom nad nim.

Mikrovinna rura je urcend na ohrievanie
jedal a ndpojov. Susenie jedla alebo
oblec¢enia a ohrievanie horucich zabalov
alebo ohrievacej decky, papuc, spongii,
vihkych utierok a podobne mdze viest ku
zraneniu, vznieteniu alebo poziaru.

Na vyberanie riadu z riry vzdy pouzivajte
chnapky. Niektoré hrnce, panvice alebo
plechy absorbuju teplo z jedal a mdzu sa
tak zohriat na velmi vysoku teplotu.

Uistite sa, ze pouzivate len kuchynsky riad
vhodny na pouzitie v mikrovinnej rure.
Nepouzivajte riad vyrobeny z ocele alebo
riad so zlatym alebo striebornym lemom.

Nikdy nenechavaijte prislusenstvo alebo
kuchynské pomocky v rure, ked je vypnuta.
Nezapinajte prazdnu ruru, aby ste tak
predisli jej poskodeniu.

Nepouzivajte nadoby vyrobené z
porcelanu, keramiky alebo hliny, ak je
materidl pérovity alebo ak vnutro nadoby
nie je glazované. Pri ohrievani sa mbze
vihkost dostat do pdrov a spdsobit tak
puknutie nadoby. Pouzivajte len kuchynsky
riad urceny na pouzitie v mikrovinnej rure.

Vzdy si precitajte a dodrzujte pokyny pre
ohrev v mikrovinnej rure uvedené na obale
potravin.

Davajte pozor pri ohreve jedadl obsahujucich
alkohol, pretoze sa v rure moéze vytvorit
horlava zmes alkoholu so vzduchom.
Opatrne otvorte dvere.

Pri pouzivani mikrovinnej rury alebo
kombinovanej funkcie mikrovinnej a
tradi¢nej rury sa neodporuca pouzit kovovy
riad, vidlicky, lyZice, noze alebo kovové
sponky/zapinanie na mrazené potraviny.
Po ohreve jedlo pomiesajte alebo ho
nechajte odpocinut, az kym sa rovnomerne
rozlozi.

Spotrebi¢ nepripdjajte k zdroju napajania
tam, kde sa v sieti pouziva ochranny
vypinac ELCB.

PRED ZAPOJENIM RURY DO SIETE:

Pred zapojenim spotrebica do siete si pozorne precitajte navod
na pouzitie. Zaruka sa nevztahuje na opravy alebo reklamacie
sposobené nespravnym pripojenim alebo pouzitim spotrebica.
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KOMBINOVANA PARNA RURA A
MIKROVLNNA RURA

(OPIS RURY A PRISLUSENSTVA - V ZAVISLOSTI OD MODELU)

Nakres predstavuje jeden zo vstavanych modelov spotrebica. Vzhladom na to, Zze
spotrebice, pre ktoré bol tento navod zostaveny mdzu mat rozlicné vybavenie, niektoré
funkcie, popisané v tomto navode sa nemusia vztahovat na vas spotrebic.

O Dvierka zasobnika
na vodu
0 C DC ple ple
—
Voditka
- Urovne varenia

DROTENE VODIACE LISTY

Drotené listy umoznuju pripravu jedla na piatich Urovniach (véimnite si, Ze sa Urovne / listy
pocitaju zdola nahor).

Vodiace listy 3 a 4 sU urcené pre grilovanie. Vodiaca lista 1 sa pouziva s mikrovinnymi
systémami, ked sa pokrm pripravuje v sklenenej naddobe na pecenie.

DVEROVY SPINAC RURY

Pokial dbjde k otvoreniu dvierok rury, spinac zabezpecdi, aby ohrev rury, ventilator a
mikroviny boli deaktivované. Ked sa dvierka zatvoria, spina¢ ohrev a mikroviny opat
aktivuje.

CHLADIACI VENTILATOR

Spotrebi¢ je vybaveny ventildtorom, ktory chladi skrinku a ovladaci panel spotrebica.
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DODATOCNA PREVADZKA VENITLATORA

Po vypnuti rary ventildtor pokracuje kratky ¢as v ¢innosti za Uc¢elom poskytnutia
dodato¢ného chladenia rury. (Dodatocna prevadzka ventildtora zavisi od teploty v rure).

VYBAVENIE RURY A PRISLUSENSTVO (v zavisiosti od modelu)

SKLENENY PEKAC sa pouziva na varenie
pri vsetkych systémoch rury a na varenie
s mikrovinami. Mézete ho tiez pouzit ako
servirovaci podnos.

V systémoch s mikrovinami nepouzivajte rost, plytky plech,
hlboky plech, parnu stupravu alebo akékolvek iné predmety s
kovovymi ¢astami!

ROST sa pouziva na grilovanie alebo

% —_ N\ ako podpora pre panvicu, pekac alebo

zapekaciu misu s pokrmom.

_Q'K dispozicii je bezpecnostna poistka na
roste. Pred ked vyberate rost z rury mierne
ho vpredu zdvihnite.

PLYTKY PLECH sa pouziva na pecenie

/) I\ peciva a kolécov.

HLBOKY PLECH je uréeny na pecenie masa a
A\ /A pecenie vihkého peciva. MozZe byt tiez pouzity
na zachytavanie kvapkajlcej stavy.

9 Hlboky plech nikdy nevkladajte na
prvu vyskovu Uroven pocas pecenia, okrem
pripadov, ked grilujete a hlboky plech
pouzivate len na odkvapkavanie.

o Ked'sa prislusenstvo na pecenie
zohreje, mbze sa zmenit ich tvar. To
neovplyvinuje ich funkénost a ich povodna
forma sa obnovi po ochladeni.
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PARNA SUPRAVA (NEHRDZAVEJUCA
OCEL) sa pouziva na varenie v pare.
Perforovany plech vlozte na strednu uroven a
plech na odkvapkavanie umiestnite o Uroven
nizsie.

Plech by mal byt vzdy vioZzeny do drazky
medzi dvoma profilmi.

DRZIAK NA PLECH ulah¢uje vyberanie
horucich plechov z rury po peceni.

PROSTRIEDOK NA ODSTRANOVANIE
VODNEHO KAMENA alebo ¢&istenie parného
systému.

PRUZOK INDIKATOROVEHO PAPIERA na
testovanie tvrdosti vody.

Spotrebi¢ a jeho €asti sa maju tendenciu poéas varenia zohriat.
Pouzivajte kuchynské rukavice.



INFORMACIE O SPOTREBICI - TYPOVY

STITOK (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

XXXXXX —

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX ﬂ

XXXXXX  XXXXXX

XXXXXX

XXXXX XXXXXX

1 [

XX XXXXX

I |
ABC D E F

Sériové ¢islo
Kod

Typ

Znacka

Model
Technické Udaje
Symboly zhody

@M mMmoOOW>»

Typovy stitok obsahujuci zakladné
informdacie o spotrebici, sa nachadza na
okraji rury a je viditelny pri otvorenych
dverach rury.

|
G

798064



790864

OVLADACI PANEL

(v zavislosti od modelu)

TLACIDLO ZAPNUTIE/ TLACIDLO Ovladac vyberu a
ZAPNUTIA/ VYPNUTIE SPAT potvrdenia
VYPNUTIA OSVETLENIA RURY

Otacanim ovladaca
Kratkym stlacenim vyberiete nastavenie.
sa vratite do
predchadzajucej Stlacenim ovladaca
ponuky. potvrdite nastavenie.

Stlacenim a

podrzanim sa vratite
do hlavného menu.
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M5j rezim

MINUTKA/ TLACIDLO TLACIDLO DISPLEJ -
ALARM DETSKEJ START/STOP zobrazuje vSetky
ZAMKY nastavenia
DIhé stlacenie:
START

Dlhé stlacenie pocas
c¢innosti: STOP

POZNAMKA:
Tlacidla budu lepSie reagovat, ak sa ich dotknete vacsou plochou vasho prsta. Po kazdom
stlaceni bude stlacenie potvrdené kratkym zvukovym signalom.
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PRED PRVYM POUZITIM
SPOTREBICA

Pred prvym pouzitimz rury odstrante vsetky sucasti vratane pomaocok pri preprave.
Vsetko prislusenstvo a nacinie ocistite teplou vodou a zvycajnym cistiacim prostriedkom.
Nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky.

Pred prvym pouzitim rury ju nechajte nahriat v rezime »horny a dolny ohrev« pri
teplote 200 °C asi jednu hodinu bez toho, aby ste pripravovali nejaké jedlo. Pocitite
charakteristicky pach nového spotrebic¢a. Pocas prvého pouzitia miestnost poriadne
prevetrajte.

VARENIE V PARE

Zdravé a prirodzené varenie v pare zachovava plnd chut potravin. Tato metdda
neuvolnuje ziadne pachy.

NizSie su uvedené vyhody varenia v pare:

Varenie (restovanie, pecenie) zac¢ina pred dosiahnutim teploty 100 °C v rure. Pomalé
varenie (dusenie, pecenie) je mozné aj pri nizsich teplotach.

Je to zdravé: vitaminy a minerdly s zachované, pretoze v kondenzovanej vode, ktora sa
pokrmu dotyka, sa rozpusti len mala ¢ast z nich.

Pocas procesu varenia nie je nutné pridavat Ziadne tuky. Para udrziava chut pokrmu.
Nepridava pachy, chut grilu alebo plechu. Okrem toho sa z potravin ni¢ neuvolnuje,
pretoze sa neriedia s vodou.

Para nesiri chut alebo pach, a preto sa mdzu maso alebo ryby varit spolu so zeleninou.
Para je vhodna pre blansirovanie, rozmrazovanie, ohrievanie alebo udrziavanie teploty
pokrmu.
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NAPLNENIE NADRZKY NA VODU

NADRZKA NA VODU umoziiuje samostatny privod vody do parnej rdry. Nadrzka ma objem
cca 1,3 litra (maximalna hladina vody - pozri oznacenie). Toto mnozstvo vody staci na priblizne
3 hodiny varenia s najdihsim parnym cyklom (hordci vzduch s parou pri systéme ,,vysoky™.

.

9 Pred prvym pouzitim vycistite nadrzku na vodu.

Nadrzku na vodu napliite vzdy cCistou a studenou vodou z vodovodu,
balenou vodou bez prisad alebo destilovanou vodou vhodnou na
pouzitie pri vareni. Voda, ktora sa naleje do nadrzky na vodu, by
mala mat teplotu 20 °C (+/-10°C).

Zatlacte (na miesto s nalepkou) a
otvorte dvierka nadrzky. Nalepku je
mozné neskor odstranit.

9 Uchopte nadrzku na vodu za drazku a
vyberte ju z rdry.

Otvorte veko. Umyte nadrzku na vodu.

Nadrzku znova zostavte. Pred pouzitim
pridajte cerstvu vodu az po znac¢ku MAX na
nadrzke.

Otvorte veko. Umyte nadrzku na vodu.

Nadrzku znova zostavte. Pred pouzitim
pridajte ¢erstvu vodu az po znac¢ku MAX na
nadrzke.

Zatlacte nadrzku na vodu spat do

puzdra az na doraz (kym nebudete
pocut cvaknutie). Potom dvierka nadrzky
stlacte a zatvorte ich.

9 Na konci varenia sa voda, ktord zostava
Vv parnom systéme, odcerpa spat do nadrzky
na vodu. Veko a nadrzku na vodu je mozné
umyvat beznymi jemnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami alebo v umyvacke riadu.
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MIKROVLNNA FUNKCIA

Mikroviny sa pouzivaju na varenie, pecenie a rozmrazovanie potravin. Umoznuju rychle a
ucinné varenie bez zmeny farby alebo tvaru potraviny.

Mikroviny su typom elektromagnetického Ziarenia. Takéto Ziarenie sa bezne vyskytuje

v nasom okoli vo forme radio-elektrickych vin, svetla, alebo infracerveného ziarenia. Ich
frekvencia je v rozsahu 2450 MHz.

e
>3, ]

Ich spravanie:

- Odrazaju sa od kovov.

- Preniknu cez vsetky ostatné materialy.
- Pohlcuje ich voda, tuk a molekuly cukru.

Ked jedlo vystavite mikrovinam, molekuly sa zacnu rychlo pohybovat a tym vytvaraju teplo.

Mikroviny prenikaju priblizne 2,5 centimetra hiboko do potraviny. Ak je jedlo hrubsie, jadro
potraviny sa uvari kondukciou, tak ako pri beznom vareni.

Nikdy neaktivujte, ani nepouzivajte mikrovinny systém, ak je rura
prazdna.

18



PRVE POUZITIE

VYBER JAZYKA

Pri prvom zapojeni spotrebic¢a do napajania alebo po dihsom ¢ase odpojenia nastavte
pozadovany jazyk. Prednastaveny je anglicky jazyk.

"9 Kazdé nastavenie potvrdte stlaéenim OVLADACA.

12:00| Otocte
OVLADACOM a
vyberte pozadovany
English jazyk. Potvrdte svoj
vyber.

NASTAVENIE DATUMU

Date

12:00 Stlaégnimv
OVLADACA nastavite
DEN, MESIAC a ROK.
Otocte ovlddac a
potvrdte svoj vyber
pomocou symbolu
fajky.

NASTAVENIE CASU

Time 12:00| Otocte
OVLADACOM a

nastavte HODINY.
Potvrdte svoj vyber
pomocou symbolu
fajky.

"9 Rara funguje, aj ked nenastavite aktualiny ¢as, no v tomto pripade nebudete moct
nastavit funkcie ¢asovaca (pozri kapitolu VYBER FUNKCI[ CASOVACA).

Po niekolkych minutach necinnosti sa spotrebic¢ prepne do pohotovostného rezimu.
ZMENA NASTAVENIA HODIN

Aktualny ¢as moézete zmenit, ked nie je aktivovana ziadna funkcia ¢asovaca (pozri kapitolu
VYBER VSEOBECNYCH NASTAVEND).

19
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TEST TVRDOSTI VODY

Pred prvym pouzitim by sa mal vykonat test tvrdosti vody.

Na displeji sa zobrazi pruzok so symbolom ,,Velmi tvrda voda”.

9 Tovarensky predvolend je maximalna tvrdost vody.

EAEEN 4 zelené pruhy
' HEE N 1 cerveny pruh
' AEEN 2 Cervené pruhy
AEEN 3 Cervené pruhy
EEEN 4 Cervené pruhy

ZMENA NASTAVENIA TVRDOSTI VODY

12:00

Velmi makka voda
Makka voda
Stredne tvrda voda
Tvrda voda

Velmi tvrda voda

Namocte pruzok
indikatorového
papierika (dodavany
so spotrebicom) na
jednu (1) sekundu do
vody. Pockajte jednu
minudtu a sledujte
pocet pruzkov

na papieriku.

Udaj o pocte
pruzkov zadajte do
spotrebica. Otocte
OVLADAC.

Tvrdost vody modzete nastavit aj v ponuke VSEOBECNE NASTAVENIA.

Nespravne nastavenie Urovne tvrdosti vody méze ovplyvnit
funkciu a Zivotnost spotrebiéa.
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VYBER HLAVNYCH MENU PRE
PECENIE A NASTAVENIA

Auto

Besessessenans

14 17| Otocte OVLADACOM
a vyberte nazov
menu. Svoj vyber
potvrdte stlacenim
OVLADACA. NAZOV
vybraného menu sa
zobrazi v hornej Casti.

"9 Kazdé nastavenie potvrdte stlatenim OVLADACA.

A) Auto

V tomto rezime najprv vyberte druh jedla a potom zvolte jedlo s
automatickym nastavenim mnozstva, urovhou prepecenia a casom
ukoncenia pecenia.

Tento program ponuka mnozstvo prednastavenych receptov,
ktoré odskusali séfkuchari a odbornici na vyzivu.

B) Pro
Tento rezim ponuka vyber jedal s prednastavenymi hodnotami,
ktoré moézete zmenit.

C) MGj rezim

Tento rezim vam umoznuje pripravit jedld podla vasich priani,
pricom stale vyuziva rovnakeé kroky a nastavenia. Svoje nastavenia
si moézete ulozit do pamate rury a obnovit ich opat vtedy, ked ich
budete chciet pouzit.

D) Para

|de o prirodzeny spdsob pripravy, ktory zachovava plnd chut jedla.

E) Mikroviny
Tento rezim je vhodny na varenie, peCenie a rozmrazovanie
pokrmu.

21
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A) PECENIE VYBEROM TYPU JEDLA

(Automaticky rezim - Auto)

"3 Kazdé nastavenie potvrdte stlacenim OVLADACA.

14 17| Otocte OVLADACOM
a zvolte Auto.

Svoj vyber

potvrdte stlacenim
OVLADACA.

Vyberte typ jedla a
vybrané potraviny.

Ovocie a Potvrdte svoj vyber.
zelenina

Auto | Ovocie a zelenina | Varenie mrazenej zeleniny v pare 14:17 | 7obrazia sa

prednastavené
hodnoty.
Mbzete zmenit
mnozstvo, Uroven
prepecenia a

1 2 3 4 5 6 odlozeny Start

(koniec pecenia).

mnozstvo
uroven prepecenia
odlozeny start
c¢as pecenia
rezim pecenia a odporucana uroven
profesionadlny (Pro) rezim

oOuhwnNn-=—

9 Ak vyberiete symbol automatického rezimu E!l program prepne do profesiondlneho
(Pro) rezimu (pozri kapitolu PECENIE PODLA VYBERU PREVADZKOVEHO REZIMU).

Stlacte tlacidlo START/STOP pre zacatie procesu pecenia.
Na displeji sa zobrazuju vsetky vybrané nastavenia.

22



PREDHRIEVANIE

Niektoré typy jedal v rezime Auto tiez obsahuju funkciu predhriatia ..

Ked vyberiete typ jedla, zobrazi sa nasledujluce upozornenie: "Vybrany program
obsahuje funkciu predhrievania.” (Potvrdte svoj vyber pomocou GOMBIKA.) "Predhriatie
spustené.” Zatial vSak jedlo nevkladajte. Na displeji sa bude striedat aktudlna a nastavena
teplota.

Po dosiahnuti zvolenej teploty sa proces predohrevu zastavi a zaznie akusticky signal.

Na displeji sa zobrazi nasledujluce upozornenie: "Predohrev je dokonceny.”

Otvorte dvierka a vlozte jedlo. Program potom obnovi proces varenia s vybratymi
nastaveniami.

9 Ked je nastavena funkcia predohrevu, funkcia oneskoreného spustenia sa neda pouzit.
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B) PECENIE PODLA VYBERU PREVADZKO-
VEHO RE2| MU (Profesiondlny rezim a rezim pary)

"9 Kazdé nastavenie potvrdte stlaéenim OVLADACA.

14:17| Otocte
OVLADACOM a
Pro zvolte Pro. Potvrdte
s svoj vyber.

Vyberte si svoje
vlastné zakladné

nastavenie.
699

Pro | Horny + spodny ohrev 14 03

ZAKLADNE NASTAVENIA

1 predohrev

2 rezim (pozri tabulku REZIMY RURY)
3 teplota rury

DOPLNKOVE NASTAVENIA

4 ¢as peéenia (pozri kapitolu FUNKCIE CASOVACA - TRVANIE)
5 Viacfazové varenie (pozri kapitolu Viacfazové varenie)

6 (vstrekovanie pary) (pozri kapitolu VSTREKOVANIE PARY)

PREDHRIEVANIE

Pouzite funkciu predhrievania, ak chcete ruru zahriat na pozadovanu teplotu ¢o najskor.
Po vybere tohto symbolu sa aktivuje funkcia predhrievania a zobrazi sa upozornenie:
"Predhrievanie sa zacalo.” Zatial vSak jedlo nevkladajte. Na displeji sa bude striedat
aktualna a nastavena teplota.

Po dosiahnuti zvolenej teploty sa proces predohrevu zastavi a zaznie akusticky signal.

Na displeji sa zobrazi nasledujuce upozornenie: "Predohrev je dokonceny.”

Otvorte dvierka a vlozte jedlo. Program potom obnovi proces varenia s vybratymi
nastaveniami.

9 Ked je nastavena funkcia predohrevu, funkcia oneskoreného spustenia sa neda pouzit.
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REZIMY RURY (v zavislosti od modelu)

O 0O 0 0O

]

i
=

NT

HORNY + SPODNY OHREV

Vyhrevné telesd v dolnej a hornej ¢asti budu rovnomerne
vyzarovat teplo do priestoru riry. Mozete piect pecivo a
maso/pecenie na jednej vyskovej Urovni.

HORNY OHREV
Bude pracovat iba horné vyhrevné teleso. Pomocou tohto
ohrevu dosiahnete zhnednutie pokrmu na hornej strane.

SPODNY OHREV
Bude pracovat iba dolné vyhrevné teleso. Pomocou tohto
ohrevu dosiahnete zhnednutie pokrmu na spodnej strane.

MALY GRIL

Bude pracovat iba teleso grilu.

Pouzite na grilovania sendvicov, klobasy alebo opekanie
chleba.

VELKY GRIL

Bude pracovat horné vyhrevné teleso a teleso grilu. Teplo
je vyzarované priamo z telesa grilu umiestneného na
strope. Pre zvysenie Ucinku je aktivované aj horné vyhrevné
teleso. Tento systém sa pouziva na grilovanie mensieho
mnozstva sendvicoy, klobas a na opekanie chleba.

VELKY GRIL + VENTILATOR

Bude pracovat teleso grilu a ventildtor. Tato kombinacia
sa pouziva na grilovanie masa a pecenie vacsich kuskov
masa alebo hydiny na jednej Urovni. Je tiez vhodny pre

gratinované pokrmy a pecenie s chrumkavou kérkou.

HORUCI VZDUCH + DOLNY OHREV

Bude pracovat spodné vyhrevné teleso, kruhové vyhrevné
teleso a ventildtor. Pouziva sa na pecenie pizze, vinkého
peciva, ovocnych kolacov, kysnutého a krehkého cesta na
viacerych urovniach naraz.

HORUCI VZDUCH

Bude pracovat kruhové vyhrevné teleso a ventilator.
Ventildtor nainstalovany na zadnej stene zaistuje, ze horuci
vzduch neustdle cirkuluje okolo pec¢eného masa alebo
peciva. Tento rezim sa pouziva na pecenie masa a peciva
na niekolkych Urovniach naraz.

ECO HORUCI VZDUCH ®

V tomto rezime je v priebehu pecenia optimalizovana
spotreba energie.

Tento rezim sa pouziva pre pecenie masa a pecenie
kolacov/peciva.

SPODNY OHREV + VENTILATOR
Pouziva sa na pecenie kysnutého cesta (ktoré nezvacsuje
prili$ objem) a na zavdranie ovocia a zeleniny.

200

150

160

230

230

170

200

180

180

180

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

30-230

120- 230

30-230
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ZAPEKANIE

V rezime/systéme automatického pecenia bude pracovat
horné vyhrevné teleso v kombinacii s grilom a kruhovym
telesom. Pouziva sa na pecenie vSetkych druhov masa.

30-230

D Pouziva sa na urcenie triedy energetickej ucinnosti podla normy EN 60350-1.
V tomto rezime sa nezobrazuje skutoc¢na teplota rury vzhladom k pouzitiu Specidlneho
prevadzkového algoritmu a vyuzitiu zvyskového tepla.

26

HORUCI VZDUCH S PAROU

Tento systém sa pouziva na varenie a rozmrazovanie.
Umoznuje rychle a efektivne varenie bez zmeny farby
alebo tvaru potravin. K dispozicii su tri moznosti:

VYSOKA:
priprava reznov, steakov a mensich kuskov masa

STREDNA:
ohrievanie chladenych / mrazenych jedal, priprava rybich
filiet a gratinovanej zeleniny

NiZKA:
priprava velkych kuskov masa (pecienka, celé kura),

pecenie kysnutého cesta (chleba alebo rozky), priprava
lasagni atd.

PARA
Pouzivajte pre vsetky druhy masa, dusené maso, zeleninu,

kolace, nakypy, pecivo a gratinované pokrmy (t.j. potraviny,

ktoré si vyzaduiju dIhsi ¢as pripravy).

SOUS VIDE

pomaly postup varenia, pri ktorom je jedlo vakuovo
zabalené a vari sa pri Specifickej teplote, ktoru je potrebné
presne udrziavat. Spdsob varenia sous-vide je vhodny na
pripravu masa, ryb, vsetkych druhov ovocia a zeleniny.
Jedlo takto pripravené je stavnaté a ma plnsiu chut.

160 30-230
100 30-100
50 30-95



MIKROVLNY

x Mikroviny sa pouzivaju na varenie a rozmrazovanie.
Umoznuju rychle a efektivne varenie bez zmeny farby
alebo tvaru pokrmu.

VRUCI VAZDUH + MIKROTALASI

= 1000

,%‘-Z Tento program pouzivajte pre vsetky druhy masa,
jedla pripravované dusenim, zeleninové a jedla 160 600
pripravované gratinovanim (tzn. jedl3, ktoré si vyzadu
dihsi ¢as varenia).

— ROSTILJ + VENTILATOR + MIKROTALASI

Z"’E Tato kombindcia sa pouziva pre mensie klsky masa,

ryby a zeleninu. 200 600
Umoznuje rychle pecenie a jedlo bude mat peknu
hnedu chrumkavu korku...

1000 W » Rychle ohrievanie napojov, vody a pokrmov obsahujicich velké
mnozstvo vody.
* Varenie jedla s vysokym obsahom vody (polievky, omacky atd.).

750 W » Varenie Cerstvej alebo zmrazenej zeleniny.

600 W » Tavenie cokolady.
» Varenie ryb a morskych plodov; ohrievanie na dvoch Urovniach.
» Varenie susenej fazule na miernom ohni.
» Ohrievanie a varenie pokrmov zalozenych na jemnych vajec¢nych

zakladoch.
360 W » Varenie mlie¢nych vyrobkov alebo dzemov na jemnom ohni.
180 W * Manualne rozmrazovanie; rozmrazenie masla alebo zmrzliny
90 W * Rozmrazovanie peciva plneného krémom.

Stlacte tlacidlo START/STOP pre zacatie procesu pecenia. Na displeji sa zobrazuju véetky
vybrané nastavenia.

'9' Na displeji blikd symbol °C, kym sa nedosiahne nastavena teplota. Budete pocut
pipanie. Pocas procesu nemdbzete rezimy pecenia menit.
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FUNKCIA CASOVACA - DOBA TRVANIA

V zékladnom
profesiondlnom rezime
mobzete zvolit funkciu
¢asovaca. Svoj vyber
potvrdte stlacenim

Pro | Horny + spodny ohrev

Trvanie prevadzky

Pro | Horny + spodny ohrev 14 04 .
: rary

Odlozeny Start

Nastavenie ¢asu pe&enia
V tomto rezime mbzete urcit ¢as pouzivania rury. Nastavte
pozadovany cas pecenia a potvrdte vyber (maximalny ¢as pecenia je
10 hodin). Podla toho sa nastavi aj zobrazeny koniec pecenia.
Stlacte tlacidlo START, aby sa zacalo pecenie.
Na displeji sa zobrazuju vsetky vybrané nastavenia.
Vypnite véetky funkcie ¢asovaca tak, Zze nastavite ¢as na O.

E Nastavenie odloZzeného Startu

'9' Nastavenie odlozeného startu nie je mozné na systémoch maly
gril, velky gril a gril s ventilatorom.

V tomto rezime mozete urdit trvanie pecenia (¢as pecenia) a ¢as,
ked chcete, aby rura zacala (skoncila) piect (odlozeny Start je mozné
nastavit na 24 hodin).

Uistite sa, Ze na rdre je spravne nastaveny aktualny cas.

Priklad:

Aktualny ¢as: 12:00
Cas pecenia: 2 hodiny
Koniec pecenia: 18:00

Najprv nastavte CAS PECENIA (2 hodiny). Automaticky sa zobrazi
sUcet aktudlneho casu a casu pecenia (14:00).

Potom vyberte KONIEC PECENIA a nastavte ¢asovac (18:00). Stlacte
tlacidlo START, aby sa zacalo pecenie. Casovac¢ po¢ka na zadiatok
procesu pecenia. Na displeji sa zobrazi sprava: »Zaciatok pecenia bol
odlozeny. Pecenie zacne 0 16:00.«

9 Po uplynuti nastaveného casu sa rura automaticky zastavi (koniec varenia). Zaznie kratky
akusticky signal a v menu sa zobrazi Koniec.

Po niekolkych minutach necinnosti sa spotrebi¢ prepne do pohotovostného rezimu.
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VIACFAZOVE VARENIE

Tento rezim umozniuje kombinovat tri rézne po sebe nasledujluce spdsoby pripravy jedla
pocas jedného procesu pecenia.
Vyberom réznych nastaveni mozete pripravit jedld presne podla svojich predstav.

14 04 V zdkladnom Pro
rezime su k dispozicii
programy Krokové
varenie a varenie

v Pare. Nastavenie
potvrdte stlacenim
TLACIDLA.

Pro | Horny + spodny ohrev

Vyberte:

krok 1, krok 2, krok 3
Svoje nastavenie
potvrdte stlacenim
OVLADACA.

Viacfazové varenie 14 04

B

@ Kkrok 1 je uz zvoleny v pripade, ze ste predtym nastavili Funkcie ¢asovaca.

.

14 04| Nastavte rezim,
teplotu a cas
varenia. Svoj
vyber potvrdte
prostrednictvom
symbolu FAJKY
stlacenim
OVLADACA.

Viacfazové varenie | Krok 2

Viacfazové varenie © 14 04 Celkovy Cas pecenia
- koniec

Postup aktualneho

Teplota a trvanie vybraného
kroku
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Stlacenim tlacidla START zac¢ne rdra najprv pracovat podla kroku 1. (Lista v spodnej casti
displeja zobrazuje aktudlny krok procesu pecenia). Po uplynuti urcitého ¢asu sa aktivuje
krok 2 a potom krok 3 v pripade, ze ste ho zvolili.

Viacfazové varenie | Krok 1/2 14 05
X 14:24
E 00:09 m E 19:59s

"3 Ak cheete ktorykolvek krok pocas pecenia zrusit, otocte OVLADACOM, vyberte krok
a zruste ho tak, ze ho potvrdite prostrednictvom symbolu FAJKY. Mdzete zrusit len kroky,
ktoré sa este nespustili.
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VSTREKOVANIE PARY

Vstrekovanie pary sa odporuca pri vareni/peceni

— masa (ku koncu varenia): maso bude stavnatejSie a maksie a nemusite ho podlievat.
Maso: hovadzie, telacie, bravcové, divina, hydina, jahnacie, ryby, klobasy;

— chlieb a pecivo: paru pouzivajte pocas prvych 5 - 10 minutach pecenia. Kérka bude
chrumkava a pekne opecend dohneda;

- zeleninové a ovocné nakypy, lazane, skrobové pokrmy, puding;

— zelenina, najma zemiaky, karfiol, brokolica, mrkva, cuketa, baklazan.

Vstrekovanie pary je mozné v profesiondlnom rezime pri vybere ¢asu pecenia. Cas
pecenia musi byt dostato¢ne dlhy na to, aby umoznil vstrekovanie pary.

N

Q- Celkovy &as peéenia nesmie byt krat$i ako 10 minut.

.

Pre vstrekovanie pary
vyberte + symbol.
Nastavenie potvrdte
stlacenim OVLADACA.

Pro | Horny + spodny ohrev 12 37

Otocte OVLADACOM
a vyberte symbol.

- Viacfazové varenie
(Pozri kapitolu
VIACFAZOVE
VARENIE.)

- Intenzita vstrekovania
pary v troch Urovniach

Pro | Pridat funkciu 12 37

A) VSTREKOVANIE PARY KROK ZA KROKOM

Nastavte kroky (pozri kapitolu VIACFAZOVE VARENIE). Pre vstrekovanie pary vyberte +
symbol. Systém automaticky vypocita jednotlivé vstrekovania pary podla celkového ¢asu
varenia. Stlacenim tlac¢idla START/STOP spustite prevadzku rury.

B) PRIAME VSTREKOVANIE PARY

Priame vstrekovanie pary sa vykonava pocas procesu varenia. Zvolte symbol . Zobrazi
sa varovanie: ,,Chcete spustit vstrekovanie pary?“ Symbol blika, az kym sa proces
nedokonci. Priame vstrekovanie pary sa mdze opakovat v troch krokoch; potom symbol
pary zmizne.
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C) ULOZENIE VASHO VLASTNEHO
PROGRAMU (MOJ REZIM)

Po dokonceni procesu varenia sa zobrazi "Koniec". Zvolte symbol - pre ulozenie
nastavenia do pamate rdry.

14 05 OtoéFe )
OVLADACOM a
v hlavnom menu
zvolte Moj rezim.

Maj rezim

*8ee

S

9 Do paméte mdzete ulozit az 12 receptov.

.

14:05 Otacanim GOMBIKA
potvrdte prislusné
pismena pre zadanie
nazvu. V pripade
potreby vymazte
znak so Sipkou; nazov
ulozte zaciarknutim.

14.18| Svoje oblubené
recepty mozete
vyvolat vyberom

M&5j rezim Moje recepty v
hlavnom menu. Vyber
potvrdte pomocou
GOMBIKA.

Pro | Horny + spodny ohrev 14 05| Zobrazia sa
prednastavené

hodnoty a v pripade
potreby ich mbzete
zmenit.

Po dokonceni programu sa v menu zobrazi Koniec. Ak ste pri peceni vykonali akukolvek
zmenu, moézete ju ulozit do pdvodného receptu stlacenim symbolu - Zvolte recept s
rovnakym nazvom. Na displeji sa zobrazi "Program bol prepisany”.

- Potvrdte vyber pre uloZenie receptu pod rovnakym alebo novym nazvom.

- Mbzete tiez zrusit vyber. Na displeji, ktory sa zobrazi, mdzete vybrat nové pole a ulozit
novy recept.
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D) VAREN I E V PARE (Para - rychly pristup k rezimom pary)

"3 Kazdé nastavenie potvrdte stlaéenim OVLADACA.

14:18| Otocte OVLADACOM
a vyberte rezim

Para. Nastavenie
potvrdte stlacenim
OVLADACA.

Pro | Para 12:37| vyberte si svoje
vlastné zakladné
nastavenie:

Rezim

Teplota rary

Cas varenia

Viacfazové varenie (pozri kapitolu VIACFAZOVE VARENIE)

1

2
3
4

'9' Pouzite tuto funkciu predhrievania, ak chcete ohriat rdru na pozadovanu teplotu ¢o
najrychlejsie, ako je to mozné.

Naplnte nddrzku cerstvou vodou az po znac¢ku MAX. PARNU SUPRAVU pouzivajte na

varenie zeleniny, ryb, mé&sa a zemiakov - ked ich varite so stavou. Parnu sUpravu viozte na
druhu vyskovu Uroven.
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SOUS-VIDE (VARENIE V PARE)

Jedlo ochutte a uzatvorte do plastového vrecka urceného na vakuové balenie a varenie
metodou sous-vide. Vakuovo zabalené vrecko s jedlom vliozte do perforovaného plechu a
umiestnite na strednu vyskovu Uroven rury.

Extras 12:02

Sous-vide
se e

Extra | Sous-vide 14 18

Otoc¢te OVLADACOM
a v hlavnom menu
zvolte Extra. Potvrdte
svoj vyber. Objavi sa
menu EXTRA.

Otocte OVLADACM a
zvolte Sous-vide.

Vyberte teplotu a cas
varenia.

Jedlo varte pomaly
pri nizsej teplote
(pozri tabulku
varenia).

Po skonceni varenia vyberte jedlo z vrecka. Pre este intenzivnejsiu chut mdzete jedlo

rychlo oprazit na rozpalenom oleji.

34



Hovadzi steak, mierne prepeceny
Hovadzi steak, Uplne prepeceny
Bravcéovy steak, mierne prepeceny
Bravcovy steak, Uplne prepeceny
Jahnaci steak, mierne prepeceny

Jahnaci steak, uplne prepeceny

Telaci steak, medium

Telaci steak, Uplne prepeceny
Kuracie prsia bez kosti
Kacacie prsia bez kosti
Morc&acie prsia bez kosti
Rybie filé

Steak z ryby

Krevety

Chobotnica, chapadla
Hrebenatky

Mrkva, posekana/nakrajana
Zemiaky, nakrajané na kocky
Spargla

Baklazan

Ovocie, kusky

— N N N N = UKD 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) VARENIE S MIKROVLNAMI

"3 Kazdé nastavenie potvrdte stlac¢enim GOMBIKA.

14:18| Otocte GOMBIKOM
a vyberte Mikroviny.

:']i";m"'““é Potvrdte volbu
P stlatenim GOMBIKA.
Pro | Mikroviny 14 15 Zvolte nastavenie

otocenim gombika
a pre potvrdenie ho
stlacte.

Systém mikrovin
Prevadzkovy vykon / teplota (pri kombinovanych systémoch)
Cas varenia

OdlozZené spustenie
Krokovy rezim (pozri ¢ast VARENIE KROK ZA KROKOM)

uabhwanNn-—

Pri systémoch mikrovin nie je funkcia ¢asového spinac¢a - odlozené spustenie - k dispozicii.

Stlacenim tlacidla START / STOP spustite prevadzku rury.
Vybrané nastavenia a ¢as odpocitavania sa zobrazia na displeji.

@ Ak ste vybrali kombinovany systém s mikrovinnou rurou, bude symbol © C blikat, kym
sa nedosiahne nastavena teplota.
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SPUSTENIE PROCESU VARENIA

Pred zaciatkom procesu pecenia sa rozsvieti tlac¢idlo START/STOP.

Proces pecenia spustite dotknutim sa tlacidla START/STOP.
Stlacte a oto¢te OVLADAC, aby ste pocas varenia zmenili aktudine nastavenie.

9 Ak pocas prevadzky otvorite dvierka, proces varenia sa zastavi. Ked dvierka opat
zatvorite, varenie bude pokracovat. Musite tak urobit najneskdr do troch minut; v
opac¢nom pripade sa prevadzka prerusi a na displeji sa zobrazi napis ,Koniec".

KONIEC PECENIA A VYPNUTIE
RURY

Ak chcete proces varenia pozastavit, stlacte tlacidlo START/STOP a chvilku ho podrzte.

Koniec 10:01| Otocte
OVLADACOM a pri

symboloch sa objavi
menu Koniec.

Koniec
Vyberte symbol a ukoncite proces pecenia. Na displeji sa zobrazi
hlavné menu.

Pridat trvanie

Trvanie pecenia mozete predizit vyberom tohto symbolu. Mézete
nastavit novy ¢as a koniec pecenia (pozri kapitolu FUNKCIE
CASOVACA - TRVANIE).

Gratinovanie
Zvolte tento symbol, pre zapecenie hornej vrstvy pripravovaného
jedla po ukonceni pecenia.

Pridat k oblubenym
Vybrané nastavenia mozete ulozit do pamate rury a pouzit ich
ZNnovu.

9 Po pouziti riry mdze v kanaliku na kondenzat (pod dvierkami) zostat nejakd voda.
Kanalik utrite Spongiou alebo handri¢kou.
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VYBER DOPLNKOVYCH FUNKCII

14 18| Otocte
OVLADACOM a

v hlavnom menu
Extra zvolte Extra.

+ Potvrdte svoj vyber.
Zobrazi sa menu

s doplnkovymi
funkciami.

"3 Niektoré funkcie nie su pri uréitych rezimoch k dispozicii; v takomto pripade budete

pocut zvukovy signal.

38

Parné cCistenie
Tento program ulahcuje odstranovanie skvfn z vnutra rdry.
(Pozri ¢ast CISTENIE A UDRZBA.)

Rozmrazovanie

V tomto rezime vzduch v rure cirkuluje bez toho, aby pracovali
akékolvek vyhrievacie telesa.

Pracuje len ventilator.

Pouziva sa na pomalé rozmrazovanie mrazenych potravin (kolacov,
peciva, chleba, zemli a hiboko zmrazeného ovocia).

Pomocou konkrétneho symbolu nastavte druh jedla, hmotnost a
Cas zaciatku a ukoncenia rozmrazovania.

V polovici rozmrazovania by mal byt pokrm otoceny, premiesany a
oddeleny, ak bol zmrazeny dohromady.

Ohrievanie

Ohrievanie moézete vyuzit, ak chcete udrzat upecené jedlo teplé.
Vyberte symbol pre nastavenie teploty, zaciatocny a konecny cas
ohrievania.

Ohrievanie taniera

Tuto funkciu pouzite na ohrev vasho riadu (tanierov, salok)
pred podavanim jedla, aby ste ho udrzali dlhsie teplé. Pomocou
konkrétneho symbolu moézete nastavit teplotu a ¢as zaciatku a
ukoncenia ohrievania.

Regeneracia

Tento rezim mozete pouzit na ohrev jedla, ktoré uz bolo uvarené.

KedZe sa jedlo ohrieva pomocou pary, nestraca svoju kvalitu.

Chut a textura su zachované, ako keby bolo jedlo ¢erstvo uvarené.

Regenerovat mozete viac jedal naraz.

* Pomocou tejto funkcie mézete zvolit zaciatok a koniec procesu
regeneracie.



Rychly predohrev

Pouzite tuto funkciu, ak chcete ohriat rdru na pozadovanu teplotu
¢o najrychlejsie, ako je to mozné. Nie je vhodna pre varenie jedla.
Ked'sa rura zohreje na nastavenu teplotu, proces ohrievania sa
ukondi a rdra je pripravend na pouzitie zvoleného programu.

Shabbat

Pri tem nacinu, nastavite temperaturo od 85-180° in ¢as (max

74 ur) do kdaj bo Sabbath aktiven. S pritiskom na START, se cas
zacne odstevati. V pecici sveti lucka. Vsi zvoki in delovanje je
izklopljeno razen tipke ON/OFF. Po konc¢anju se nastavitve lahko
shranijo.

'9' V pripade vypadku elektrickej energie sa rezim Shabbat zrusi a
rdra sa vrati spat do pociatocnej polohy.

Upozornenie: Vyrobca nie je zodpovedny za nespravne
pouzivanie rezimu Shabbat.

Sous-vide

Pouziva sa na pomalé varenie vo vakuu pomocou pary. Vakuovo
zabalené jedlo varte pomaly pri nizkej teplote. Jedlo bude mat
pInsiu chut a zachova si viac vitaminov a mineralov.

Koniec

14 06| Otocte
OVLADACOM, aby
sa zobrazilo menu
Koniec so symbolmi.
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VYBER VSEOBECNYCH
NASTAVENI

Nastavenia

14 19| Otocte
OVLADACOM a

v hlavnom menu
zvolte Nastavenia.
Potvrdte svoj vyber.

Nastavenia

Vseobecné

40

14 08| V menu sa mobzete
pohybovat otacanim
OVLADACA.

Kazdy vyber
potvrdte stlacenim
OVLADACA.

VsSeobecné

Jazyk - vyberte jazyk, v ktorom chcete, aby sa vam zobrazoval
text.

Datum - Po prvom zapojeni spotrebica do siete alebo po dlhsom
case odpojenia spotrebica (viac ako jeden tyzden) nastavte datum.
Nastavte den, mesiac a rok.

Cas - Po prvom zapojeni spotrebi¢a do siete alebo po dlhsom case
odpojenia spotrebica (viac ako jeden tyzden) je potrebné nastavit
aktudlny ¢as. Nastavte HODINY - ¢as. V policku Cas mdzete tiez
vybrat zobrazenie digitadlnych alebo analdgovych hodin.

Zvuk - Hlasitost zvukového signalu je mozné nastavit len vtedy,
ked nie je aktivovana Ziadna funkcia ¢asovaca (na displeji sa
zobrazuje len aktudlny ¢as).

Hlasitost - mozete si vybrat tri rébzne Urovne hlasitosti.

Zvuk tlacidiel - m6zete ho aktivovat alebo deaktivovat.

Zvuk pri zapnuti/vypnuti - mdzete ho aktivovat alebo deaktivovat.

Displej

V tomto menu mébzete nastavit:

Jas - mozete si vybrat z troch réznych Urovni.

Noény rezim - nastavte ¢asové rozhranie, pocas ktorého by ste
chceli, aby bol displej timeny.

Prepnut spotrebi¢ do pohotovostného rezimu - displej sa
automaticky po jednej hodine vypne.



Nastavenie varenia
Moje nastavenia mikrovinnej rury
Prednastavena intenzita programu
Para
- Odstranovanie vodného kamena
- Tvrdost vody

Systém

Informacie o spotrebici

Vyrobné nastavenie

Osvetlenie rury pocas ¢innosti - osvetlenie sa vypne, ked sa
dvierka pocas pecenia otvoria.

Osvetlenie rary - osvetlenie rury sa aktivuje automaticky, ked
otvorite dvierka alebo zapnete rdru. Ked sa proces pecenia
dokonc¢i, svetlo ostane zapnuté este priblizne jednu minudtu. Svetlo
mobzete vypnut alebo zapnut stlacenim tlacidla svetla.

DETSKA ZAMKA

Aktivujete ju stladenim tlac¢idla DETSKA ZAMKA. Zobrazi sa sprava
»Detska zamka zapnuta«. Stlacenim toho istého tlacidla detsku
zamku deaktivujete.

9 Ak je aktivovana detskd zdmka a nie je aktivovana Ziadna
funkcia ¢asovaca (zobrazené su iba hodiny), rura nebude fungovat.
Ak je aktivovana detskd zédmka po nastaveni funkcie ¢asovaca,
potom bude rura fungovat normalne, ale nastavenia nebude mozné
zmenit. Ked je aktivovana detska zamka, systémy ¢i doplnkové
funkcie nie je mozné zmenit. Jedind mozna zmena je skoncit
proces pecenia. Detskad zadmka bude aktivovana aj po vypnuti rury.
Aby ste mohli vybrat dalsi rezim pecenia, detskd zdmka sa musi
najprv deaktivovat.

NASTAVENIE PRIPOMIENKOVACA

Propomienkova¢ mdzete pouzit nezavisle od pouzivania

rury. Aktivujete ho stlacenim tlacidla. Pripomienkova¢ mozno
nastavit najviac na 24 hodin. Ked uplynie nastaveny cas, budete
pocut kratky zvukovy signal, ktory mdzete vypnut stlacenim
ktoréhokolvek tlacidla, alebo sa vypne automaticky po jednej
minute.

Po vypadku energie alebo ked' sa spotrebi¢ vypne, vsetky
doplnkové nastavenia ostanu ulozené.
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POPIS SYSTEMOV (REZIMOV
VARENIA) A TABULKY VARENIA

Ak vase pozadované jedlo nendjdete v tabulke varenia, pozrite si podobné jedlo.
Zobrazené informacie sa vztahuju na varenie na jednej Urovni.

Interval odporulcanej teploty je uvedeny. Zacnite pri nastaveni nizSej teploty a zvysuijte ju,
ak zistite, Ze sa jedlo dostatocne nepecie.

Doby varenia sU hrubé odhady a mdzu kolisat v zavislosti od urcitych podmienok.

Ruru predhrievajte iba v pripade, ak sa to odporuca v recepte v tabulke tohto ndvodu na
obsluhu. Zahrievanie prazdnej rury spotrebuje mnozstvo energie.

Preto pecenie viacerych druhov peciva alebo niekolkych pizz postupne, usetri mnozstvo

energie, pretoze rdra uz bude predhriata.

Pouzite tmavé, Cierne plechy a panvice potiahnuté silikdnom alebo smaltom, pretoze velmi
dobre vedu teplo.

Pri pouziti pergamenového papiera sa uistite, Ze je odolny voci vysokym teplotam. Pri
peceni vacsich kusov masa alebo peciva sa vytvara mnozstvo pary vo vnutri rdry, ¢o sa
mbze kondenzovat na dverdch rury. Toto je normalny jav, ktory nema vplyv na funkciu
spotrebica. Po ukonceni procesu varenia, utrite dvere a sklo na dverach do sucha.

Vypnite rdru priblizne 10 minut pred ukoncenim procesu varenia, aby ste usetrili energiu
vyuzitim nahromadeného tepla.

Nechladte potraviny v uzatvorenej rure, aby ste zabranili kondenzacii (roseniu).

9 Symbol * znamena, Ze ruru mobzete pri zvolenom rezime varenia predhriat.
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HORNY + SPODNY OHREV —

Ohrevné telesad v dne a strope vnutra rury
vyzaruju teplo rovnomerne do vnutorného
priestoru rury.

T

1l

T \
i

Pecenie masa
Pouzite smaltovany, hlineny, liatinovy pekac &i plechy alebo nadoby z tvrdeného skla.
Plechy z nehrdzavejlcej ocele nie sU vhodné, pretoze velmi odrdzaju teplo.

Pocas opekania sa musi maso podlievat, aby nezhorelo. Pocas pecenia maso otocte. Ked
pecené maso prikryjete, bude este stavnatejsie.

Druh jedla Hmotnost (g) Ukazovatel Teplota (°C) Cas pecenia
(zospodu) (min)
Méaso
Pecené bravcové maso 1500 1 180-200 90-120
Bravcové plece 1500 1 180-200 110-140
Bravcova roldda 1500 2 180-200 90-110
Pecené hovadzie méso 1500 1 170-190 120-150
Telacia rolada 1500 2 180-200 80-100
Jahnacia sviec¢kova 1500 1 180-200 60-80
Krali¢i chrbat 1000 2 180-200 50-70
Jelenia nozina 1500 1 180-200 90-120
Mé&sové buchticky / 2 180-200 15-30
Ryby
Restovana ryba 200 g/kus 2 190-210 40-50
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Pecenie peciva

Pouzivajte len jednu Uroven a tmavé plechy na pecenie. Vo svetlych plechoch alebo
panviciach sa pecivo dobre neprepecie, pretoze takéto nadoby odrazaju teplo.

Vzdy umiestnite plechy na pecenie na rost. Ak pouzivate dodané plechy na pecenie,
vyberte rost. Doba varenia bude kratSia, ak rdru predhrejete.

Druh jedla
Pecivo
Biely chlieb, 1 kg *

Pohankovy chlieb, 1 kg *
Celozrnny chlieb, 1 kg *
Razny chlieb, 1 kg *
Spaldovy chlieb, 1kg *
Sladké suflé

Zemle *

Orechovy kolac
Piskota *

Makrénky (snehové
pecivo)

Zeleninové buchticky
Ovocné buchticky

Malé pecivo z
kysnutého cesta

Kapustové pirohy *
Ovocny kolac
Snehové pusinky

Lekvarové buchty
(Buchtel)

44

Ukazovatel
(zospodu)

N NN

Teplota (°C)

220
180-190
180-190
180-190
180-190
180-190
170-190
190-210
170-180
160-170
130-150

190-200
190-200
200-210

190-200

130-150
80-90

170-180

Cas pecenia (min)

10-15
30-40
50-60
50-60
50-60
50-60
40-50
20-30
50-60
30-40

15-25

25-35
25-35
20-30

25-35
80-100
10-130

30-40



Je kolac hotovy? » Prepichnite tortu na vrchu drevenym Sparadlom alebo
Spajchlou. A sa netvoria stopy na sparadle alebo Spajchli
pri vytiahnuti, kolac¢ (torta) je hotovy.

* Vypnite ruru a vyuzite zostatkoveé teplo.

Torta sa zosype? » Skontrolujte recept
» Nabuduce pouzite menej tekutiny.
* VVSimnite si dobu miesania pri pouziti malého mixéra,
miesadla atd.

Kolac je prilis svetly na » Pouzite tmavé plechy na pecenie alebo podnosy.
spodku? * Umiestnite plech na pecenie o jednu Uroven nizsie a
zapnite dolny ohrev ku koncu priebehu varenia.

Torta s vlhkou plnkou nie  + Zvyste teplotu a predizte dobu pecenia.
je dopecena?

Nevkladajte hlboké plechy na pecenie do prvej trovne.
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MALY GRIL, VELKY GRIL ]

Pri grilovani pokrmu s velkym grilom bude

g ((;R:ﬂ://:ﬂ——’ﬂ - pracovat horné vyhrevné teleso a teleso
iﬁ'@H < > W grilu nainstalované na strope rury.

e Pri grilovani s normalnym grilom (nie

velkého grilu.

EL/\%% velkym), bude pracovat iba teleso grilu, ¢ast

e

Maximalna teplota pri pouziti razna je 230 °C.

Infracervené vyhrevné teleso (gril) predhrejte pocas piatich minut. Majte pecenie vzdy pod
dozorom. Maso mbze totizto rychlo zhoriet kvoli vysokej teplote! Rezim grilu je vhodny
pre chrumkavé a nizkotucné pecenie klobas, kusov mésa a ryb (steakov, reznov, steakov z
lososa a pod.) alebo toastovany chlieb.

Ked grilujete priamo na roste, potrite ho olejom, aby sa maso nan nelepilo a polozte
ho na listu v stvrtej vyskovej Urovni. Na listy prvej alebo druhej vyskovej Urovni polozte

odpadovu mriezku.

Pocas grilovania na plechu sa musi maso podlievat, aby nezhorelo. Pocas grilovania mé&so
otocte.

Po kazdom grilovani vycistite rdru a prislusenstvo.

Tabulka grilovania - maly gril

Druh jedla Hmotnost Ukazovatel Teplota (°C) Cas peéenia
(9) (zospodu) (min)

Méso

Hovadzi steak, surovy 180 g/kus 3 230 20-25

Eiigaéiiravmvej 150 g/kus 3 230 25-30

Kotlety/rebierka 280 g/kus 3 230 30-35

Grilované klobasy 70 g/kus 3 230 20-25

Opeceny chlieb

Hrianka / 3 230 5-10

Chlebicky / 3 230 5-10
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Tabulka grilovania - velky gril

Druh jedla Hmotnost Ukazovatel Teplota (°C) Cas peéenia
(9) (zospodu) (min)

Maéaso

Hovadzi steak, surovy 180 g/kus 3 230 10-15

Hovadzi s‘Feak, dobre 180 g/kus 3 230 15-20

prepeceny

Platky z bravcovej 150 g/kus 3 230 15-20

krkovicky

Kotlety/rebierka 280 g/kus 3 230 20-25

Telaci platok 140 g/kus 3 230 15-20

Grilované klobasy 70 g/kus 3 230 10-20

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

Ryby

Steak/filé z lososa 200 g/kus 3 230 15-20

Opeceny chlieb

6 krajcov chleba / 3 230 1-4

Chlebicky / 3 230 2-5

Pri grilovani v plechu na pecenie sa uistite, Ze je v nom dostatok tekutin, aby sa zabranilo
pripaleniu. Maso v priebehu varenia otocte.

Pri peceni pstruha, poklepte rybu papierovou utierkou. Vo vnutri okorente; na vonkajsej
strane potrite olejom a polozte na rost. Poc¢as grilovania rybu neotacajte.

Pri pouziti grilu (infracerveného ohrevu) majte vzdy zatvorené
dvere rury.

Gril, rost a dalSie prislusenstvo rury sa méze pocas grilovania

velmi zahrievat. Preto pouzivajte kuchynské rukavice a klieste na
maso.

47

798064



790864

VELKY GRIL + VENTILATOR

S

(

)

CEZSSs

Druh jedla

Méso

Kacka

Pecené bravcoveé méaso
Bravcoveé plece

Kura, polka

Kura

Sekana

Ryby

Pstruh

48

Hmotnost
@

2000
1500
1500
700
1500
1500

200 g/kus

Ukazovatel  Teplota (°C)
(zospodu)

1 180-200
1 170-190
1 160-180
1 190-210
1 200-220
1 160-180
2 200-220

V tomto prevadzkovom rezime, pracuje
gril a ventilator suc¢asne. Je to vhodné na
grilovanie masa, ryb a zeleniny.

9 (Pozri popis a rady ku grilovaniu.)

Cas pecéenia
(min)

90-110
90-120
100-130
50-60
60-80
70-90

20-30



HORUCI VZDUCH + DOLNY OHREV ®

=z

N

E

it

Druh jedla

Cheesecake, krehky
Pizza *
Quiche Lorraine, krehké

Jablkova strudla, fillo
cesto

Ukazovatel
(zospodu)

2
2
1

Dolné ohrevné teleso, okruhle ohrevné
teleso a teplovzdusny ventildtor pracuju.
Vhodné na pecenie pizze, jablkového kolaca
a ovocného kolaca.

(Pozrite popis a rady k pec¢eniu s hordcim
vzduchom a dolnym ohrevom.)

Teplota (°C) Cas peéenia (min)
160-170 60-70
220-230 10-15
200-210 50-60
180-190 50-60
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75
&

HORUCI VZDUCH

Pracuje okruhle ohrevné teleso a ventilator.
Ventildtor nainstalovany v zadnej stene
vnutra rury zaistuje, ze horuci vzduch
neustadle obieha okolo pe¢eného méasa

9 alebo peciva.

e —

R

Pecenie masa:

Pouzite smaltovany, hlineny, liatinovy pekac ¢i plechy alebo naddoby z temperovaného
skla.

Plechy z nehrdzavejucej ocele nie su vhodné, pretoze velmi odrazaju teplo.

Pocas opekania sa musi maso podlievat, aby nezhorelo. Pocas pecenia maso otocte. Ked
pecené maso prikryjete, bude este stavnatejsie.

Druh jedla Hmotnost (g) Ukazovatel Teplota (°C) Cas peéenia
(zospodu) (min)

Maso

Pecené bravcové maso 1500 1 170-190 90-120

s kozkou

Kura vcelku 1500 2 180-200 70-90

Kacka 2000 1 170-190 120-150

Kuracie prsia 1000 2 190-210 50-60

Plnené kura 1500 1 190-210 110-130
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Pecenie peciva

Odporuca sa predohrev rury.

Malé pecivo mdzete piect na plytkych plechoch na viacerych urovniach (druhej a tretej).
Pamatajte, ze pri roznych plechoch sa mdze Cas pecenia lisit.

Je mozné, Ze horny plech budete musiet vybrat skor ako plech na nizsej Urovni.

Formy na pecenie vzdy ulozte na mriezku; ak pouzivate plech, ktory sa dodava so
spotrebicom, mriezku mbdzete vybrat.

Malé pecivo by malo mat rovnaku hrubku, aby sa upieklo rovnomerne.

Druh jedla Ukazovatel Teplota (°C) Cas pecenia
(zospodu) (min)
Pecivo
Piskota 1 160-170 30-40
Kol&c¢ s posypkou 2 170-180 25-35
Slivkovy kola¢ 1 160-170 30-40
Piskotova rolada * 2 170-180 15-25
Ovocny kolac, krehky 1 170-180 50-70
Challah (zapletany kysnuty 2 170-180 35-50
chlieb)
Jablkova strudla 2 180-190 50-60
Pizza * 2 210-220 15-20
Susienky, krehké * 2 160-170 15-25
Susienky, strojcekové * 2 150-160 20-30
Malé kolace * 2 150-160 20-30
Kol&ciky, kysnuté 2 180-190 20-35
Kol&ciky, fillo cesto 2 180-190 20-30
Pecivo plnené krémom 2 190-200 25-45
Mrazené potraviny
Jablkova strudla so syrom 2 180-190 55-70
cottage
Pizza 2 190-200 20-35
Smazené zemiaky na pripravu 2 210-220 25-40
do rury
Krokety pecené v rure 2 210-220 20-35

Nevkladajte hlboky plech na pecenie do prvej urovne voditok.
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ECO HORUCI VZDUCH
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wn

Druh jedla Ukazovatel Teplota (°C)
(zospodu)

MASO

Pecené bravcové maso, 1 kg 1 200-210

Pecené bravcové maso, 2 kg 1 200-210

Pecené hovadzie maso, 1kg 1 210-220

RYBY

Celd ryba, 200 g/kus 200-210

Rybie filé, 100 g/kus 2 210-220

PECIVO

Strojcekové kolaciky 2 180-190

Malé kosicky 2 190-200

Piskotova rolada 2 200-210

Ovocny kolac, krehky 1 190-200

ZAPEKANE POKRMY

Gratinované zemiaky 190-200

Lazane 200-210

MRAZENE POTRAVINY

Hranolky 230-240

Kuracie medajléonky, 0,7 kg 220-230

Rybie prsty, 0,6 kg 220-230

(2]

eco

Bude pracovat kruhové vyhrievacie teleso s

ventilatorom.

Ventildtor nainstalovany v zadnej stene
vnutra rury zabezpecuje neustalu cirkulaciu
hordceho vzduchu okolo mésa, zeleniny

alebo peciva.

(min)

Cas pecenia

110-130
130-150
100-120

40-50
25-35

20-30
30-35
15-25

55-65

40-50
45-55

35-45
30-40
30-40

Nevkladajte hlboky plech na pecenie do prvej irovne voditok.
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SPODNY OHREV + VENTILATOR
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ZAVARANIE

Pripravte si pohare a potraviny, ktoré maju byt zavarené. Pouzivajte pohare s gumenym

a zeleniny. Plytky plech vloZte na Uroven

=]

Pouziva sa na pecenie kysnutého (ale malo
rastuceho) cesta a na zavaranie ovocia

2, aby mohol vzduch cirkulovat z hornej

9 strany.

tesnenim a sklenym krytom. Nepouzivajte pohare na zavit alebo pohare s kovovym
krytom. Skontrolujte, Ze pohare su rovnakej velkosti, naplnené rovnako a hermeticky

zatvorené.

Nalejte 1 liter horuicej vody (cca 70°C) do hlbokého plechu a polozte nan 6 jedno litrovych
poharov. Plech viozte do rdry na Uroven 2.
Pocas zavarania, pozorujte zavarany pokrm pokial nezacne obsah poharov vriet - ked sa
objavia bublinky v prvom pohari.

Druh jedla

OVOCIE:
Jahody (6x%11)

Kostkovice
6x11)

Ovocna kasa
6x11)

ZELENINA

Nakladané
uhorky (6x1 1)

Fazula/mrkva
6%11)

Ukazovatel Teplota
(zospodu)

2 180

180

2 180

2 180

2 180

(G(®)]
(min)

40-60
40-60

40-60

40-60

40-60

Cas varenia

Teplota na

zaciatku
kysnutia

vypnut
vypnut

vypnut

vypnut

120 °C, 60
min

Cas po-
trebny na

odlezanie v
rure (min)

20-30
20-30

20-30

20-30

20-30
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ZAPEKANIE

V automatickom rezime pecenia bude
pracovat horné vyhrevné teleso v
kombinacii s grilom a kruhovym telesom.
Tento rezim sa pouziva na pecenie vsetkych

T e druhov masa.

Ked peciete priamo na roste, potrite ho olejom, aby sa mé&so nan nelepilo a polozte ho
na listu v tretej vyskovej Urovni. Na listy prvej alebo druhej vyskovej Urovne polozte
odpadovu mriezku. Ked peciete maso na plechu, vliozte ho na druhu vyskovu uroven.
Nastavte rezim a teplotu rury a konec¢nu teplotu jedla.

Druh jedla Hmotnost (g) Ukazovatel Teplota (°C) Cas pecenia
(zospodu) (min)
Hovadzia 1000 2 170-190 60-80
panenka
Kura vcelku 1500 180-200 65-85
Morka 4000 170-190 150-180
Pecené 1500 2 170-190 100-120
bravcéové maso
Sekana 1000 2 170-190 50-65
Telacina 1000 2 170-190 70-90
Jahnacina 1000 2 180-200 50-70
Divina 1000 2 180-200 60-90
Celd ryba 1000 2 170-190 40-50
Kuracie stehna 1000 2 190-210 45-55
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HORUCI VZDUCH S PAROU

™,

N

==

;‘A B A

vodou.

Druh jedla

Hovéadzina/noha
Hovadzina/panenka
Telacina/noha
Jahnacina

Hydina, vcelku
Hydina/prsia
Bravcéovina/rezen
Ryby

Zemiaky

Zemiaky s brokolicou

Hmotnost

@

1000
1000
1000
1000
1500
1000
1000
200 g/kom
1000
1000

Ukazovatel
(zospodu)

NN

Itenzita
pary

N N W =

—

v [
|\!7--| |\!7
3 2
Voda z parného generatora vstupuje do
rury v podobe pary. Okrem toho okruhly
ohrievac s ventilatorom pracuje tak, ze
poskytuje kontinualne cirkulaciu horuceho
9 vzduchu a pary.

Teplota
(G19)
170-190
180-200
180-200
180-200
180-200
180-200
180-200
190-210
190-210
180-200

9 Zasobnik na vodu naplnte ¢erstvou

Cas

P I [
o [©-
1

pecenia

(min)
80-110
50-70
80-110
60-90
65-85
50-60
50-70
2535
45-60
35-50
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PARA

[T

=

Maso

Druh jedla

Kysla kapusta a klobasa
Hovadzi steak

Kuracie prsia

Krevety

Rybie filé

Steak z ryby

Celd ryba

Slavky

Frankfurtskeé parky

56

Hmotnost
(@

700
1000
1000
1000
500
500
400
1000
1000

&

Voda z parného generatora vstupuje do
rury v podobe pary.

9 Zasobnik na vodu naplnte ¢erstvou

vodou.

Ukazovatel
(zospodu)

2

N NN NN N NN

Teplota (°C)

100
100
100
100
80
80
100
100
85

Cas peéenia
(min)

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



Zelenina
Druh jedla

Fazulové struky
Fazula - semena
Hrasok

Karfiol - vcelku
Karfiol - nakrajany
Brokolica - vcelku

Brokolica -
nakrajana

Mrkva - vcelku

Mrkva - nakrdjana
na kocky

Kukurica

Cicer

Fenikel

Kalerab

Cvikla - vcelku
Sladka paprika
Salatova cakanka
Ruzickovy kel
Spargla

Spenat

Mangold
Miesana zelenina
Kapusta

Cinska kapusta
Baklazan

Cuketa

Zemiaky, celé

Zemiaky, krajané

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

Pomer
jedlo :
tekutina

/
1.2
/

S N Y

NN

S S S I S I S e S B I B B N B e RO

Ukazovatel
(zospodu)

N NN N NN

NN

NN NN DN DN DN DN DD DD DN DN NN NN NN NN 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

pecenia
(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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Cestoviny/ryza/obilniny

Druh jedla

Biela ryza

Hneda ryza

Rizoto

Cestoviny
Celozrnné cestoviny
Proso

Gnocchi

Knedlicky

Tortellini

Kuskus

Ravioli

Dezerty
Druh jedla

Roztopena cokolada *

Rozpustna zelatina *
Ryzovy nakyp
Kysnuté cesto

Karamelovy krém

* Nadobu uzavrite pomocou veka alebo folie

Jedla z vajec
Druh jedla

Vajcia uvarené
namakko

Vajcia uvarené
natvrdo

Vajcia varené bez
Skrupiny

Miesané vajicka

Omeleta so slaninou

58

Hmotnost Pomer Ukazovatel Teplota
(9) jedlo : (zospodu) °C)
tekutina
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 Pomer Ukazovatel Teplota
(9) jedlo : (zospodu) °C)
tekutina
200 / 2 50
1 balenie / 2 50
Recept 1.4 2 100
Recept / 2 40
Recept / 2 100
Hmotnost (g) Ukazovatel Teplota (°C)
(zospodu)
200 2 100
200 2 100
200 2 100
200 2 100
Recept 100

as.

pecenia
(min)
25-35
55-65
30-40
1525
15-25
25-35
1525
1525
20-30
15-20
15-20

Cas
pecenia
(min)
20-30
15-20
30-40
25-35
40-50

Cas peéenia
(min)
10-15
15-20

13-17

10-15
15-20



Ovocie
Druh jedla

Kusky jablka
Kusky marhule
Ceresne
Egrese

Hruska - kusky
Slivky
Rebarbora
Nektarinky

Rozmrazovanie
Druh jedla

Mrazené maso
Mrazena hydina

Mrazena ryba, 200
g/kus

Mrazené ovocie

Mrazené polotovary

9 Ak chcete vnutrajsok rdry vysusit, nastavte rezim horuci vzduch a spodny ohrev
na 170 °C na 15 minut. Po ukonc¢eni programu nechajte dvierka rury na pecenie otvorené
najmenej dve minuty, aby sa vypustila para a vnutro rdry ostalo suché.

Hmotnost (g)

500
500
500
500
500
500
500
500

Hmotnost (g)
500
1500
1000

500
1000

Ukazovatel
(zospodu)

2

N NN NN NN

Ukazovatel
(zospodu)

2
2

2

Teplota (°C)

100
100
100
100
100
100
100
100

Teplota (°C)

50
50

50

50
60

(min)
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

Cas peéenia

Cas rozmrazo-
vania (min)
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MIKROVLNY -~

Mikroviny sa pouzivaju na varenie a
rozmrazovanie.

Urovne vykonu: 90, 180, 360, 600, 750, 100
W.

Vlozte sklenenl nadobu na pecenie do
vodiacej listy na 1. Urovni.

Rozmrazovanie

Mleté maso ** 500 90 35-45
Kusky masa ** 500 90 20-30
Steaky ** 500 90 20-30
Celé kusy masa ** 1000 90 70-80
Porcie hydiny ** 500 90 25-35
Celd ryba ** 200 90 15-20
Chlieb ** 1000 90 20-25
Zemle ** 500 90 10-15
Orechovy kola¢ ** 500 90 15-25
Ovocny kolac¢ ** 500 90 15-25
OVOCIEAZELENNA
Ovocie 500 90 15-25
Zelenina 500 90 20-30

** Jedlo v polovici procesu otocte.
Oddelte jednotlivé kusky. Po ukonceni procesu rozmrazovania ponechajte jedlo priizbovej
teplote 10 az 20 minut, aby ste umoznili rovnomerné rozlozenie tepla v jedle.

(o))

¢}



Ohrev

Steaky

Celd ryba

MieSana zelenina *
Prilohy *

Omacky *
Polievky/dusené zmesi *
Pizza

Kuracie medajlonky
Chlebicky

Pukance

Roztopena cokolada
Roztopenie masla
Detska flasa

Detska vyziva

Voda

Kava
Varené vino
Mlieko

300 g 600 &5
200 g 600 &5
500 g 600 &5
500 g 600 &5
500 g 600 2-4
5dl 750 2-4
500 g 600 2-4
500 g 600 2-4
/ 600 2-4
90 g 1000 2-4
100 g 600 2-4
250 g 180 2-4
2dl 360 3-4
4 dl 180 2=3
2dl 1000 1-2
2dl 1000 1-2
2dl 1000 1-2
2dl 1000 1-2

* Pocas procesu zohrievania jedlo niekolkokrat premiesajte.

S1
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Varny
Pri vareni masa a zeleniny odporucame pouzit sklenent naddobu s pokrievkou.
Umiestnite sklenenu nadobu na skleneny plech na pecenie, viozte na 1. pozicii.

Druh jedla Hmotnost (g) Vykon (W) Cas pripravy (min)
MASO
Kuracie stehnad ** 1000 600 20-30
Kuracie kridelkd ** 1000 600 15-25
g%rgérfesfvané v 500 1000 15-25
Kura - vecelku ** 1500 600 45-60
*P*e(:ené bravcové maso 1000 600 45-60
Bravcové kotlety 500 750 25-35
Steaky ** 500 1000 10-20
Sekand 700 600 25-35
Masoveé gulky * 1000 1000 10-20
Ryby ** 200 600 15-20
DEZERTY
Cokolddové suflé 6 360 12-17
Syrové suflé Sk'engre‘iemnzzka na 750 15-20
Ovocné pyré Sk'engre‘iemnzzka na 750 1217
Pudingovy krém Sk'engre‘iemnzzka na 360 23-28
Druh jedla Hmotnost Pridanie vody Vykon (W) Cas pripravy
(<)) (min)
ZELENINA
Zemiak 500 1 polievkova lyzica/100 g 1000 13-18
Baklazan 500 1 polievkova lyzica/100 g 600 13-18
Cuketa 500 1 polievkova lyzica/100 g 360 10-15
Mrkva 500 1 polievkova lyzica/100 g 1000 10-15
Cibula 200 1 polievkova lyzica/100 g 1000 5-10
Fazulové struky 500 1 polievkova lyzica/100 g 750 10-15
Brokolica 1000 1 polievkova lyzica/100 g 750 10-15
Sladka paprika 500 1 polievkova lyzica/100 g 1000 8-13
Karfiol 1000 1 polievkova lyzica/100 g 750 18-23
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Druh jedla Hmotnost
@
Por 200
Ruzickovy kel 500
Sampindny 500
Spargla 500
Hrasok 500
Kapusta 500
PRILOHY
Ryza 200
Cestoviny 200
costoviny 250
Ovsena kasa 500
Hneda ryza 200
Rizoto 500
Kuskus 250
Polenta 250
Proso 250
Druh jedla
MRAZENE POTRAVINY
Sekana

Kura - vcelku **

Pecené bravcové maso **
Kuracie medajlonky **
Miesana zelenina *

Ryby**

Pridanie vody Vykon (W)
1 polievkova lyzica/100 g 1000
1 polievkova lyzica/100 g 1000
1 polievkova lyzica/100 g 1000
1 polievkova lyzica/100 g 750
1 polievkova lyzica/100 g 750
1 polievkova lyzica/100 g 750
Pomer jedla ku tekutine 1:2 750
Pomer jedla ku tekutine 1:2 750
Pomer jedla ku tekutine 1:2 1000
Pomer jedla ku tekutine 1:2 1000
Pomer jedla ku tekutine 1:2 750
Pomer jedla ku tekutine 1:2 750
Pomer jedla ku tekutine 1:2 1000
Pomer jedla ku tekutine 1:3 1000
Pomer jedla ku tekutine 1:3 1000
Hmotnost (9) Vykon (W)

700 600

1500 600

1000 600

500 750

500 750

200 600

* Pocas procesu zohrievania jedlo niekolkokrat premiesajte.
** Jedlo v polovici procesu otocte.

Cas pripravy
(min)

10-15
10-15
10-15
5-10
25-30
15-20

15-20
10-15

10-15

5-10
25-30
20-25

3-8

5-10

10-15

Cas pripravy (min)

35-45
55-65
50-60
10-15
10-20
10-15

63

798064



790864

HORUCI VZDUCH + MIKROVLNY 02

V tomto rezime varenia sa jedlo vari
pomocou kombinacie mikrovin a grilu.

Urovne vykonu: 90, 180, 360, 600 W

Polozte skleneny pekac do prvej Urovne

Druh jedla

Hydina
Hydina
Kuracie stehna
Kacka

Kuracie kridelka

64

Hmotnost (g)

1000
Polovica
1000
1500
500

0 voditok.
Vykon (W) Teplota (°C) Cas pecenia

(min)
360 200-220 35-45
360 190-200 25-55
600 190-200 20-30
360 190-200 45-60
600 190-200 15-20



GRIL + VENTILATOR + MIKROVLNY

Druh jedla

MASO

Pecené telacie
maso

Jahnacie rebierka
Sekana

Kuracie prsia
Kacacie prsia

Pecené bravcove
maso

Pecené hovadzie
maso

Kura vcelku
Kura, polovica
Kuracie stehna
PECIVO
Strudla - sladka
ZELENINA
Cannelloni

Ukrajinska plnena
kapusta

Gratinované
zemiaky

Hmotnost (g)

1500

1500
1000
500
1000
1500

1500

1500
1500
1000

800

pripravy.

Tento systém vyuziva kombinaciu mikrovin
a grilu s ventildtorom pre znizenie ¢asu

Urovne vykonu: 90, 180, 360, 600 W

o Plech na pecenie viozte na Uroven 1.

Vykon (W)

360

360
360
360
360
600

600

360
360
360

600

600
750

600

Teplota (°C)

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 peéenia
(min)

70-90

50-60
40-50
2535
25-%5
60-80

60-80

45-60
35-45
35-45

15-20

15-20
2535

2535

Pri pouziti systému mikrovin nepouzivajte kovovy riad a

prislusenstvo.

Nepouzivajte prehrievanie rury.
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UDRZBA & CISTENIE

Predtym, ako spotrebi¢ zaénete Cistit, odpojte ho zo siete a
nechajte ho vychladnut.

Cistenie a Gdrzbu spotrebic¢a by nemali vykonavat deti bez
adekvatneho dozoru!

Hlinikové povrchy

Hlinikové povrchy by sa mali Cistit jemnymi tekutymi Cistiacimi prostriedkami urc¢enymi na
takéto povrchy.

Naneste cistiaci prostriedok na vihku utierku, utrite povrch a oplachnite ho vodou.
Nenanasajte Cistiaci prostriedok priamo na povrch.

Nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky alebo spongie.

Poznamka: Povrch by sa nemal dostat do kontaktu s Cistiacimi sprejmi na ruru, pretoze by
sa mohol viditelne a permanentne poskodit.

Predné panely z nehrdzavejucej ocele

(v zavislosti od modelu)

Vycistite povrch s jemnym cistiacim prostriedkom (mydlovou vodou) a makkou Spongiou.
Aby ste sa vyhli poskodeniam povrchu, nepouzivajte drsné Cistiace prostriedky alebo
prostriedky na baze rozpustadiel.

Lakované a umelohmotné povrchy

(v zavislosti od modelu)

Ovladace, rukovate dvierok, nalepky a typoveé stitky nikdy neumyvajte drsnymi cistiacimi
prostriedkami alebo sSpongiami, Cistiacimi prostriedkami na alkoholovej baze alebo Cistym
liehom.

Skvrny odstrante okamzite pomocou jemnej utierky a tekutych ¢istiacich prostriedkov.
MbzZete pouzit tiez Cistiace prostriedky Specidlne vyrobené pre takyto druh povrchov; v
takomto priprade postupujte podla pokynov vyrobcu.

9 Hlinikové povrchy by sa nikdy nemali dostat do kontaktu s Cistiacimi sprejmi na ruru,
pretoze by sa mohli viditelne a permanentne poskodit.

Dvere spotrebica
Dvere suU pripojené k spotrebicu a nesmu byt odstranené. Dvere tiez nesmiete
demontovat, ani inak rozoberat.
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BEZNE CISTENIE RURY

Ruru mézete Cistit beznym spdsobom (Cistiacim prostriedkom alebo sprejom na rury) pri
velmi odolnej spine. Po vycisteni poriadne umyte zvysky Cistiaceho prostriedku.

Ruru a prislusenstvo umyvajte po kazdom pouziti, aby ste zabranili tomu, Ze Spina prihori
k povrchu. Najjednoduchsi spdsob na odstranenie mastnoty je pouzitie teplej mydlovej
vody, eSte kym je rura tepla.

Pri odolnej a zaschnutej Spine pouzite tradicné prostriedky na Cistenie rur. Poriadne
rdru oplachnite ¢istou vodou, aby ste odstranili zvysky Cistiaceho prostriedku. Nikdy
nepouzivajte agresivne, drsné Cistiace prostriedky, drsné Spongie, odstranovace skvfn a
hrdzy a pod.

Prislusenstvo (plechy a pekace, rosty a pod.) umyte horldcou vodou a cistiacim
prostriedkom.

Rura, vnutro rury a plechy su pokryté specidlnou vrstvou smaltu pre hladky a odolny
povrch. Vdaka tejto Specidlnej vrstve je Cistenie pri izbovej teplote jednoduchsie.
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PROGRAM PARNEHO CISTENIA (PARNE
CISTENIE)

Pred spustenim cistiaceho programu odstrante z vnutra rury vsetky vacsie kusky Spiny a
zvysky jedla.

Naplnte nadrzku vodou a nastavte program parného cistenia.

1239] V hlavnom menu
zvolte Extra a Parné
Cistenie. Nastavenie
potvrdte stlacenim
OVLADACA.

Parné cistenie

Extra | Parné Cistenie 12 39| Stlacte tlacidlo
START.

Ked je program dokonceny, pockajte, kym rura dostato¢ne vychladne, aby ste mohli bez
obav poutierat vnutro rury.

Ked je program dokonceny, skvrny na smaltovanych stenach zmaknu, ¢im sa ulahciich
Cistenie. Utrite skvrny vihkou utierkou.

'9' Ak proces cistenia nebol Uspesny (v pripade odolnej spiny) ho zopakujte.

Program dCistenia pouzite vtedy, ked je rura uplne vychladena.
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CISTENIE ZASOBNIKA NA VODU

Cistenie zavisi od stupna tvrdosti vody.

Tvrdost vody °N

Makka 0-3dH
Mierne tvrda 3-7dH
Stredne tvrda 7-14dH
Tvrda 14-21dH
Velmi tvrda >21dH

Predpokladané
vyuzivanie vody
v litroch pred
odvapnenim

50
40
35
30
25

Pocet farebnych
pruhov na
testovacom
papieriku

4 zelené pruhy
1 ¢erveny pruh
2 Cervené pruhy
3 Cervené pruhy

4 cervené pruhy

Odporuc¢ame pouzivat prostriedok na odstranovanie vodného kamena, ktory zabezpecuje

kvalitné vysledky cistenia parného systému.

Na displeji sa zobrazi nasledovna poznamka: "Please run the descaling procedure.”
(Prosim spustite postup odstranenia vodného kamena). Poznamky na displeji Vas budu
viest pocas procesu odstranenia vodného kamena.

1. Pridajte prostriedok na odstranenie vodného kamena do zasobnika na vodu.

2.0dvapnenie prave prebieha.

3.Postup odvapnenia je dokonceny. Prosim vylejte kvapalinu zo zdsobnika na vodu a
naplite ho ¢erstvou vodou pre proces preplachnutia.
4.Dokoncenie vyplachovania. Vycistite nadrzku a utrite ruru.

Tiez vycistite filtracnu penu (pozri kapitolu Cistenie filtracnej peny).
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CISTENIE FILTRACNEJ PENY

9 Kedykolvek budete cistit nadrzku na vodu alebo odvapnovat spotrebic, vycistite tiez
filtracnu penu.
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N

2/3

Odstrante vstupnu rdrku, nachadzajlcu
sa vo vnutri.

Vycistite vstupnu rurku s filtracnou

penou pod teclcou vodou. Oplachnite
penu do cCista, aby na nej neboli ziadne
viditelné necistoty. Zabezpecite tym
spravne fungovanie spotrebic¢a a zachovanie
cerstvej chute a vone potravin.

9 V pripade, ze je sa filtracna pena
oddelila od vstupnej rurky, nasunte ju
spat na rurku do hibky dvoch tretin celkovej

dizky peny.



VYBERANIE A CISTENIE DROTENYCH
VODITOK

Pouzivajte iba bezné Cistiace prostriedky na Cistenie voditok.

Pouzivajte iba bezné Cistiace prostriedky
na Cistenie voditok.

Vyberte voditka z otvorov v zadnej
stene

Davajte pozor, aby ste nestratili rozpery
namontované na drotenych voditkach. Po
vycisteni rozpery namontujte naspat; inak sa
mozu objavit iskry.

Po vycisteni dotiahnite skrutky na voditkach pomocou
skrutkovaca.

Pri vymene (zakladani) drotenych voditok sa uistite, Ze ich
montujete na rovnaku stranu, na akej boli namontované pred
odstranenim.
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VYMENA ZIAROVKY

Ziarovka je spotrebny materidl a preto sa na fu nevztahuje zaruka. Pred vymenou Ziarovky

vytiahnite plechy, rosty a voditka.
Rura je vybavena halogénovou lampou.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj triedy energetickej uc¢innosti (G).

Pouzite skrutkovac¢ Phillips (krizovy).
(Halogénova Ziarovka: G9, 230 V, 25 W)

Povolte skrutky na kryte. Odstrante kryt
sklo.

Vyberte halogénovu ziarovku a
vymente ju za novu.

9 Pouzite ochranu proti popaleniu.

9 Na kryte je tesnenie, ktoré by nemalo
byt odstranené. Nedovolte, aby sa tesnenie
oddelilo od krytu. Tesnenie by malo padnut
presne na stenu rdry.

Pevne zaskrutkujte spét skrutky na kryte pomocou skrutkovaca;
inak sa mézu objavit iskry.
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RIESENIE PROBLEMOV

Odpojte spotrebic od elektrickej siete na niekolko minut
(odstrante poistku alebo vypnite hlavny vypinac); potom
spotrebic pripojte naspat a zapnite ho.

Zavolajte servisného technika.

Proces vymeny ziarovky je popisany v kapitole Cistenie a
udrzba.

Zvolili ste spravnu teplotu a spdsob ohrevu?

Su dvere rury zatvorené?

Chyba v elektronickom module. Spotrebi¢ odpojte na
niekolko minut od elektrického napajania. Potom ho
pripojte a nastavte ¢as.

Ak sa znova zobrazi chybovy kod, obratte sa na servis.

Skontrolujte hladinu vodu v zdsobniku na vodu.
Nedostatok vody v zasobniku na vodu.

Skontrolujte, ¢i nie su upchané rurky a otvory na zadnej
strane spotrebica.

Uistite sa, ze su vSetky kryty osvetlenia pevne dotiahnuté
a vSetky rozpery namontované na drotenych voditkach.
Uistite sa, ze sU vodiace listy spravne umiestnené v
spotrebici.

Ak problémy pretrvavaju aj napriek dodrzaniu vyssie uvedenych
pokynov a rad, zavolajte autorizovaného servisného technika.
Opravy a zarucné naroky vyplyvajlice z nespravneho pripojenia
alebo pouzitia spotrebica nie su kryté zarukou. V takom pripade
bude naklady hradit zakaznik.

Pred opravou odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete (odstranenim
poistky alebo odstranenim zastréky zo zasuvky).
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LIKVIDACIA

Obal je vyrobeny z ekologicky nezdvadnych materidlov, ktoré

sa mozu recyklovat, zlikvidovat, alebo znicit bez ohrozenia
zivotného prostredia. Na tento Ucel su obalové materidly oznacené
zodpovedajucim spdsobom.

Symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamend, Ze s vyrobkom
by ste nemali nardbat ako s beznym domacim odpadom. Vyrobok
by ste mali odovzdat do autorizovaného zberného strediska na
spracovanie elektrického a elektronického odpadu.

Spravnou likvidaciou vyrobku pomodzete zabranit negativnym
dopadom na zivotné prostredie a zdravie ludi, ktoré by mohli
nastat v pripade nespravnej likvidacie vyrobku. Pre podrobné
informacie o odstraneni a spracovani vyrobku, sa prosim, obratte
na prislusny miestny urad, zodpovedny za nakladanie s odpadom,
vasu sluzbu na likvidaciu odpadu, alebo predajiu, kde ste vyrobok
zakupili.

Viyhradzujeme si pravo na akékolvek zmeny a chyby v ndvode na obsluhu.

74






798064



