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A Dulezité bezpe&nostni pokyny
Peclivé si je pfecCtéte a uschovejte pro budouci pouZziti.

Symboly pouzité v tomto navodu
Symbol Vyznam
A VAROVANI — nebezpedi zranéni nebo ohroZeni Zivota
A UPOZORNENI a POZOR — nebezpedi poranéni nebo poskozeni spotfebite
0 Poznamka — obecné informace a tipy

1. BEZPECNOST A OPATRENI
PRED INSTALACI A POUZITIM SPOTREBICE SI PECLIVE PRECTETE
TYTO DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY A DODRZUJTE JE.
USCHOVEJTE JE PRO PRIPADNE DALSi POUZITI.
VYROBCE NENESE ZADNOU ODPOVEDNOST ZA SKODY ZPUSOBENE
POUZiIVANIM TOHOTO VYROBKU PRI NESPRAVNEM DODRZOVANI
BEZPECNOSTNICH A INSTALACNICH POKYNU.
Tento navod k obsluze je pfipraven pro vice modell. VaS spotiebi¢ nemusi mit
nékteré vlastnosti popsané v tomto navodu. P¥i ¢teni tohoto navodu vénuijte
obzvlastni pozornost obrazkdm.

1.1 Bezpec€nost ohrozenych osob a déti
Déti mladSi 3 let se ke spotfebi¢i nesmi pfiblizovat bez trvalého dohledu
dospélé osoby.
Déti od 3 do 8 let smi spotfebi¢ zapnout nebo vypnout pouze tehdy, je-li
umistén nebo nainstalovan ve své béZzné provozni poloze a byly-li pouceny o
jeho bezpecném pouzivani a chapou-li souvisejici rizika. Déti od 3 do 8 let
nesmi spotfebi¢ zapojovat do sité, nastavovat, Cistit ani provadét jeho
uzivatelskou udrzbu.
Tento spotfebi€ smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s nedostateénymi zkuSenostmi
a znalostmi pouze za dohledu odpovédné osoby nebo pokud byly seznameny
se spravnym a bezpe&nym pouzivanim spotfebite a chapou pfipadna rizika s
tim spojena. Déti si se spotfebicem nesmi hrat. Déti smi provadét Cisténi a
uzivatelskou Udrzbu spotfebiCe pouze za dohledu odpovédné osoby.
/\ POZOR: N&které &asti spotiebi¢e se mohou béhem provozu velmi
zahrat a zplsobit popaleniny. Zvlastni pozornost vénujte pfitomnosti
déti a zranitelnych osob.
Elektrické spotfebice udrzujte mimo dosah déti a nesvépravnych osob.
Nedovolte jim spotfebi¢ pouzivat bez dozoru.




/\ UPOZORNENI: P¥i pe&eni nebo grilovani se mohou pfistupné &asti
spotiebi€e zahrat. Kdyz spotiebi¢ pouzivate, dbejte na to, aby se k
nému nepfiblizovaly déti.
Rosty do trouby vkladejte do poZzadované urovneé vzdy, dokud je trouba
studena. Je-li nutné prfemistit rost za horka, chiiapkou se nedotykejte topnych
téles.
PouZivejte vZzdy suché chnapky. ViIhké nebo mokré chiapky pfiloZzené na
horky povrch mohou zpUsobit opareni parou. Chilapkou se nedotykejte
horkych topnych téles. Nepouzivejte utérku ani jinou objemnou latku.
Pfed praci se spotfebiCem si upevnéte volné ¢asti odévu, svazte si dlouhé
vlasy a nenoste visici doplriky, jako jsou kravaty, Saly, Sperky nebo volné
rukavy.
Nedovolte détem, aby sedaly nebo lezly na oteviena dvifka pecici trouby.
Nikomu nedovolte na spotfebi¢ Splhat, stoupat si na ngj, opirat se o néj, sedat
si na néj ani se na ném zavésovat. Mohlo by dojit k poSkozeni spotfebice a
jeho prevrzeni, coz mlze zplsobit vaZzné zranéni.
Dbejte na to, aby se déti a domaci zvifata nepfiblizovaly ke spotfebici.
Jakmile jsou déti dostatecné staré na to, aby spotfebi¢ pouzivaly, je zakonnou
povinnosti rodi¢d nebo zakonnych zastupcl zajistit, aby byly kvalifikovanou
osobou pouceny o jeho bezpe&ném ovladani.

1.2 VSeobecné bezpecnostni pokyny
Vs spotfebi€ je vyrobeny v souladu se vSemi platnymi narodnimi a
mezinarodnimi smérnicemi a nafizenimi.
Instalaci spotfebiCe a vyménu pfivodniho kabelu smi provadét pouze
kvalifikované osoba.
A VAROVANI: Spottebi& a dostupné &asti se p¥i pouZivani zahfivaji.
Davejte pozor, abyste se nedotkli topnych téles. Dbejte na to, aby se
déti do 8 let nepohybovaly v blizkosti spotiebice, nebo na né neustale
dohlizejte.
Madla se mohou béhem pouzivani spotfebice zahfivat.
PTi vkladani nebo vyjimani pfisluSenstvi ¢i nadobi vZdy pouzivejte kuchyiské
rukavice nebo chnapky.
NepouZivejte k provozu spotfebiCe externi Casovac ani samostatny systém
dalkového ovladani.
NepouZivejte madlo dvifek k pfemistovani spotfebice.
Pfed zah4jenim jakékoli udrzby odpojte spotfebi¢ od elektrické sité.
A VAROVANI: Abyste predesli riziku zasaZeni elektrickym proudem,
ujistéte se pred vyménou osvétleni, Ze je spotfebi€ vypnuty.
K CiSténi spotfebiCe nepouzivejte parni Cistice.
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Nepouziveijte k Cisténi skla dvifek ani dalSich povrch( trouby ostré draténky
ani hrubé abrazivni Cistici prostfedky. Pokud by poSkrabaly povrch, mohlo by
dojit k roztfisténi skla dvifek nebo posSkozeni povrchu.

K zajisténi vasi bezpecnosti jsme pfijali veSkera mozné bezpelnostni opatieni.
Vzhledem k tomu, Ze se sklo miZe rozbit, musite davat béhem &isténi pozor,
abyste je nepoSkrabali. Dejte pozor, abyste pfislusenstvim nenarazili do
sklenéné vyplné dvirek.

Dbejte na to, abyste béhem montaze nepfiskfipli nebo neposkodili napajeci
kabel. Poskozeny napajeci kabel smi z bezpecnostnich dlivodl vyménit pouze
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné kvalifikovana osoba.

Chcete-li vyjmout bocni mfizky (vodici roSty), nejprve uvolnéte jejich predni
¢ast a poté zadni konec od bocnich stén. Zpétnou instalaci provedte v
opacném poradi.

Prostfedky pro odpojeni od sité musi byt soucasti pevnhého rozvodu podle
platnych instalacnich predpisd.

Pred pfipojenim spotfebice k elektrické siti se ujistéte, ze parametry mistni
distribucni sité (elektrické napéti a kmitoCet) jsou kompatibilni s technickymi
parametry spotfebice. Technické parametry tohoto spotfebiCe jsou uvedeny na
typovém Stitku.

Udrzbarské a opravaiské prace smi provadét pouze autorizovani servisni
technici. MontaZe a opravy provadéné neautorizovanymi techniky mohou byt
nebezpecné. Nemérite ani nijak neupravujte technické parametry spotfebice.
Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

UPOZORNENI: Tento spotiebié¢ byl navrzen pouze k pfipravé
pokrmu. Je uréen k pouZiti v domacnosti a v podobnych prostredich,
jako jsou kuchyniské kouty v obchodech, kancelafich a jinych
profesionalnich prostfedich, farmy nebo pokoje pro hosty v hotelech,
motelech a penzionech. Spotiebi€ je ur€en pouze k pouziti v interiéru
a nesmi se pouZivat k Zadnému jinému ucelu, napfiklad k vytapéni
mistnosti.

2. BEZPECNOSTNIi POKYNY

2.1 Pouziti

/\ UPOZORNENI: Nebezpeci zranéni, popaleni, urazu elektrickym

proudem nebo vybuchu.
Tento spotfebi€ je ur€en pouze pro domaci pouziti. Neménte vlastnosti tohoto
spotfebiCe. Dbejte na to, aby nebyly ucpané ventilacni otvory. Spotfebic nikdy
neobsluhujte mokrymi rukama ani jej nepouzivejte v kontaktu s vodou. Nikdy
netlaCte na oteviend dvirka.



Spotiebi¢ béhem provozu nikdy nenechavejte bez dozoru. Po kazdém pouziti
jej vypnéte.

Spotfebi€ nepouzivejte jako pracovni ani odkladaci plochu, jako spiz ani k
ukladani predmétl po pouziti. Do spotiebice, v jeho blizkosti ani na néj
neukladejte hoflavé vyrobky ani pfedméty naséklé hoflavymi latkami.

PTi otevirani dvifek spotfebice v provozu budte opatrni: mize z néj unikat
horky vzduch. Péra neni vZdy viditelna, zalezi na jeji teploté. Pfi otevirani se
nestavte pfilis blizko spotfebiCe. Dvifka otevirejte opatrné a drzte déti v
bezpené vzdalenosti.

Dvifka spotiebiCe otevirejte opatrné také proto, Ze pouziti sloZzek obsahujicich
alkohol mdze vytvorit smés alkoholu a vzduchu. Pf¥i otevirani dvifek zabrarite
kontaktu jisker nebo otevieného ohné se spotfebiCem.

Nikdy neotvirejte dvifka spotfebiCe, pokud je uvnitf kouf. Odpojte spotfebic od
elektrické sité, vyjméte pojistku z pojistkové skfinky nebo nastavte jisti¢ do
polohy 0.

PTi otevieni dvifek spotfebi¢e mlze dojit k prlivanu. Papir odolny proti
mastnoté se miZe dotknout topnych téles a vznitit se. Pfi pfedehfivani
nepokladejte volny papir odolny proti mastnoté na prisluSenstvi. Papir odolny
proti mastnoté vzdy zatézte nadobou nebo pfislusenstvim.

Za Zzadnych okolnosti nevykladejte troubu alobalem, mohlo by dojit k jejimu
prehrati.

P¥i pe€eni na tuku nebo oleji nenechéavejte troubu bez dozoru. Pfi nadmérném
horku by olej nebo tuk mohl vzplanout. Na plameny zplisobené olejem nikdy
nelijte vodu. Namisto toho troubu vypnéte a zakryjte nadobu poklici nebo
hasici dekou.

Vzdy pecte se zavienymi dvifky trouby. K vyjmuti a vloZzeni pokrmu do trouby
vZdy pouzivejte chiapky.

Plechy se pfi vysunuti nakloni. Dejte pozor, abyste pfi jejich vyjimani z trouby
nevylili nebo nevysypali horky pokrm.

Nepokladejte zadné predméty na oteviena dvirka trouby. Mohlo by dojit k
prevrzeni trouby nebo poskozeni dvifek. Na spotfebi€ ani na madlo dvifek
nezavésujte utérky ani jiné latky.

PFi prvnim zahfivani spotrebite mizete citit lehky zapach zplsobeny
vypalovanim izolacnich materiald na topnych télesech. Tento jev je normalni.
Zajistéte dobré vétrani kuchyné, zaviete dvefe do sousednich mistnosti a
b&hem tohoto procesu udrZujte déti a domaci zvifata mimo kuchyn. Podrobny
postup najdete v kapitole ,Pfed prvnim pouzitim®“.

Nebudete-li spotfebi¢ delSi dobu pouZivat, vypnéte hlavni vypinal. Kdyz se
spotfebi€ nepouziva, vzdy zkontrolujte, Ze je vypnuty.

Je-li spotfebi¢ nainstalovan za nabytkovym panelem (napfiklad za dvitky),
tento panel nesmi byt béhem provozu spotfebice nikdy zavieny. Za zavienym
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panelem se hromadi teplo a vihkost, coz mlize poskodit spotiebi¢, skfifku i
podlahu. Nabytkovy panel zavirejte teprve po Uplném vychladnuti spotfebice.
/N\ UPOZORNENI: Nebezpeé&i poskozeni spotiebice.
Aby nedoslo k poskozeni nebo zabarveni smaltu, nepokladejte nadobi ani
Zadné jiné predméty pfimo na dno spotfebice a nikdy nepokladejte hlinikovou
félii pfimo na dno vnitfniho prostoru.
Nenechavejte mastny papir v kontaktu s vnitfnim sklem, protoZze by mohlo dojit
k trvalému zabarveni skla. Nelijte vodu pfimo do horké trouby — tepelny Sok by
mohl poskodit smalt. VIhké pokrmy a nadobi nenechavejte ve spotfebici po
dokonceni peceni. Pfi vyjimani a vkladani pfisluSenstvi postupuijte opatrné.
Zabarveni smaltu nebo nerezové oceli nema vliv na funkci spotfebice.
Vlhkost:
ZUstava-li vinkost ve vnitfnim prostoru po del$i dobu, midze dojit ke korozi. Po
pouZiti troubu nechte vyschnout. Nevystavuijte troubu vihkym potravinam po
delSi dobu.
Pfi dlouhém peceni pokrml s vysokym obsahem vody mdze dojit ke
kondenzaci na vnitfnim skle trouby a kolem tésnéni. Po vychladnuti trouby
vnitfni sklo otfete houbickou nebo mékkym hadfikem. Pouzivate-li zbytkové
teplo trouby (po jejim vypnuti) k udrzeni teploty pokrm(, mlize dojit k tvorbé
silné kondenzace, ktera miiZe zpUsobit korozi smaltu. Kondenzaci zabranite
otevienim dvifek trouby nebo pouzitim rezimu rozmrazovani.
Chlazeni spotiebice:
Po peceni pfi vysokych teplotach nechte troubu vychladnout se zavienymi
dvirky. Dvifka nechte zaviend a neopirejte je o Zadné pfedméty. | malé
pootevieni mlze po ¢ase poskodit okolni nabytek. Spotfebi¢ nechte vyschnout
s otevienymi dvifky pouze v pfipadé, Ze se béhem peceni vytvorilo velké
mnozstvi kondenzatu. Ovocna Stava, kterd se dostane na dno spotfebice,
zanecha trvalé skvrny. Pro velmi vihké moucniky proto pouzijte hluboky plech.
Vkladani pfisluSenstvi:
V zavislosti na modelu spotiebite miize prislusenstvi pfi zavieni dvifek
poskrabat sklo. PFisluSenstvi vZdy vkladejte do trouby az na doraz. Je-li
tésnéni silné znecisténé, dvirka spotfebi¢e se béhem provozu nebudou
spravné zavirat a mizZe dojit k poSkozeni predni ¢asti sousedniho nabytku.
UdrZuijte tésnéni v Cistoté. Nelezte, nesedejte si a neviste na dvirkach
spotfebie. Na dvifka trouby nepokladejte nadoby ani pfisluSenstvi. Spotfebic
nenoste ani nepfepravuijte za rukojet dvifek — rukojet' neunese hmotnost
spotiebi¢e a mlze se zlomit.



2.2 Vareni v pare

/N\ UPOZORNENI: Nebezpeé&i popaleni a poskozeni spotiebice.
Unikajici para mze zpUsobit popaleniny. Je-li aktivovana parni funkce,
otevirejte dvirka spotfebice opatrné — mdze z néj uniknout para. Opatrné
otevirejte dvirka také po dokonceni vafeni v pafe.
Je-li trouba horka a oteviou se dvitka, mizZe z ni vychazet horka para. Stijte
proto stranou a pfi otevirani dvifek drzte stranou i déti.
Do nadobky na vodu nalévejte pouze studenou vodu z kohoutku. NepouZivejte
filtrovanou (demineralizovanou) ani destilovanou vodu, perlivou vodu, horkou
vodu ani jiné tekutiny.
Do nadobky na vodu nikdy nedavejte hoflavé ani alkoholické tekutiny.
Nadobku na vodu udrzujte mimo horké povrchy. Kdyz je trouba v provozu,
nechavejte naddobku na vodu zavienou.
Po kazdém pouziti nAdobku na vodu vyprazdnéte. Spotfebic je horky a hrozi
nebezpecCi popaleni — pfi vyprazdiovani nadobky budte opatrni.
Po vareni v pafe miiZe para kondenzovat na dné vnitfniho prostoru. Po
vychladnuti spotfebiCe dno vzdy vysuste. Abyste pfedesli hromadéni vodniho
kamene ve vnitfnim prostoru trouby, Cistéte vnitfek po kazdém pouZziti.
Aby se v parnim systému netvofilo pfilis vodniho kamene, je nutné nastavit
spravnou tvrdost vody podle skute¢né tvrdosti vody ve vasi lokalité. Postup
najdete v kapitole ,Pfed prvnim pouZitim“. Nespravné nastaveni tvrdosti vody
mUZe mit negativni vliv na provoz spotiebice a jeho Zivotnost.

2.3 Udrzba a &isténi

/N\ UPOZORNENI: Nebezpeci poranéni, pozaru nebo poskozeni

spotiebice.
Pfed provedenim jakékoli Gdrzby vypnéte spotfebiC a odpojte zastrcku ze
zasuvky. Zkontrolujte, zda je spotfebi€ vychladly — sklenéné panely se mohou
rozbit.
Jsou-li sklenéné panely dvifek poskozené, okamzité je vymeérite a kontaktujte
autorizovany servis. PFi demontazi dvifek trouby budte opatrni, protoze jsou
tézka.
Spotfebi€ pravidelné Cistéte, aby nedosSlo ke znehodnoceni povrchového
materialu.
Spotfebi€ Cistéte vihkym meékkym hadfikem. Pouzivejte pouze neutrdlni Cistici
prostfedky. Nepouzivejte abrazivni prostfedky, abrazivni Cistici houbicky,
rozpoustédla ani kovové pfedméty.
Pouzivate-li sprej na Cisténi trouby, dodrZujte bezpe€nostni pokyny uvedené
na jeho obalu. Katalyticky smalt (je-li jim spotfebi¢ vybaven) nedistéte Zadnym
cisticim prostfedkem.



Vnitini osvétleni
Typ Zarovky pouzity v tomto spotfebici je ur¢en vyhradné pro domaci
spotiebite. Zarovku nepouzivejte k osvétleni domacnosti.

A VAROVANI: Nebezpeé&i trazu elektrickym proudem.
Pfed vymeénou Zarovky odpojte spotfebiC od elektrické sité. PouZivejte pouze
Zarovky se stejnymi parametry.

Servis
Opravu spotfebiCe svéfte autorizovanému servisu. PouZivejte pouze originélni
nahradni dily.

3. LIKVIDACE ODPADU A ZIVOTNi PROSTREDI

3.1 Likvidace starych spotiebi¢i
Evropské& smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich (WEEE) vyZaduje, aby pouZité doméci
spotfebice nebyly likvidovany v béZném komunalnim odpadu.
PouZzité spotfebi¢e musi byt sbirany oddélené, aby se
Emmmm Maximalizovalo vyuZiti a recyklace materialQ, z nichZ jsou vyrobeny,
a snizil dopad na lidské zdravi a Zivotni prostfedi.
Symbol preskrtnuté popelnice na koleckach je vyobrazen na vSech vyrobcich,
aby spotfebitellm pfipominal jejich povinnost tfidit odpad. Spotiebitelé by se
meli obrétit na mistni afady nebo na svého prodejce s dotazem na postup pfi
likvidaci spotfebice.
Pred likvidaci spotfebi¢ odpojte od elektrické sité, odfiznéte napéjeci kabel co
nejblize ke spotfebici a zlikvidujte jej. Odstrante zadmek dvifek, aby se do
spotfebi¢e nemohly zavfit déti ani domaci zvirata.

3.2 Obaly a Zivotni prostredi
Obalové materidly chrani vas spotiebi¢ pfed poskozenim, které miZe nastat
béhem prepravy. Obalové materialy jsou Setrné k Zivotnimu prostfedi, protoze
jsou recyklovatelné. PouZiti recyklovaného materiélu sniZzuje spotfebu surovin,
a proto snizuje produkci odpadu.
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4. POPIS VYROBKU
4.1 Popis trouby

._..@ |

B (et 5
anZ BN /\\;:;//f‘\ @ E
et (N []] @) [l A7

. Ovladaci panel

. Elektronicky programéator

. Nadobka na vodu

. Osvétleni

. Ventilator

. Vyvod pro odvapnéni

. Vyjimatelna bocni mfizka (vodici rost)

. Urovné pro vlozeni pfislusenstvi

Obréazek je pouze schematicky a nemusi pfesné odpovidat vzhledu
zakoupeného vyrobku.

Vnitfni prostor trouby ma pét Grovni pro viozeni pfisludenstvi. Urovné se
pocitaji odspodu nahoru.

O~NO U WN PP
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4.2 PrisluSenstvi
Ke spotfebici je dodavano nasledujici pfislusenstvi.
Dratény rost
Pro nadobi, formy na peceni a plechy urcené k peceni a grilovani.

Hluboky plech
Na moucniky a susenky.

Univerzalni plech
Vhodny pro peéeni pokrm( a k zachyceni $tavy nebo kondenzatu pfi vareni v
pére.

12



Dérovany nerezovy plech
Vhodny pro vareni v pare, napriklad zeleniny, ryb nebo knedlikd. UmoZiiuje
priichod pary.

Teleskopické vysuvy
Jeden par teleskopickych vysuvi. Postup montadze a demontaze najdete v
kapitole ,Vkladani pfislusenstvi“, v asti ,Teleskopické vysuvy".
P2

Odvapnovaci hadi¢ka
Slouzi k odvapnéni parniho systému.

13



4.3 Ovladaci panel

=/”8BEE% & T LT 4
O e ) 8888, & d
B8 T 8 Pwhsara O L &
| | |
1 3 4 5 8 6
Funkce Popis

1. Zapnuti/vypnuti

SlouZi k zapnuti a vypnuti spotfebice.

2. Tlagitko volby funkce
trouby

Opakovanym stisknutim tohoto tlacitka prepinate mezi jednotlivymi rezimy
trouby. K dispozici je 12 rezima:

M = M ) o @
DR HeERACOR R 2]

3. Tlacitka rychlé volby

Stisknutim tlacitka vyberete pozadovany rezim pfimo, bez nutnosti pfepinat
mezi ostatnimi rezimy.

4. Displej

Zobrazuje aktualni nastaveni spotfebice.

5. Oblast dopliikovych

Stisknutim 8: nastavite provozni teplotu tlagitky ,\* a ,/\*.

Stisknutim @ nastavite dobu peceni a ¢as ukon&eni peceni tlagitky ,\" a ,,

funkcei

Stisknutim Q nastavite kuchynsky ¢asovac.

Stisknutim {0 vyvolate a uloZite rezim z paméti tladitky ,\* a ,/\".
6. Start/Stop SlouZi ke spusténi a zastaveni vybrané funkce.

7. Rychlé predehrati /
détska pojistka

Podrzenim L’S,Sé zamknete ovladaci panel; op&tovnym podrzenim jej
odemknete.

Funkci rychlého predehfati rychle zahfejete prazdnou troubu na nastavenou

teplotu.
8. Osvétleni Slouzi k zapnuti a vypnuti osvétleni.
Symboly na displeji

Na displeji se mohou zobrazit ndsledujici symboly:
Symbol Vyznam

qlp Symbol parniho rezimu

[===<=|P P >

@._ Symbol zvoleného rezimu

ECO ECO - Usporny provoz

68685 Zobrazeni teploty, napriklad 180 °C nebo 250 °F
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Symbol Vyznam
Zobrazeni €asu — aktualni ¢as, €as ¢asovace, doba peceni, ¢as ukonceni peceni

:

Doba peceni

Cas ukongeni peceni

Wi-Fi

Kuchynsky casovac

Détska pojistka

Odvapnéni

IR IR

Nizké hladina vody — signalizuje nedostatek vody v nadobce na vodu

O Poznamka: Ne vSechny uvedené symboly se musi na displeji vaseho
spotfebie zobrazovat. Jejich zobrazeni zavisi na modelu a vybavé spotfebice.

5. REZIMY A POUZITI

5.1 Rezimy peceni
V&S spotiebi¢ ma rlizné rezimy peceni. Abychom vam pomohli vybrat spravny
typ peceni pro vas pokrm, najdete nize rozdily a parametry jednotlivych
rezim(Q.

Funkce Typ peceni
Tradicni __ Zapnou se horni a spodni topné téleso. Jde o klasicky, tradi¢ni zplsob pecéeni
I| I| dovedeny k dokonalosti, s vynikajicim rozvodem tepla a nizsi spotfebou

energie. Konvenéni peceni je stale neprekonatelné pfi pipravé pokrmi z vice
slozek, napiiklad zeli s Zebirky, tresky na Spanélsky zpUsob, susené tresky na
zplsob Ancony nebo jemnych telecich nudliGek s ryzi. Vynikajicich vysledk(
dosahnete také u pokrmd z teleciho a hovéziho masa (dusen& masa, ragu,
gulas, zvéfina, Sunka), které se pfipravuji pomalu a je nutné je podlévat nebo
prilévat tekutinu. Zdstava rovnéz nejlepsim zplsobem peceni mouénikd,
ovoce a pokrmd pfipravovanych v zakrytych pekacich. V tomto rezimu
pouzivejte vzdy pouze jeden hluboky plech nebo rost, jinak nebude teplo
rozlozeno rovnomeérné. Volbou rliznych Grovni mlizete vyvazit mnozstvi tepla
mezi horni a spodni ¢asti trouby — vyberte Groven podle toho, zda pokrm
potfebuje vice ¢i méné tepla z horni strany.
Peceni Zapne se zadni topné téleso a ventilator, které zajistuji jemné a rovhomérné
|@| rozlozené teplo v celé troub&. ReZim je idealni pro pedeni jemnych pokrmi,
zejména moudnikd, které maji vykynout, a pro pfipravu drobnych kolackl az
na tfech Urovnich sou¢asné. Priklady: odpalované pecivo, sladké i slané
susenky, slané pusinky, piSkotové rolady nebo malé porce zapékané zeleniny.
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Funkce

Typ peceni

Intenzivni_ari

L

Zapne se vnitfni i vnéjsi ¢ast horniho topného télesa. Intenzivni gril sméfuje
sélavé teplo ze dvou vykonnych hornich téles pfimo na pokrm. Funkci
intenzivniho grilu mlZete pouZit pro jemné druhy mas, steaky, kotlety,
klobasy, ryby, zapékané toasty se syrem a dalsi rychle pfipravované pokrmy.
Grilujte se zavienymi dvifky trouby. Intenzivni gril umoZnuje vyuZzit celou
plochu rostu a pfipravuje pokrm rychleji nez bézny gril. Pro nejlepsi vysledek
doporucujeme gril nejprve 5 minut pfedehiat — pomUze to uzaviit pfirozenou
Stavu ve steacich, kotletach a podobnych pokrmech, které tak Iépe chutnaji.

Gril s ventilatorem
]

Zapne se vnitfni i vnéjSi ¢ast horniho topného télesa a ventilator. Tato
kombinace zvySuje Gcinnost jednosmérného salavého tepla topnych téles diky
nucené cirkulaci vzduchu v celé troubé. Zabrariuje tomu, aby se pokrm na
povrchu pfipalil, a umoZziiuje teplu proniknout dovnitt. Vynikajicich vysledkd
doséhnete u 3piz( z masa a zeleniny, klobas, Zeber, jehn&&ich kotlet, kuiete
na pikantni omacce, kiepelek nebo veprovych kotlet. V rezimu grilu s
ventilatorem pfipravujte pokrmy se zavienymi dvirky trouby. ReZim je idealni
také pro pripravu rybich steakd, napfiklad z me€ouna, nebo pInénych sépii.

Pizza

1]

Zapnou se spodni a kruhové topné téleso a ventilator. Tato kombinace troubu
rychle zahfeje, protoZe spotrebi¢ vyuziva velky vykon, coz vytvari znacné teplo
pfichazejici pfevazné zespodu. Rezim pizza je ideélni pro pokrmy, které ke
sveé pripravé vyzaduji vysokou teplotu, jako je pizza nebo velké kusy
peceného masa. Pouzivejte vzdy pouze jeden plech nebo rost. Pouzijete-li
vice Urovni, v poloviné pfipravy je vzajemné vymeénte.

Rychlé peceni

[+]

Zapnou se horni a spodni topné téleso a ventilator, které zajistuji stalé a
rovnomerné rozlozené teplo v celé troubé. Rezim je doporucen zejména pro
rychlou piipravu balenych pokrmd, u nichZ neni nutné predehfivat — napfiklad
mrazenych nebo pfedpecenych —, a také pro nékteré domaci pokrmy.
Nejlepsich vysledkd v rezimu rychlého peéeni dosahnete pfi pouziti jediné
Grovné, a to druhé odspodu; viz tabulky pro pfipravu pokrma.

Jemné peceni

Zapne se spodni topné téleso a ventilator. Rezim je vhodny pro jemné pecivo,

|T\ moucniky a nesuché zakusky v pecicich formach. Vynikajicich vysledkd
=] dosahnete také u pokrm0, které vyzaduji pfedevsim teplo zespodu. Plech
doporucujeme vlozit do nizSi trovné.
Gril — Zapne se vnitfni ¢ast horniho topného télesa. Gril sméfuje salavé teplo z
D vykonného horniho t&lesa piimo na pokrm. Funkci grilu mdZete pouZit pro

jemné druhy mas, steaky, kotlety, klobasy, ryby, zapékané toasty se syrem a
dalsi rychle pfipravované pokrmy. Grilujte se zavienymi dvifky trouby. Pro
nejlepsi vysledek gril nejprve 5 minut pfedehiejte — pomdZe to uzaviit
pfirozenou Stavu ve steacich, kotletach a podobnych pokrmech, které tak Iépe
chutnaji. Hluboky plech mlizete zasunout do jedné ze dvou Urovni mezi
hornimi pary vodicich list.
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Funkce

Typ peceni

Multifunkeni peceni

—
(&)

Stridavé se zapinaji horni, kruhové a spodni topné téleso a ventilator. Protoze
teplo zUstava stalé a rovhomérné v celé troubg&, vzduch propéka a zbarvuje
pokrm rovnomé&rné po celé jeho ploe. V tomto rezimu mlzete pfipravovat i
vice rGiznych pokrm( souéasné, pokud vyZaduiji stejnou teplotu. Soucasné Ize
pouzit nejvy3e dvé Urovné; postupujte podle pokynd v kapitole ,Peéeni na vice
Grovnich®. Rezim je doporucen zejména pro pokrmy, které se maji zapéct
dozlatova, nebo pro pokrmy s vyrazné del§i dobou pfipravy, napriklad
lasagne, zapékané téstoviny nebo kufe s bramborami. Vynikajici rozvod tepla
navic umozfuje péct masa pfi nizSich teplotach, coz vede k mensi ztraté
Stavy, jemnéjSimu masu a niz§i hmotnostni ztraté pecené. Rezim je zvlasté
vhodny pro pfipravu ryb, které Ize pfipravit s malym mnozstvim dochuceni,
takze si zachovaji svou chut' i vzhled. Vynikajicich vysledk( dosahnete i u
zeleninovych pfiloh, jako jsou cukety, lilek nebo paprika. Moucniky: rezim je
také idealni pro peceni kynutych mouénikd.

né fritovani

(%

Horkovzdu

El

Zapnou se horni a zadni topné téleso a ventilator. Horky vzduch o vysoké
teploté pfipravi pokrm v kratkém €ase a bez oleje s kfupavou strukturou.
Rezim je vhodny pro hranolky, kufeci kfidylka, nugety a podobné pokrmy.

Rozmrazovan

)

Ventilator ve spodni ¢asti trouby rozhani okolo pokrmu vzduch. Teplotu Ize
nastavit v rozsahu 40-60 °C. Rezim je doporu€en pro rozmrazovani vsech
druht potravin, zejména viak pro jemné pokrmy — napfiklad zmrzlinové dorty,
krémové nebo pudinkové zakusky a ovocné moucniky. Pouzitim ventilatoru se
doba rozmrazovani pfiblizné zkrati na polovinu.

eni

[«3

Usporné pe

2]

Zapne se zadni topné téleso a ventilator, které zajiStuji jemné a rovhomérné
rozlozené teplo v celé troubé. Topné téleso pracuje preruSované, ¢imz se plné
vyuziva teplo uvnitf vnitfniho prostoru, snizuji se tepelné ztraty a dosahuje se
Gspory energie. Rezim je idealni pro peceni jemnych pokrm0, zejména
moucnikd, které maji vykynout, a pro pfipravu drobnych kolackd aZ na tfech
Grovnich souc¢asné. Priklady: odpalované pecivo, sladké i slané suSenky,
slané pusinky, piSkotové rolady nebo malé porce zapékané zeleniny.

5.2 ReZimy s parou
V&S spotfebi€ umozZiuje vareni v pare, které zachovava kvalitu potravin a
mékkost pokrm(. K dispozici jsou nasledujici parni rezimy.

(Humidity High Pro)

331

RezZim Pouziti
Plna para Pro vareni zeleniny, pfiloh nebo ryb v péare.
=
Vysoka vihkost Vhodny pro pfipravu jemnych pokrm(, jako jsou krémy, nakypy, teriny a ryby.
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ReZim Pouziti

Stredni vihkost Vhodny pro duSena a pomalu pfipravovana masa a také pro chléb a sladké
(Humidity Medium Pro) | kynuté tésto. Diky kombinaci pary a tepla ziskaji masa Stavnatou a jemnou
strukturu a kynuté pecivo kfupavy a leskly povrch.

Nizkéa vihkost (Humidity | Vhodny pro masa, drlibez, zapékané pokrmy a nékypy. Diky kombinaci pary
Low Pro) a tepla je maso jemné a Stavnaté a ma kfupavy povrch.
—~

§ U funkce nizké vlhkosti jsou k dispozici Ctyfi stuljge ktere berete

opakovanym stisknutim tlacitka nizké vihkosti: = = L’ 'Q’

5.3 Pouzivani trouby

5.3.1 Pfed prvnim pouZzitim

Prvni vy¢€isténi
Vyjméte ze spotiebiCe veSkeré pfislusenstvi a vyjimatelné bo¢ni m¥izky. Pfed
prvnim pouzitim spotfebi€ a pfisluSenstvi vyCistéte. Poté vratte pfisluSenstvi a
vyjimatelné bo¢ni mfizky do plvodni polohy.
Odstrante vSechny nalepky, ochrannou folii a pfepravni kryty. PrisluSenstvi a
bocni mrizky dlkladné ocistéte vodou a mékkym hadfikem nebo neabrazivnim
kartaCkem. Ujistéte se, Ze ve vnitfnim prostoru nejsou Zadné obalové
materialy, jako jsou polystyrenové granule nebo kousky dfeva, které by mohly
predstavovat nebezpeci pozaru.
Chcete-li odstranit typicky zapach nového spotfebiCe, zahfejte prazdny
spotiebi¢ se zavienymi dvifky. Doporu€ujeme zapnout prazdnou troubu na 45
minut na nejvyssi teplotu. BEhem tohoto procesu zajistéte dobré vétrani
kuchyné, zaviete dvefe do sousednich mistnosti a udrzujte déti a domaci
zvifata mimo kuchyn.
Po vychladnuti spotfebice vycistéte hladké povrchy a dvirka mydlovou vodou a
houbickou, vSechny povrchy osuste a nainstalujte zpét boc&ni mfizky.

Nastaveni hodin
Po pripojeni spotfebiCe k elektrické siti se na displeji zobrazi ¢as 12:00.
Stisknéte tlagitko hodin © — odpovidajici kontrolka se rozsviti a Gdaj na displeji
zacne blikat. TlaCitky ,\/* a , A" nastavte Cas a nastaveni potvrdte opétovnym
stisknutim tlagitka hodin O©.
O Poznamka: Hodiny maji 24hodinovy format.
O Poznamka: Cas nelze nastavit, je-li spusténa funkce peceni nebo je-li
spotrebiC v rezimu pauzy.
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Nastaveni tvrdosti vody
Po pfipojeni spotfebiCe k elektrické siti je nutné nastavit stuperi tvrdosti vody.
Nasledujici tabulka uvadi tvrdost vody odpovidajici jednotlivym stupiifim.

Stuperi Tvrdost vody (mmoll/l) Oznaceni tvrdosti vody
HO 0-1,3 mékka

H1 1,3-2,5 mirné tvrda

H2 2,5-3,8 tvrda

H3 nad 3,8 velmi tvrda

1. Do rezimu nastaveni tvrdosti vody vstoupite soucasnym podrzenim
tlagitek & a O po dobu 2 sekund.
2. Tlacitky ,\* a ,A" vyberte odpovidajici stupen tvrdosti vody.
3. Volbu potvrdte tlagitkem Start/Stop DI,
Neprovedete-li do 3 sekund Zadnou operaci, vrati se spotfebi¢ do
pohotovostniho rezimu.
Nastavite-li nespravnou tvrdost vody, mliZe to mit negativni vliv na provoz
spotiebiCe a jeho Zivotnost.
Zvuk tlacitek
TlaCitka ovladaciho panelu pfi stisknuti pipaji. Zvuk tlaitek vypnete takto:
zapnéte spotiebic tlaCitkem zapnuti/vypnuti, aby svitil displej, a poté soucasné
podrzte tlacitka ,\/* a ,/\", dokud se neozve kratky zvukovy signal. Zvuk
tlaCitek znovu zapnete stejnym postupem.
5.3.2 Pouziti trouby
Nastaveni rezimu a teploty
Opakovanym stisknutim tlaCitka volby funkce [ 1 pfepinate mezi jednotlivymi
rezimy trouby na ovladacim panelu. Poté stisknéte tlagitko Start/Stop Pll a
trouba zacCne pracovat. )
Po zvoleni funkce stisknéte tlagitko teploty 8 a poté kratkym nebo dlouhym
stisknutim tlagitek , A" a ,\* nastavte pozadovanou teplotu peceni.
Udaj teploty na displeji béhem ohfevu neblika. Po dosaZeni nastavené teploty
zazni 9 zvukovych signald.
Spotfebi€ zapnete a vypnete tlacitkem zapnuti/vypnuti. Vnitfni osvétleni
zapnete a vypnete tlaCitkem osvétleni.
Doba peceni
Dobu peceni Ize nastavit i béhem peceni.
1. Opakované stisknéte tla¢itko casu ®, dokud na displeji nezaéne
blikat symbol doby peceni I=l.
2. Tlacitky , A" a ,\/" nastavte poZzadovanou dobu peceni.
3. Trouba se nastavenou dobou peceni spusti automaticky po stisknuti
tlagitka asu OO, pripadné po pfiblizné 3 sekundach.
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Cas ukoné&eni
Cas ukonceni Ize nastavit i béhem peceni.
1. Opakované stisknéte tlagitko casu (®, dokud na displeji nezaéne
blikat symbol asu ukon&eni -3,
2. Tlacitky , A" a ,\/* nastavte poZadovany ¢as ukonceni.
3. Trouba se nastavenym ¢asem ukonceni spusti automaticky po
stisknuti tlagitka asu OO, pfipadné po pfiblizné 3 sekundach.
OdloZeny start
Zadate-li ¢as ukonceni po nastaveni doby peceni, spotfebi¢ oba udaje
vyhodnoti a podle potfeby nastavi odloZeny start.
Priklad: aktudlni ¢as je 3:00, poZadovana doba pecCeni 1 hodina a peCeni ma
byt ukon&eno v 8:30. Nejprve stisknéte tlagitko ¢asu O — na displeji zacne
blikat symbol doby peceni I»l — a tlaCitky , A" a ,\/* nastavte dobu peceni.
Poté opakované stisknéte tlagitko casu ®, dokud nezaéne blikat symbol &asu
ukon&eni =, a nastavte ¢as ukon&eni. Op&tovnym stisknutim tlagitka casu ©
nastaveni potvrdite. Trouba zlistane v pohotovosti a spusti se automaticky tak,
aby peceni skoncilo v nastaveny ¢as.
Poznamky k provozu
Nepotvrdite-li vybér stisknutim tlacitka Start/Stop Pll, trouba se po 5 minutach
automaticky vrati do pohotovostniho rezimu.
Otevrete-li béhem peceni dvitka spotfebice, proces pecCeni se prerusi. Dbejte
na nebezpeci popaleni. Nezakryvejte ventilaCni otvory, protoZze by mohlo dojit
k pfehrati spotfebice. Aby se trouba po pouZiti rychleji ochladila, mdze chladici
ventilator po vypnuti trouby béZet tak dlouho, jak je nutné.
Bé&hem provozu trouby miiZzete zménit dobu peceni i teplotu stisknutim tlacitka
Start/Stop Pll a naslednym pouzitim tlagitek pro vybér asu O a teploty &'
Nastaveni provedete tlacitky , A" a ,\/*. Po provedeni nastaveni stisknéte
tlagitko Start/Stop Pll, aby trouba pouZila nové nastaveni a pokracovala v
peceni.

6. SPECIALNIi FUNKCE

6.1 Kuchynsky ¢asovac
1. Stisknéte tlagitko kuchyriského ¢asovage L), dokud na displeji
nezaéne blikat symbol £ a tfi &islice.
2. Tlacitky , A" a ,\/" nastavte pozadovany cas.
3. Casovag¢ spustite stisknutim tla¢itka kuchyriského gasovace L). Po
uplynuti nastaveného €asu se ozve zvukovy signal.
O Poznamka: Tato funkce pracuje nezavisle na provozu trouby.

20



6.2 Détska pojistka
Détskou poijistku Ize aktivovat, kdyzZ je trouba zapnuté i vypnuta.
Détskou pojistku aktivujete podrzenim tlaCitka rychlého predehrati ) po dobu
3 sekund — na displeji se zobrazi symbol zamku (. Opé&tovnym podrzenim
téhoz tlagitka 22 po dobu 3 sekund pojistku zrusite a symbol zamku zhasne.
Je-li pojistka aktivni, spotfebi¢ na stisknuti tlagitek nereaguije.

6.3 Funkce vareni v pare
V&S spotfebi€ umoZiuje vareni v pare, které zachovava kvalitu potravin a
mékkost pokrm(. Jednotlivé parni rezimy a jejich pouziti najdete v kapitole
.Rezimy s parou".

Néadobka na vodu

A. Plnici otvor

B. Viko

C. Prfepéazka proti vinéni

D. Télo nadobky

E. Stupnice

F. Pfedni tlacitko

G. Tésnéni vstupu
Nadobku na vodu Ize ze spotfebiCe vyjmout. Lehce zatlacte na pfedni tlacitko
— nadobka se sama vysune ze spotfebice.
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Nadobku na vodu mUzete naplnit dvéma zpdsoby: bud ji ponechte ve
spotfebici a naplite ji pomoci dZbanu s vodou, nebo ji ze spotfebiCe vyjméte a
naplnite pod kohoutkem. Plnite-li nAdobku pod kohoutkem, pfenaSejte ji ve
vodorovné poloze, aby voda nevytékala.

dokud nadobka nezapadne do spotfebiCe. Je-li nAdobka po naplnéni zvenci
mokra, pred vlozenim do spotrebicCe ji otfete mékkym hadfikem.
Po kaZzdém pouZziti nadobku na vodu vyprazdnéte.
/\ POZOR: Nadobku na vodu udrzujte mimo horké povrchy.
Postup vareni v pare
Kryt nddobky na vodu je umistén v ovlddacim panelu.
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/\ UPOZORNENI: PouZivejte pouze studenou vodu z kohoutku.
Nepouzivejte filtrovanou (demineralizovanou) ani destilovanou vodu a
zadné jiné tekutiny. Do nadobky na vodu nikdy nedavejte hoflavé ani
alkoholické tekutiny.
1. Zapnéte spotrebiC.
2. Nastavte parni rezim a teplotu.
3. Je-li to potieba, nastavte dobu peéeni 2l nebo ¢as ukonéeni -l
4. Stisknéte tlagitko Start/Stop DIl — na displeji se zobrazi vyzva k
naplnéni vodou.
5. Stisknéte kryt nddobky na vodu, otevfete jej a nAdobku vyjméte ze
spotfebice.
6. Naplite nadobku studenou vodou po zna¢ku maxima (pfiblizné 1,2
). Toto mnoZzstvi vody vystaci priblizné na 50 minut provozu. Pouzijte
stupnici na nadobce.
7. Zasunte nadobku do vychozi polohy.
8. Stisknéte tlacitko Start/Stop DI.
Prvni para se objevi pfiblizné po 2 minutach. Po dosazZeni nastavené teploty
zazni 9 zvukovych signald. Zvukovy signal se ozve také na konci doby peceni.
Poté spotiebiC vypnéte a po dokonceni vafeni v pafe vyprazdnéte nadobku na
vodu.
Dojde-li béhem provozu voda v nadobce, ozve se zvukovy signal a naddobku je
nutné znovu naplnit, aby vafeni v pafe mohlo pokraCovat.
/\ POZOR: Spotiebi€ je horky a hrozi nebezpeci popaleni. PFi
vyprazdnovani nadobky na vodu bud'te opatrni.
Po vafeni v pafe mize para kondenzovat na dné vnitfniho prostoru. Po
vychladnuti spotfebiCe dno vZzdy vysuste.

6.4 Sterilizace
Touto funkci miZete sterilizovat nadoby, napfiklad kojenecké lahve. Umyté
nadoby poloZte doprostred roStu v prvni Grovni a dbejte na to, aby jejich otvor
mifil doll pod malym uhlem. Napliite nadobku na vodu na maximum, zvolte
rezim PIn& péara a nastavte dobu 40 minut.

6.5 Kynuti tésta
V pohotovostnim rezimu vloZte tésto do trouby, stisknéte tlaCitko funkce kynuti
a tlacitky , A" a ,\/*“ nastavte dobu kynuti. Poté stisknutim tlacitka
Start/Stop Il funkci spustite.

6.6 Rychlé predehrati
Funkci rychlého pfedehrati rychle zahfejete prazdnou troubu na nastavenou
teplotu.
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Dulezité: Dokud funkce rychlého predehrati neskonéi, nevkladeijte do trouby
pokrm.
1. Nastavte pozadovany rezim trouby, pfipadné zmérite doporucenou
teplotu.
2. Stisknéte tlagitko rychlého predehfati 28 — ozve se zvukovy signal.
3. Po dosazeni nastavené teploty trouba dale pracuje v nastaveném
rezimu a nyni mlZete vloZit pokrm.

6.7 Pamét'ova funkce
Po ukonéeni funkce, kdy je na displeji zobrazen symbol =i, mizete aktualni
rezim peceni uloZit podrzenim tlagitka paméti {3, aniz byste stiskli jakékoli jiné
tlaCitko. Ulozit 1ze nejvySe 4 rezimy pecCeni. UloZite-li vice neZ 4 rezimy,
nejstarSi uloZzeny rezim se prepiSe.
V pohotovostnim reZimu stisknéte tlagitko paméti {3 — na displeji se zobrazi
ulozené rezimy peceni: iz 3 4, Tlacitky ,\" a ,\* vyberte poZadovany rezim
a stisknutim tlacitka Start/Stop DIl jej spustite.

6.8 Predvadéci rezim (Demo mode)
Predvadéci rezim slouZzi k pfedvadéni spotfebiCe v prodejnach. Tato funkce
nemusi byt k dispozici u vdech modeld.
Pfedvadéci rezim zapnete nebo vypnete tak, Ze pfi zapnutém spotfebici
soucasné podrzite tlagitko zapnuti/vypnuti O a tlagitko Start/Stop Il po dobu
5 sekund. Zapnuti i vypnuti reZimu potvrdi troji zvukovy signal. Je-li
pfedvadéci rezim zapnuty, trvale sviti na prvni Cislici zleva v Udaji teploty malé
pismeno ,d".

7. VKLADANI PRISLUSENSTVI
Dratény rost: zasunte roSt mezi vodici liSty bo€ni mrizky a dbejte na to, aby
noZicky smérovaly dold.
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Hluboky plech: zasurite plech mezi vodici liSty bo¢ni mfizky.
Nﬂt

Plech a roSt souCasné: zasunte plech mezi vodici liSty boCni mfizky a dratény
u smérovaly dol.

Dbejte na to, aby byly rosty vzdy vloZzeny ve spravném smeéru, jak je
znazornéno na obrazku. VZdy se ujistéte, Ze je prisluSenstvi zcela zasunuto,
aby se nedotykalo dvifek spotfebicCe.

PrisluSenstvi se mize pfi zahtati zdeformovat. To nema vliv na jeho pouziti —
po ochlazeni se vrati do plvodniho tvaru.
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Teleskopické vysuvy
Montaz
Nasadte teleskopicky vysuv na vodici liStu bo¢ni mfizky a zasurite jej ve sméru
Sipky, dokud pfichytky (A) nezaskocCi na vodici liStu.

Demontaz
Uvolnéte pfichytky (A) a vysuv sejméte z vodici liSty pohybem v opacném
smeéru nez pfi montazi.

/N\ UPOZORNENI: Teleskopické vysuvy nasazujte a snimejte, jen kdyz
je trouba vychladla. BEhem provozu jsou vysuvy horké - pfi
vysouvani pouzivejte chhapky. Pfed zavienim dvifek vysuvy vidy
uplné zasunte.

26



8. TABULKY PRO PRIPRAVU POKRMU
Nasledujici tabulky uvadéji doporucené teploty, doby pfipravy a Urovné pro
jednotlivé pokrmy. Uvedené hodnoty jsou orientani a mohou se liSit podle
mnozstvi a druhu potravin i podle osobniho vkusu.

8.1 Vareni v pare - plna para
Funkce je vhodna pro vSechny druhy potravin, ¢erstvé i mrazené. MiZete ji
pouzit k vareni, ohfivani, rozmrazovani, poSirovani nebo blanSirovani
zeleniny, mas, ryb, téstovin, ryZe, kukufice, krupice a vajec.
V jednom cyklu mdZete pfipravit celé menu. Aby se kazdy pokrm spravné
uvafil, volte pokrmy s priblizné stejnou dobou pfipravy. Naplite nadobku na
vodu po znacku maxima. Pokrmy vlozte do vhodnych nadob a ty umistéte na
draténé roSty. Mezi nddobami ponechte odstup, aby mohla péara proudit.
Zelenina

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroven
Arty&oky 99 50-60 2
Lilek 99 15-25 2
Kveétak, cely 99 35-45 2
Kvétak, rizice 99 25-35 2
Brokolice, cela 99 30-40 2
Brokolice, riizice 1) 99 13-15 2
Houby, platky 99 15-20 2
Hrasek 99 20-30 2
Fenykl 99 25-35 2
Mrkev 99 25-35 2
Kedlubny, nudlicky 99 25-35 2
Paprika, nudlicky 99 15-20 2
Porek, koleCka 99 20-30 2
Zelené fazolky 99 35-45 2
Polni¢ek 99 20-25 2
RU{Zickova kapusta 99 25-35 2
Cervena fepa 99 70-90 2
Cerny kofen 99 35-45 2
Celer, kostky 99 20-30 2
Chrest, zeleny 99 15-25 2
Chrest, bily 99 25-35 2
Spenat, erstvy 99 15-20 2
Rajcata — loupani 99 10 2
Bilé fazole 99 25-35 2
Kapusta 99 20-25 2
Cuketa, platky 99 15-25 2

27



Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Fazolky, blanSirované 99 20-25 2
Zelenina, blanSirovana 99 15 2
SusSené fazole, namocené (pomér voda/fazole 2:1) | 99 55-65 2
Cukrovy hrasek 99 20-30 2
Zeli bilé nebo ¢ervené, nudlicky 99 40-45 2
Dyné, kostky 99 15-25 2
Kysané zeli 99 60-90 2
Bataty 99 20-30 2
Rajcata 99 15-25 2
Kukufiéné klasy 99 30-40 2
1) Troubu pfedehfejte po dobu 5 minut.
P¥ilohy
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Kynuté knedliky 99 25-35 2
Bramborové knedliky 99 35-45 2
Brambory ve slupce, stfedni 99 45-55 2
RyZe (pomér voda/ryZe 1:1) 1) 99 35-45 2
Varené brambory, na ¢tvrtky 99 35-45 2
Houskovy knedlik 99 35-45 2
Tagliatelle, Cerstvé 99 15-25 2
Polenta (pomér tekutiny 3:1) 99 40-50 2
Bulgur (pomér voda/bulgur 1:1) 99 25-35 2
Kuskus (pomér voda/kuskus 1:1) 99 15-20 2
Specle (némecky typ t&stovin) 99 25-30 2
Aromaticka ryZe (pomér voda/ryze 1:1) 99 30-35 2
Coctka Eervena (pomér voda/Gocka 1:1) 99 20-30 2
Cotka hn&déa a zelena (pomér voda/Cotka 2:1) 99 55-60 2
Ryzovy nékyp (pomé&r mléko/ryze 2,5:1) 99 40-55 2
Krupicovy nakyp (pomér mléko/krupice 3,5:1) 99 20-25 2
1) Pomér vody a ryze se mUze liSit podle druhu ryzZe.
Ovoce
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Jablka, platky 99 10-15 2
Horké bobulové plody 99 10-15 2
Ovocny kompot 99 20-25 2
Rozpousténi cokolady 99 10-20 2
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Ryby

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroven
Pstruh, priblizné 250 g 85 20-30 2
Krevety, Cerstvé 85 20-25 2
Krevety, mraZzené 85 30-40 2
Filety z lososa 85 20-30 2
Pstruh losos, pfiblizné 1000 g 85 40-45 2
Slavky 99 20-30 2
Filet z platyse 80 15 2
Masa
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveni
Varena Sunka 1000 g 99 55-65 2
Kufeci prsa, poSirovana 90 25-35 2
Kufe, posirované, 1000-1200 g 99 60-70 2
Teleci/vepfova pecené bez kosti, 800-1000 g 90 80-90 2
Uzena veprova pec€enég, poSirovana 90 70-90 2
Varené hovézi (tafelspitz) 99 110-120 2
Klobasky chipolata 80 15-20 2
Bavorské bilé klobasy 80 20-30 2
Videnské parky 80 20-30 2
Vejce
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroven
Vejce natvrdo 99 18-21 2
Vejce stfedné tvrda 99 12-13 2
Vejce namékko 99 10-11 2
8.2 Vysoka vihkost
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Krém nebo nékyp v porcovych formickach 1) 90 35-45 2
Zapékana vejce 1) 90-110 15-30 2
Terina 1) 90 40-50 2
Tenky rybi filet 85 15-25 2
Silny rybi filet 90 25-35 2
Malé ryby do 350 g 90 20-30 2
Cela ryba do 1000 g 90 30-40 2
Pecené knedliky 120-130 40-50 2

1) V pripravé pokracuijte jesté pll hodiny se zavienymi dvirky.
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8.3 Stiedni vihkost

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroven
RUzné druhy chleba 500-1000 g 180-190 45-60 2
Housky 180-200 25-35 2
Sladky chléb 160-170 30-45 2
Sladké kynuté pecivo 170-180 20-35 2
Sladké zapékané pokrmy 160-180 45-60 2
DuSené maso 140-150 100-140 2
Zebra 140-150 75-100 2
Peceny rybi filet 170-180 25-40 2
Pecena ryba 170-180 35-45 2
8.4 Nizka vihkost

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Veprova pecené, 1000 g 160-180 90-100 2
Hovézi pecené, 1000 g 180-200 60-90 2
Teleci pecené, 1000 g 180 80-90 2
Sekana, tepelné neupravend, 500 g 180 30-40 2
Uzend vepfova pecené, 600-1000 g (2 hodiny 160-180 60-70 2
odmocit)

Kure, 1000 g 180-210 50-60 2
Kachna, 1500-2000 g 180 70-90 2
Husa, 3000 g 170 130-170 1
Bramborovy gratin 160-170 50-60 2
Zapékané téstoviny 170-190 40-50 2
Lasagne 170-180 45-55 2
Pecivo k dopeceni 200 15-20 2
Bagetky k dopeceni, 40-50 g 200 15-20 2
Bagetky k dopeceni, 40-50 g, mrazené 200 25-35 2

8.5 Pecdeni

Vase trouba mize péct jinak nez spotiebic, ktery jste pouzivali dfive.

Prizplsobte proto sva obvykla nastaveni — teplotu, dobu peceni i Uroven —
hodnotam uvedenym v tabulkach. Pfi prvnim peceni pouzijte niZsi teplotu.
Nenajdete-li nastaveni pro konkrétni recept, vyhledejte podobny pokrm.
Pecete-li mouc¢niky na vice Urovnich souc¢asné, miZete dobu peceni prodlouzit

0 10 az 15 minut.

Moucniky a pecivo umisténé v riznych vySkach se zpocatku nemusi zbarvovat
stejné. Pokud k tomu dojde, teplotu nemérite — rozdily se béhem peceni

vyrovnaji. Plechy se mohou béhem peceni zkroutit; po vychladnuti se

deformace ztrati.
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Mouéniky a pecivo na plechu

Pokrm Funkce Teplota (°C) Doba (min) Uroveii
Pleteny chléb / vanocka Tradiéni 170-190 30-40 3
Vanocni Stola Tradi¢ni 160-180 1) 50-70 2
Chléb (zitny): Tradiéni 1.2301) 1.20 1
1. prvni faze peceni 2.160-180 2.30-60
2. druhé faze peceni
Odpalované pecivo / eclairy Tradiéni 190-210 1) 20-35 3
Piskotova rolada Tradiéni 180-200 1) 10-20 3
Moucnik s drobenkou (suchy) Peceni 150-160 20-40 3
Mandlovy kola¢ / cukrové kolace Tradi¢ni 190-2101) 20-30 3
Ovocné kolace (z kynutého nebo Tradi¢ni 170 35-55 3
piSkotového tésta) 2)
Ovocné kolace z kiehkého tésta Peceni 160-170 40-80 3
Kynuté kolace s jemnou naplini Tradi¢ni 160-180 1) 40-80 3
(napfiklad tvaroh, smetana, krém)
1) Troubu predehfejte.
2) PouZijte hluboky plech.
Susenky
Pokrm Funkce Teplota (°C) Doba (min) Uroven
Susenky z kifehkého tésta Peceni 150-160 15-25 3
KFehké pecivo / pasky z kiehkého Peceni 140 20-35 3
tésta
KFehké pecivo / pasky z kiehkého Tradi¢ni 160 1) 20-30 3
tésta
SuSenky z piSkotového tésta Peceni 150-160 15-20 3
Pecivo z bilkli / snéhové pusinky Peceni 80-100 120-150 3
Makronky Peceni 100-120 30-50 3
Susenky z kynutého tésta Peceni 150-160 20-40 3
Listové pecivo Peceni 170-180 1) 20-30 3
Housky Peceni 160 1) 10-25 3
Housky Tradi¢ni 190-210 1) 10-25 3
Drobné moucniky (20 na plech) Peceni 150 1) 20-35 3
Drobné moucniky (20 na plech) Tradi¢ni 170 1) 20-30 3
1) Troubu predehfejte.
Tipy pro peceni
Vysledek peceni MoZna pf¥icina Reseni

Spodni ¢ast moucniku neni
dostatecné propecena.

Nespravna aroven.

VloZte moucnik do niz§i Grovné.

Moucnik klesne a je mazlavy,
hrudkovity nebo rozvrstveny.

P¥ili§ vysoka teplota trouby.

Pfi dalSim peceni nastavte mirné nizsi

teplotu.
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Vysledek peceni

MoZna pf¥icina

Reseni

Moucnik klesne a je mazlavy,
hrudkovity nebo rozvrstveny.

P¥ili§ kratka doba peceni.

Nastavte delSi dobu peceni. Dobu peceni
nelze zkratit nastavenim vyssi teploty.

Moucnik klesne a je mazlavy,
hrudkovity nebo rozvrstveny.

V tésté je prili§ mnoho tekutiny.

Pouzijte méné tekutiny. Dbejte na dobu
michani, zejména pouzivate-li kuchyrisky
robot.

Moucnik je pfili§ suchy.

P¥ilis nizka teplota trouby.

P¥i dalSim peceni nastavte vySsi teplotu.

Moug¢nik je pfili§ suchy.

P¥ili§ dlouha doba peceni.

Pfi dalSim peceni nastavte kratSi dobu
peceni.

Mou¢nik se zbarvuje nerovnomérné.

P¥ili§ vysoka teplota a pfilis kratka
doba peceni.

Nastavte nizsi teplotu a delSi dobu
peceni.

Moucnik se zbarvuje nerovnomérné.

Tésto je nerovnomérné
rozprostiené.

Rozprostrete tésto na plech rovnomérné.

Moucnik neni v uvedené dobé peceni

P¥ili§ nizka teplota trouby.

P¥i dalSim peceni nastavte mirné vyssi

hotovy. teplotu.
8.6 Usporné pe&eni
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveni
Zapékané téstoviny 200-220 45-55 3
Bramborovy gratin 180-200 70-85 3
Musaka 170-190 70-95 3
Lasagne 180-200 75-90 3
Cannelloni 180-200 70-85 3
Chlebovy nakyp 190-200 55-70 3
RyZovy nakyp 170-190 45-60 3
Jable¢ny kola¢ z piSkotového tésta (dortova forma) | 160-170 70-80 3
Bily chléb 190-200 55-70 3
Zapékané téstoviny 210-220 45-55 3
Bramborovy gratin 200-210 80-100 3
Musaka 200-210 80-100 3
Lasagne 200-210 80-100 3
Cannelloni 200-210 70-90 3
Chlebovy nakyp 200-210 45-60 3
RyZovy nakyp 200-210 45-60 3
8.7 Peceni na vice tGrovnich
PouZijte rezim Peceni.
Mouéniky a pecivo na plechu
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) 2 Urovné 3 drovné
Odpalované pecivo / eclairy 160-180 1) 25-45 1/4 -
Suchy drobenkovy kola¢ 150-160 30-45 1/4 -

1) Troubu pfedehfejte.
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Susenky, drobné moucniky a pecivo

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) 2 Grovné 3 trovné
SuSenky z kiehkého tésta 150-160 20-40 1/4 1/3/5
KFehké pecivo / pasky z kiehkého tésta | 140 25-45 1/4 1/3/5
SuSenky z piSkotového tésta 160-170 25-40 1/4 -
Pecivo z bilkdl, snéhové pusinky 80-100 130-170 1/4 -
Makronky 100-120 40-80 1/4 —
SuSenky z kynutého tésta 160-170 30-60 1/4 -
Listové pecivo 170-180 1) 30-50 1/4 -
Housky 180 20-30 1/4 -
Drobné moucéniky (20 na plech) 150 1) 23-40 1/4 -

1) Troubu pfedehfejte.

8.8 Pizza

Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroveni
Pizza (tenké t&sto) 210-230 1)2) 15-25 2
Pizza (s vét§Sim mnoZstvim naplné) 180-200 20-30 2
Tarty 180-200 40-55 1
Spenatovy kolag 160-180 45-60 1
Quiche lorraine 170-190 45-55 1
Svycarsky kolag 170-190 45-55 1
Kryty jablecny kola¢ 150-170 50-60 1
Zeleninovy kola¢ 160-180 50-60 1
NekvasSeny chléb 210-230 1) 10-20 2
Kolac¢ z listového tésta 160-180 1) 45-55 2
Flammekuchen (alsasky pokrm podobny pizze) 210-230 1) 15-25 2
Pirohy (ruské obdoba calzone) 180-200 1) 15-25 2

1) Troubu pfedehfejte.
2) Pouzijte hluboky plech.

8.9 Grilovani
Grilujte vzdy pfi nastaveni maximalni teploty. Rost vlioZte do Urovné
doporucené v tabulce grilovani. Hluboky plech vzdy vloZte do prvni drovné.
Grilujte pouze ploché kusy masa nebo ryb. Prazdnou troubu s funkci grilu vzdy
nejprve pfedehrejte po dobu 5 minut.

Gril
Pokrm Teplota (°C) Doba - 1. strana | Doba - 2. strana | Urovefi
(min) (min)
Rostbif 210-230 30-40 30-40 2
Hovézi svickova 230 20-30 20-30 3
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Pokrm Teplota (°C) Doba - 1. strana | Doba - 2. strana | Urovefi
(min) (min)
Veprovy hrbet 210-230 30-40 30-40 2
Teleci hrbet 210-230 30-40 30-40 2
Jehnéci hibet 210-230 25-35 20-25 3
Cel& ryba, 500-1000 g 210-230 15-30 15-30 3/4
Intenzivni gril
Pokrm Doba - 1. strana Doba - 2. strana Uroveni
(min) (min)
Hamburgery 8-10 6-8 4
Veprova panenka 10-12 6-10 4
Klobéasy 10-12 6-8 4
Svitkova / teleci steaky 7-10 6-8 4
Toasty 1-3 1-3 5
Toasty s oblohou 6-8 — 4
8.10 Rychlé peceni
Pokrm Teplota (°C) Doba (min) Uroven
Pizza, mrazena 200-220 15-25 2
Pizza americka, mrazena 190-210 20-25 2
Pizza, chlazena 210-230 13-25 2
Mini pizzy, mrazené 180-200 15-30 2
Hranolky, tenké 190-210 15-25 3
Hranolky, silné 190-210 20-30 3
Americké brambory / krokety 190-210 20-40 3
Bramborové placky 210-230 20-30 3
Lasagne / cannelloni, Cerstvé 170-190 35-45 2
Lasagne / cannelloni, mrazené 160-180 40-60 2
Zapékany syr 170-190 20-30 3
Kureci kfidylka 180-200 40-50 2
8.11 MraZzené hotové pokrmy
Pokrm Funkce Teplota (°C) Doba (min) Urovei
Mrazena pizza Tradiéni podle pokyn(i podle pokynd
vyrobce vyrobce
Hranolky 1) (300-600 g) Tradi¢ni nebo gril s 200-220 podle pokynd 3
ventilatorem vyrobce
Bagety Tradiéni podle pokyni podle pokyn( 3
vyrobce vyrobce
Ovocné kolace Tradiéni podle pokyn( podle pokynd 3
vyrobce vyrobce

1) Hranolky b&hem pfipravy 2—-3x obratte.
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O Poznamka: Uvedené doby pripravy jsou pfiblizné a mohou se liSit podle
osobniho vkusu. PTi pouZziti grilu nebo grilu s ventiladtorem musi byt hluboky
plech vZdy umistén v prvni Urovni odspodu.

8.12 Praktické rady k pripravé pokrmi
Trouba nabizi Sirokou Skalu moznosti, které vam umozni pfipravit kazdy pokrm
co nejlépe. S Casem se naucite tento univerzalni spotfebic vyuzivat naplno;
nasledujici pokyny jsou pouze voditkem, které si mlzete upravit podle
vlastnich zkuSenosti.

Peceni na vice urovnich

Potfebujete-li pfipravovat pokrm na nékolika drovnich soucasné, pouzijte rezim
peceni 2 nebo rezim multifunk&niho peceni 24 — pouze tyto dva rezimy to
umoznuiji.

Pfipravujete-li na vice urovnich jemné pokrmy, pouZzijte rezim peceni ', ktery
umoznuje péct aZ na tfech Urovnich soucasné (prvni, tfeti a pata droven
odspodu).

Pro ostatni pokrmy na vice Urovnich pouzijte rezim multifunkéniho peceni @ a
méjte na paméti nasledujici doporuceni. Trouba ma pét Grovni. Pfi peceni s
ventilatorem pouzivejte dvé ze tfi prostfednich Urovni — nejnizsi a nejvyssi
aroven jsou vystaveny horkému vzduchu pfimo a jemné pokrmy by se na nich
mohly pripalit.
Obecné pouZivejte druhou a Ctvrtou Groven odspodu a pokrmy, které vyzZzaduji
vice tepla, umistéte do druhé arovné odspodu. Pfipravujete-li napriklad
pecené maso spole€né s jinym pokrmem, umistéte maso do druhé Urovné
odspodu a jemnéjSi pokrm do Ctvrté.
Pripravujete-li pokrmy, které vyzaduji odliSné doby a teploty, nastavte teplotu
nékde mezi obéma pozadovanymi hodnotami, jemné&;jSi pokrm umistéte do
¢tvrté Urovné odspodu a pokrm s kratSi dobou pfipravy vyjméte z trouby drive.
Hluboky plech pouzijte v niZsi arovni a rost ve vyssi.

Pouziti reZimu rychlého peceni
Rezim je funkéni, rychly a prakticky pro ty, kdo pouzivaji balené vyrobky,
napriklad mrazené nebo predpecené pokrmy, spole€né s jinymi potravinami.
Uzite¢na doporuceni najdete v tabulkach pro pfipravu pokrmd.

Pouziti grilu
Tato multifunkéni trouba nabizi tfi rezimy grilovani: gril, intenzivni gril a gril s
ventilatorem.
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PTi pouziti rezimu grilu D nebo intenzivniho grilu D umistéte pokrm do treti
nebo Ctvrté arovné odspodu. Gril zapina pouze vnitini ¢ast horniho topného
télesa, proto pokrm poloZte pod jeho stfedovou ¢ast; intenzivni gril zapina celé
horni topné téleso.
Do nejnizsi arovné (prvni odspodu) vioZte pfiloZzeny hluboky plech, ktery
zachyti omacku nebo tuk a zabrani jejich odkapavani na dno trouby. P¥i pouziti
tohoto reZzimu doporu€ujeme nastavit nejvyssi teplotu; niZSi teploty vSak pouZzit
mdZete.

Gril s ventilatorem
Gril s ventilatorem je velmi uzitecny pro rychlé grilovani pokrmd, protoZe
rozloZeni tepla umoZnuje nejen zbarvit povrch, ale také propéct spodni Cast
pokrmu. Lze jej pouZzit i k zapeCeni povrchu na konci pfipravy, napfiklad k
dozlatova zapeCenym téstovinam.
PTi pouZziti tohoto reZzimu umistéte rost do druhé nebo tfeti Grovné a hluboky
plech do prvni Grovné odspodu, aby tuk neodkapaval na dno trouby a
nevznikal kour. Doporucujeme nastavit teplotu 200 °C, protoze jde o
nejucinné&jsi zplsob vyuZiti grilu, ktery pracuje na principu infraterveného
zareni. Nizsi teploty vSak pouZit miZzete.

Pecéeni mouéniki
Moucniky vkladejte vzdy do pfedehraté trouby a vyCkejte, dokud se trouba
dikladné nepredehreje. BEhem peceni neotvirejte dvirka, aby moucnik
neklesl.

Problém Reseni

Tésto je pfilis suché. Zvyste teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.

Tésto kleslo. PouZijte méné tekutiny nebo snizte teplotu o 10 °C.

Tésto je navrchu pfilis tmavé. VloZte je do niz§i Urovné, sniZte teplotu a prodluZte dobu peceni.

Uvnitf je dobfe propecené, ale na povrchu lepivé. PouZijte méné tekutiny, sniZte teplotu a prodluzte dobu peceni.

Tésto se prilepilo k formé. Formu dobfe vymazte a vysypte moukou nebo pouzijte pec€ici
papir.

Pekl jsem na vice Grovnich a pokrmy nejsou Nastavte nizsi teplotu. Neni nutné vyjimat pokrmy ze vSech

propecené stejné. Grovni soucasné.

Peceni pizzy
Nejlepsich vysledkl pfi peceni pizzy dosahnete v reZimu pizza @ Troubu
pfedehfejte alespori 10 minut. PouZzijte lehkou hlinikovou formu na pizzu a
umistéte ji na roSt dodany s troubou; pouzijete-li hluboky plech, prodlouzi se
doba peceni a bude obtizné dosahnout kfupavého tésta.
Béhem peceni pizzy neotvirejte dvirka pfilis ¢asto. Ma-li pizza vétSi mnozstvi
naplné (tfi nebo Ctyfi druhy), doporu€ujeme pfidat mozzarellu navrch az v
poloviné peceni.
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Pecete-li pizzu na dvou Urovnich, pouZijte druhou a ¢tvrtou Groven, nastavte

teplotu 220 °C a pizzu vloZte do trouby po predehrati alespor 10 minut.
Pfiprava ryb a mas

Pro bilé maso, driibez a ryby pouzivejte teplotu 180 aZ 200 °C.

U Cerveného masa, které méa byt na povrchu dobfe propecené a uvnitf jemné a

Stavnaté, je vhodné zacit kratce na vysoké teploté (200 az 220 °C) a poté

troubu ztlumit.

Obecné plati, Zze ¢im vétsi je pecené maso, tim nizsi teplotu nastavte. Maso

umistéte doprostfed roStu a pod néj vliozte hluboky plech, ktery zachyti tuk.

Ujistéte se, Ze je roSt zasunut tak, aby byl uprostfed trouby. Chcete-li zvysSit

mnozstvi tepla pfichazejiciho zespodu, pouzijte nizSi trovné. U vyrazné

ochucenych pe€enych mas (zejména kachny a zvéfiny) potfete maso navrchu

sédlem nebo slaninou.

9. CISTENI A UDRZBA

9.1 Cisténi a péce

/\ UPOZORNENI: Pfed &i§ténim nebo udribou spotiebi¢ vypnéte,

odpoijte zastréku ze zasuvky a nechte jej vychladnout.
Spotfebi€ pravidelné Cistéte, aby nedoslo ke znehodnoceni povrchového
materialu. Cistéte jej vihkym mé&kkym hadfikem a pouZivejte pouze neutralni
Cistici prostfedky. Nepouzivejte abrazivni prostfedky, abrazivni Cistici
houbic¢ky, rozpoustédla ani kovové predméty.

Pouzivéte-li sprej na Cisténi trouby, dodrZujte bezpe€nostni pokyny uvedené
na jeho obalu.

9.2 Cisténi parou
Funkce cCisténi parou pomaha odstranit zbytky potravin z vnitfniho prostoru

trouby. Metoda je U€inna pouze na lehké znecisténi — odolné zapecené skvrny
neodstrani. Funkci Ize pouZit pouze tehdy, je-li trouba studena.
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9.3 Dvirka spotiebice
PTi béZném pouzivani neni nutné dvifka trouby demontovat. Je-li to vSak
potfeba, napriklad kvdli dikladné&j$imu ¢isténi, postupujte podle nasledujicich
pokyn(. Dvitka trouby jsou tézka.

9.3.1 Demontaz dvirek

1. Otevfete dvifka Uplné (obr. 1).
2. Zcela odklopte packu A na levém i pravém zavésu (obr. 2).
3. Drzte dvifka tak, jak je zndzornéno na obr. 3.
4. Dvitka jemné zavfete (obr. 3), dokud se packy A na levém i pravém
zavésu nezachyti za ramena zavésl B (obr. 4).
5. Vysuiite hacky zavésl z jejich uloZeni ve sméru Sipky C (obr. 4).
6. Dvifka poloZte na mékky povrch.
Pfi zpétné montazi postupuijte v opacném poradi.

[ i =
A, -

9.3.2 Vyjmuti vnitini sklenéné vypiné
1. U dvojitych dvifek vySroubuijte dva Srouby, které drzi horni liStu
dvifek, a listu vyjméte (obr. 1).
2. Jemné vysunite vnitfni sklenénou vypln (obr. 2).
3. Sklo vycistéte vhodnym Cisticim prostfedkem, diikladné osuste a
poloZte na mékky povrch. Nyni miZete vydistit také vnitfni stranu
vnéjSiho skla.

/\ UPOZORNENI: Sklo se miiZe rozbit. Pfi &isténi dbejte na to, abyste
je neposkrabali, a nenarazejte do néj pfisluSenstvim. Jsou-li sklenéné
panely poSkozené, okamzité je vyménte a kontaktujte autorizovany
servis.
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9.4 Boéni mfizky
Pro ruéni ¢isténi vnitfniho prostoru a vodicich list mizete boéni mfizky z
vnitfniho prostoru vyjmout. Nejprve uvolnéte jejich predni Cast a poté zadni
konec od boc€nich stén. Zpétnou instalaci provedte v opacném pofadi.
MontaZ a demontaz teleskopickych vysuvi je popsana v kapitole ,Vkladani
prisluSenstvi“, v Casti , Teleskopické vysuvy“.

9.5 Cisténi nadobky na vodu
1. Vyjméte nadobku na vodu ze spotfebice.
2. Odstrante viko nadobky — nadzvednéte je v misté vystupku v zadni
Casti.

nevyskoci.
4. Casti nadobky umyijte ruéné vodou z kohoutku a mydlem.
5. Po vycisténi nadobku znovu sloZte: zacvaknéte pfepazku proti vinéni
do téla nddobky, nasadte viko — nejprve zasurite predni zacvakavaci
¢ast a poté je pfitlaCte k télu nadobky.
6. Nadobku vloZte do spotfebiCe a zatlacte ji smérem k troubé&, dokud
nezapadne.
/N\ UPOZORNENI: NepouZivejte abrazivni houbigky. Nadobku na vodu
nedavejte do my¢ky nadobi.
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9.6 Odvapnéni parniho systému
PTi provozu parniho systému se vlivem obsahu vapniku ve vodé uvnitf usazuje
vodni kdmen. To m{iZe negativné ovlivnit kvalitu pary, vykon parniho systému i
kvalitu pokrmd. Aby k tomu nedochazelo, odstranujte z parniho systému
usazeny vodni kamen.

Upozornéni na odvapnéni
Po prvnim uvedeni spotfebite do provozu nastavte stupen tvrdosti vody (viz
kapitola ,Pouzivani trouby*). Po stanoveném poctu pouZziti vas spotrebic vyzve
k odvapnéni — symbol odvapnéni € zacne blikat. Odvapnéni poté provedte
postupem popsanym nize.

Postup odvapnéni
Cely postup trva priblizné 1,5 hodiny. Displej vas postupem provede.

1. Vyjméte z trouby veSkeré prisluSenstvi.

2. VloZte hluboky plech do prvni Grovné.

3. Nasadte jeden konec odvapnovaci hadicky na vyvod pro odvapnéni a

druhy konec volné poloZte na hluboky plech, jak je zndzornéno na
obrazku.

Vyvod pro
‘ odvapnéni

Odvéapnovaci
hadicka

Hluboky plech

4. Podrzte tlacitko Cisténi parou — symbol odvapnéni < zacne blikat.
5. Stisknéte tlagitko Start/Stop DIl — na displeji zagne blikat symbol = a
zobrazi se udaj ,0.8L", ktery vyzyva k naplnéni nadobky vodou s
odvapnovacim prostfedkem.

6. Vyjméte nadobku na vodu, nalijte do ni odvapnovaci prostfedek
(obvykla davka je 50 ml) a doplnite ji vodou na celkovy objem 0,8 I.

7. Nadobku zasurite zpét do spottebice.

8. Stisknéte tlagitko Start/Stop DIl — tdaj ,0.8L“ zmizi, na displeji se
zobrazi ,,01:30h" a spusti se prvni ¢ast postupu — odvapnéni, které trva
priblizné 70 minut.
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9. Po skong&eni prvni €asti plech vyjméte, vylijte z néj odpadni vodu a
vloZte jej zpét do prvni Urovné.
10. Vylijte z nadobky zbytek kapaliny, napliite ji Cistou pitnou vodou a
zasunite ji zpét do spotfebice.
11. Stisknéte tlagitko Start/Stop Pll. Tim se spusti druha &ast postupu —
proplachovani parniho systému, které trva pfiblizné 20 minut.
12. Po skonceni postupu plech vyjméte, vylijte z néj odpadni vodu a vylijte
také zbytkovou vodu z nadobky.
O Poznamka: Pii pouZiti odvapriovaciho prostfedku se fidte pokyny jeho
vyrobce.
O Poznamka: Odvapnéni i proplachovani Ize provadét s otevienymi i
zavienymi dvifky. Jsou-li dvifka oteviena, vnitfni osvétleni se automaticky
rozsviti; po zavieni dvifek zhasne. Osvétleni mlizete ovladat i tlacitkem
osvétleni.
O Poznamka: Vyzva k vyméné vody se na displeji zobrazi jako Udaj ,CH" v
horni ¢asti a ,H20" v dolni ¢asti.
Dojde-li b&hem odvapnéni voda, symbol =/ zacne blikat a program se
pozastavi, dokud vodu nedoplnite.

9.7 Vyména Zzarovky
Na dno vnitfniho prostoru polozte hadfik. Zabranite tim poskozeni sklenéného
krytu i Zarovky.
A VAROVANI: Nebezpeéi trazu elektrickym proudem. Pfed vymé&nou
7arovky odpoijte pojistku. Zarovka i jeji sklenény kryt mohou byt
horké.
Horni Zarovka
1. Otocte sklenénym krytem zarovky proti sméru hodinovych rucicek a
sejméte jej.
2. Vyjméte kovovy krouzek a sklenény kryt oCistéte.
3. Vyménite zarovku za novou halogenovou Zarovku G9 (25 W).
4. Pfipevnéte kovovy krouzek ke sklenénému krytu.
5. Nasadte sklenény kryt.
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PouZivejte pouze Zarovky se stejnymi parametry.

C

D

Horni zarovka

10. RESENI PROBLEMU
V pripadé poruchy zkontrolujte, zda neni zplsobena nespravnym pouZivanim,
a pred kontaktovanim poprodejniho servisu se pokuste poruchu odstranit
podle niZze uvedené tabulky.
/\ UPOZORNENI: Za #adnych okolnosti neotvirejte kryt spotfebi&e.
Instalaci, idrZbu a opravy smi provadét pouze nalezité kvalifikovana a
zplisobila osoba v souladu s platnymi narodnimi i mistnimi
bezpecnostnimi predpisy. Opravy a jiné prace provadéné
nekvalifikovanymi osobami mohou byt nebezpec¢né a vyrobce za né
nenese odpovédnost. Pfed zahajenim GdrZzby nebo opravy zajistéte,
aby byl spotiebi€ odpojen od elektrické sité.

Problém

MozZna pficina

Reseni

Trouba se nezahfiva.

Trouba neni zapnuta.

Zapnéte troubu.

Neni nastaveny cas.

Nastavte ¢as.

Zkontrolujte, zda jsou provedena
pozadovana nastaveni.

Vypadla domovni pojistka nebo
jistic.

Vyméite pojistku nebo znovu zapnéte
jisti€. Pokud se to opakuje, zavolejte
autorizovaného elektrikare.

Po dokonceni programu je slySet hluk.

Chladici ventilator ziistava po
ukonceni programu v provozu.

Jde o bézny jev. Ventilator se
automaticky zastavi.

Nefunguje osvétleni.

Vadna Zarovka.

Vyméiite Zarovku.

Spotfebi¢ nadobku na vodu po vloZeni
nezajisti.

Nespravné slozené viko nadobky na
vodu.

Nespravné nasazena prepazka proti
vinéni.

Slozte viko nadobky na vodu spravneé.
Nasadte pfepazku proti vinéni do téla
nadobky spravné.

Spotfebi¢ nadobku na vodu po
zatlaCeni na kryt nezajisti.

Télo nadobky nebylo zatlaceno az
na konec.

Zasurite télo nadobky do spotrebice a
zatlaCte je aZ na konec.

Po odvapriovacim cyklu je na dné
vnitfniho prostoru znecisténa voda.

Hluboky plech je v nespravné
arovni.

Odstrarite zbytkovou vodu a
odvapriovaci prostfedek ze dna trouby.
VloZte hluboky plech do prvni Grovné.
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Problém MoZna pf¥icina Reseni

Moucniky a suSenky se zbarvuji Mirna nerovnomérnost je bézna. Je-li zbarveni velmi nerovnomeérné,
nerovnomerné. zkontrolujte, zda byla nastavena
spravna teplota a pouzita spravna
droven.

Na displeji se zobrazi chybovy kéd Chyba teplotniho cidla. Zavolejte mistni servisni stfedisko.
HE1L.

Na displeji se zobrazi chybovy kéd Chyba komunikace. Zavolejte mistni servisni stfedisko.
HES3.

Na displeji se zobrazi chybovy kéd Porucha snimace parniho Zavolejte mistni servisni stfedisko.
HEA4. generatoru.

11. INSTALACE
Elektrickou instalaci tohoto spotfebi¢e smi provadét pouze kvalifikovany
elektrikaf. Trouba musi byt instalovana v souladu s dodanymi pokyny. Po
instalaci odstrarite z dvifek a z vnitfniho prostoru veSkery ochranny obalovy
material.

11.1 Bezpec€nostni pokyny pro instalacniho technika
Instalace musi zaru€ovat ochranu pfed kontaktem se Zivymi Castmi. Po
dokonceni instalace nesmi byt mozny kontakt s elektrickymi ¢astmi trouby.
V8echny &asti, které zajistuji bezpe€ny provoz spotfebite, musi byt
odnimatelné pouze pomoci nastroje.
Odstrante veSkery obalovy material. PoSkozeny spotfebi¢ neinstalujte ani
nepouzivejte. Spotfebic€ je téZky — pfi manipulaci s nim postupujte opatrné,
pouZivejte ochranné rukavice a uzavienou obuv. Spotfebi¢ netahejte za
rukojet’ dvirek.
Dodrzujte minimalni vzdalenosti od ostatnich spotfebi¢d a nabytkovych prvkd.
Spotfebi€ instalujte pouze pod konstrukce a vedle konstrukci, které odolavaji
teplu. Spotfebi¢ musi byt nainstalovan na pevné a stabilni konstrukci.
Spotfebi€ je vybaven elektrickym chladicim systémem a musi byt provozovan
pfipojeny k elektrické siti.

11.2 Instalace vestavné trouby
Aby vestavny spotfebic spravné fungoval, musi byt skfifika, do které se
instaluje, vhodna. Nize uvedeny obrazek udava rozmeéry vyfezu pro instalaci
pod pracovni desku nebo do vysoké skfifiky. Rozméry jsou v milimetrech.
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Instalace pod pracovni desku:

e
P
—— T

————— —
i e Nﬁ:‘\-\x
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Instalace do vysoké skrinky:

Aby bylo zajiSténo dostatecné vétrani, musi byt odstranén zadni panel skfifky.
Troubu je vhodné instalovat tak, aby spocivala na dvou dfevénych listach.
Pokud trouba spociva na souvislé rovné ploSe, musi byt zajiStén otvor o

rozmeérech minimalné 45 x 560 mm.
-

——
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Panely sousednich skfinék musi byt vyrobeny z tepelné odolného materialu.
Zejména skrinky s dyhovanym povrchem musi byt sestaveny pomoci lepidel,
ktera odolavaji teplotam az 100 °C.

Podle platnych bezpecnostnich predpisti nesmi byt po instalaci trouby
pFistupné Zadné vnitini elektrické soucésti.

K pfipevnéni trouby ke skfifice otevfete dvitka trouby a zaSroubujte dva vruty
do dvou otvord umisténych po obvodu ramu.

Spotfebi€ musi byt nainstalovan tak, aby odpovidal podminkéam, za nichZ byla
deklarovana jeho spotfeba energie.

Chrarite spotfebi¢ pfed povétrnostnimi vlivy. Nevystavuijte jej slunecnimu
zareni, desti, snéhu ani nadmeérné vihkosti.

11.3 Elektrické pfipojeni
/N\ UPOZORNENI: Nebezpe&i pozaru nebo urazu elektrickym proudem.
Veskeré elektrické pfipojeni musi provést kvalifikovany elektrikar. Spotfebic
musi byt uzemnén. Zkontrolujte, zda parametry uvedené na typovém Stitku
odpovidaji elektrickym Gdajiim vasi sité.
Trouba se dodava s pfipojenym standardnim tfivodi¢ovym napajecim
kabelem. Pripojuje se k siti 220-240 V, 50/60 Hz prostfednictvim standardni
zasuvky nebo vSepolového odpojovaciho zafizeni v souladu s instalacnimi
pravidly. Napajeni musi byt stfidavé a zeleno-zluty vodi¢ se pouziva jako
ochranny vodi€.
VZdy pouzivejte spravné nainstalovanou zasuvku s ochrannym kontaktem.
Barevné znaceni vodi¢d: modry — nulovy vodi¢ (N), hnédy — faze (L), zeleno-
Zluty — ochranny vodi¢ (uzemnéni).
O Poznamka: Napdjeci kabel je k troubé pfipojen jiz z vyroby, vodite do
svorkovnice proto nepfipojujte. Nasledujici postup plati jen pro vyménu
napajeciho kabelu.
Otevieni svorkovnice
1. Sroubovakem vypécte kryt svorkovnice.
2. Kryt svorkovnice odklopte nahoru.




Pfipojeni vodict

1. Povolte Sroub kabelové prichytky a tfi kontaktni Srouby a pdvodni kabel
vyjméte.

2. Vodic¢e nového kabelu pfipevnéte pod hlavy Sroubl podle barevného
znacCeni: modry (N), hnédy (L), zeleno-Zluty (ochranny vodic).

3. Novy napdjeci kabel zajistéte kabelovou prichytkou a kryt svorkovnice
zaviete.

PFipojeni k elektrické siti
Nainstalujte zasuvku odpovidajici jmenovitému vykonu uvedenému na
typovém Stitku. Mezi elektrickou sit’ a troubu musi byt nainstalovano vSepolové
odpojovaci zafizeni s kontaktnim rozestupem minimalné 3 mm. Toto zafizeni
musi byt dimenzovano podle zatizeni a musi odpovidat platnym predpisdm.
Ochranny vodi¢ nesmi byt timto zafizenim preruSen.
Napdajeci kabel nevedte misty, kde teplota miiZe prekrocit 50 °C.
Pfed pfipojenim zkontrolujte, Ze:
ochranny vodi€ je bezpecné pripojen podle platnych bezpecnostnich
predpisli — mate-li pochybnosti, nechte uzemnéni zkontrolovat
kvalifikovanym elektrikafem; vyrobce nenese odpovédnost za Skody
zpUsobené neuzemnénou instalact;
Gdaje uvedené na typovém Stitku (na spotfebici nebo na obalu) odpovidaji
parametriim elektrické sité ve vasi domacnosti;
elektricka zatizitelnost instalace a zasuvek pokryje maximalni vykon
spotfebice uvedeny na typovém Stitku — mate-li pochybnosti, obratte se na
kvalifikovaného elektrikare.
Nejsou-li zasuvka a zastrCka spotfebiCe kompatibilni, nechte zasuvku vyménit
za vhodny typ kvalifikovanym elektrikafem. NedoporuCuje se pouZivat
adaptéry, rozdvojky ani prodluzovaci kabely; je-li to nezbytné nutné, poradte
se s kvalifikovanym elektrikafem.
Dbejte na to, aby nedoslo k poskozeni zastrcky ani napajeciho kabelu. Je-li
nutna vymeéna napjeciho kabelu, musi ji provést autorizovany servis.
Izolace kabel(l spotiebite se mlZe roztavit, pokud pfijde do styku s horkymi
¢astmi spotfebiCe. Nikdy nedovolte, aby se napajeci kabel dostal do styku s
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horkymi ¢astmi spotfebice ani do jejich blizkosti; to plati zejména pro dvirka
spotiebice, jsou-li horka.

Zastréku pripojte do zasuvky teprve po dokongeni instalace. Ujistéte se, Ze je
zastrCka po instalaci pfistupna. Je-li zasuvka uvolnéna, zastrcku do ni
nezapojuijte.

Spotfebi¢ neodpojujte tahem za napdjeci kabel, vzdy tahejte za zastréku.
Vadny spotfebi¢ nebo nespravna oprava jsou nebezpe€né a mohou vést k
Urazu elektrickym proudem. Opravu spotfebiCe svéfte autorizovanému servisu.
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12. TECHNICKE UDAJE

12.1 Informacni list o energetické Gcinnosti

Znatka 2 kluge
Model KTS2040B
Typ trouby elektricka
Hmotnost kg 32,5
Index energetické ucinnosti 55,1
Energeticka tfida A++
Spotfeba energie (elektfina) — b&zny rezim kWh/cyklus 0,87
Spotieba energie (elektfina) — reZzim s nucenou konvekci kWh/cyklus 0,48
Podet vnitfnich prostord 1
Zdroj tepla elektfina
Objem 81

Hodnoty registrované pro tento model najdete rovnéz v evropské databazi
EPREL.

12.2 Technické parametry

Sifka spotfebice cm 59,4
VySka spotrebice cm 59,5
Hloubka spotrebice cm 55,4
Napéti \ 220-240
KmitoCet Hz 50/60
Celkovy pfikon kW 2,9-34
Objem nadobky na vodu | 1,2
Zarovka vnitfniho osvétleni G9, 25 W

UplIné informace k energetickému $titku spotfebice najdete v evropské
databazi EPREL (eprel.ec.europa.eu) po zadani identifikatoru vyrobku,
pripadné naskenovanim QR kodu na energetickém Stitku nebo typovém Stitku
spotfebice.
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A Dpolezité bezpe€nostné pokyny
Starostlivo si ich precitajte a uschovajte na budice pouZzitie.

Symboly pouzité v tomto navode
Symbol Vyznam
A VAROVANIE — nebezpecenstvo zranenia alebo ohrozenia zivota
A UPOZORNENIE a POZOR — nebezpecenstvo poranenia alebo poskodenia spotrebica
0 Poznamka — vSeobecné informécie a tipy

1. BEZPECNOST A OPATRENIA
PRED INSTALACIOU A POUZITIM SPOTREBICA SI STAROSTLIVO
PRECITAJTE TIETO DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A
DODRZIAVAJTE ICH.
USCHOVAJTE ICH NA PRIPADNE DALSIE POUZITIE.
VYROBCA NENESIE ZIADNU ZODPOVEDNOST ZA SKODY SPOSOBENE
POUZIVANIM TOHTO VYROBKU PRI NEDODRZANI BEZPECNOSTNYCH A
INSTALACNYCH POKYNOV.
Tento navod na obsluhu je ur€eny pre viacero modelov. Vas spotrebi¢ nemusi
mat niektoré vlastnosti opisané v tomto navode. Pri ¢itani tohto navodu
venujte osobitnt pozornost’ obrazkom.

1.1 Bezpec€nost ohrozenych os6b a deti
Deti mladSie ako 3 roky sa nesmu priblizovat k spotrebi¢u bez neustéleho
dozoru dospelej osoby.
Deti vo veku od 3 do 8 rokov smu spotrebi¢ zapnut alebo vypnut iba vtedy, ak
je umiestneny alebo nainstalovany vo svojej beznej prevadzkovej polohe, ak
boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani a chapu suvisiace rizika. Deti vo
veku od 3 do 8 rokov nesmu spotrebi€ zapajat’ do siete, nastavovat, Cistit' ani
vykonavat jeho pouzivatel'ska udrzbu.
Tento spotrebi¢ smul pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSevnymi schopnostami alebo s nedostatkom
skisenosti a znalosti iba pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
poucené o spravnom a bezpeCnom pouzivani spotrebia a chapu pripadné
rizika, ktoré su s tym spojené. Deti sa so spotrebicom nesmu hrat. Deti smu
vykonavat Cistenie a pouzivatel'skd udrZzbu spotrebica iba pod dozorom
zodpovednej osoby.




/\ POZOR: Niektoré &asti spotrebi¢a sa m6Zu pocas prevadzky vel'mi
zahriat’ a sposobit’ popaleniny. Venujte osobitni pozornost’
pritomnosti deti a zranitelnych osob.
Elektrické spotrebite uchovavajte mimo dosahu deti a nesvojpravnych oséb.
Nedovolte im pouZivat spotrebi¢ bez dozoru.
/N\ UPOZORNENIE: Pri peceni alebo grilovani sa pristupné casti
spotrebi¢a m6zu zahriat. Ked' spotrebi¢ pouzivate, dbajte na to, aby
sa k nemu nepriblizovali deti.
Rosty vkladajte do pozadovanej arovne rury vzdy vtedy, ked' je rira studena.
Ak je potrebné premiestnit rost za horlca, nedotykajte sa chifiapkou ohrevnych
telies.
VZdy pouZzivajte suché chiiapky. Vihké alebo mokré chnapky prilozené na
horuci povrch mézu spbsobit’ obarenie parou. Chrapkou sa nedotykajte
horucich ohrevnych telies. NepouZivajte utierku ani ind objemna textiliu.
Pred pracou so spotrebi¢om si upevnite volné €asti odevu, zviazte si dlhé
vlasy a nenoste visiace doplnky, ako su kravaty, Saly, Sperky alebo volné
rukavy.
Nedovolte detom, aby si sadali alebo liezli na otvorené dvierka rary.
Nikomu nedovolte na spotrebi¢ Splhat, stapat’ si nan, opierat sa of, sadat’ si
nan ani sa na nom zavesovat. Mohlo by déjst k poSkodeniu spotrebica a jeho
prevrateniu, ¢o mbZe spdsobit vaZzne zranenie.
Dbajte na to, aby sa deti a doméace zvierata nepriblizovali k spotrebicu.
Ked su deti dostatoCne staré na to, aby spotrebi¢ pouzivali, je zakonnou
povinnostou rodic¢ov alebo zadkonnych zastupcov zabezpedit, aby ich
kvalifikovana osoba poucila o jeho bezpec¢nom ovladani.

1.2 VSeobecné bezpecnostné pokyny
V&S spotrebic je vyrobeny v stlade so vSetkymi platnymi narodnymi a
medzinarodnymi smernicami a nariadeniami.
InStalaciu spotrebic¢a a vymenu privodného kabla smie vykonavat iba
kvalifikovana osoba.
A VAROVANIE: Spotrebi€ a pristupné ¢asti sa pri pouzivani
zahrievaju. Davajte pozor, aby ste sa nedotkli ohrevnych telies. Dbajte
na to, aby sa deti mladsSie ako 8 rokov nezdrziavali v blizkosti
spotrebic¢a, alebo na ne neustale dohliadajte.
Rukovéate sa mézu pocas pouzivania spotrebiCa zahrievat.
Pri vkladani alebo vyberani prisluSenstva €i riadu vzdy pouzivajte kuchynské
rukavice alebo chniapky.
Na prevadzku spotrebiCa nepouzivajte externy ¢asovac ani samostatny
systém dialkového ovladania.
Nepouzivajte rukovat dvierok na premiestfiovanie spotrebica.
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Pred zacatim akejkolvek udrzby odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.
A VAROVANIE: Aby ste predisSli riziku zasahu elektrickym pridom,
pred vymenou osvetlenia sa uistite, Ze je spotrebi€ vypnuty.
Na Cistenie spotrebiCa nepouzivajte parné Cistice.
Na Cistenie skla dvierok ani dalSich povrchov rary nepouZzivajte ostré drotenky
ani hrubé abrazivne Cistiace prostriedky. Ak by poSkriabali povrch, mohlo by
dojst k roztrieSteniu skla dvierok alebo poSkodeniu povrchu.
Na zaistenie vaSej bezpecnosti sme prijali vSetky mozné bezpecnostné
opatrenia. KedZe sa sklo mbze rozbit, musite pri Cisteni davat’ pozor, aby ste
ho neposkriabali. Davajte pozor, aby ste prisluSenstvom nenarazili do skla
dvierok.
Dbajte na to, aby ste po€as montaze nepricvikli alebo neposkodili napéjaci
kabel. PoSkodeny napajaci kabel smie z bezpe&nostnych dévodov vymenit iba
vyrobca, jeho servisny zastupca alebo podobne kvalifikovana osoba.
Ak chcete vybrat bo€né mriezky (vodiace rosty), najprv uvolnite ich prednu
¢ast’ a potom zadny koniec od bo¢nych stien. Spatnu instalaciu vykonajte v
opacnom poradi.
Prostriedky na odpojenie od siete musia byt su€astou pevného rozvodu podla
platnych inStalacnych predpisov.
Pred pripojenim spotrebica k elektrickej sieti sa uistite, Ze parametre miestnej
distribucnej siete (elektrické napdtie a frekvencia) su kompatibilné s
technickymi parametrami spotrebi€a. Technické parametre tohto spotrebica su
uvedené na typovom Stitku.
Udrzbarske a opravarske prace smu vykonavat iba autorizovani servisni
technici. MontaZe a opravy vykonavané neautorizovanymi technikmi m6zu byt
nebezpecné. Nemernte ani nijako neupravuijte technické parametre spotrebica.
PouZivajte iba origindlne nahradné diely.
/N\ UPOZORNENIE: Tento spotrebi¢ bol navrhnuty iba na pripravu
jedal. Je uréeny na pouzitie v domacnosti a v podobnych
prostrediach, ako su kuchynské kuty v obchodoch, kancelariach a
inych pracovnych prostrediach, farmy alebo izby pre hosti v hoteloch,
moteloch a penziénoch. Spotrebi€ je ur€eny iba na pouZitie v interiéri
a nesmie sa pouzivat’' na ziadny iny ucel, napriklad na vykurovanie
miestnhosti.



2. BEZPECNOSTNE POKYNY

2.1 Pouzitie

/\ UPOZORNENIE: Nebezpecenstvo zranenia, popalenia, Grazu

elektrickym pradom alebo vybuchu.
Tento spotrebi€ je urCeny iba na doméace pouzitie. Nemerite vlastnosti tohto
spotrebica. Dbajte na to, aby neboli upchaté vetracie otvory. Spotrebi¢ nikdy
neobsluhujte mokrymi rukami ani ho nepouZzivajte v kontakte s vodou. Nikdy
netlaCte na otvorené dvierka.
Spotrebi€ poCas prevadzky nikdy nenechavajte bez dozoru. Po kazdom pouZiti
ho vypnite.
Spotrebi¢ nepouzivajte ako pracovnu ani odkladaciu plochu, ako Spajzu ani na
ukladanie predmetov po pouZiti. Do spotrebica, do jeho blizkosti ani nar
neukladajte horlavé vyrobky ani predmety nasiaknuté horlavymi latkami.
Pri otvarani dvierok spotrebi¢a v prevadzke budte opatrni: méze z neho unikat
horuci vzduch. Para nie je vzdy viditelna, zavisi to od jej teploty. Pri otvarani
nestojte priliS blizko spotrebica. Dvierka otvarajte opatrne a deti drzte v
bezpecnej vzdialenosti.
Dvierka spotrebiCa otvarajte opatrne aj preto, Ze pri pouziti prisad s obsahom
alkoholu mdze vzniknat zmes alkoholu a vzduchu. Pri otvarani dvierok
zabrante kontaktu iskier alebo otvoreného ohfa so spotrebiCom.
Nikdy neotvarajte dvierka spotrebica, ak je vo vnutri dym. Odpojte spotrebic od
elektrickej siete, vyberte poistku z poistkovej skrinky alebo nastavte isti¢ do
polohy 0.
Pri otvoreni dvierok spotrebi¢a mdZe vzniknut prievan. Papier na pe€enie sa
mdZze dotknut ohrevnych telies a vznietit sa. Pri predhrievani nekladte na
prisluSenstvo volny papier na pe€enie. Papier na peCenie vZzdy zatazte
nadobou alebo prislusenstvom.
Za Ziadnych okolnosti nevykladajte raru alobalom, mohlo by dojst k jej
prehriatiu.
Pri peCeni na tuku alebo oleji nenechéavajte rdru bez dozoru. Pri nadmernom
teple by olej alebo tuk mohol vzplanut. Na plamene spésobené olejom nikdy
nelejte vodu. Namiesto toho raru vypnite a nadobu prikryte pokrievkou alebo
hasiacou prikryvkou.
Vzdy pecte so zatvorenymi dvierkami rry. Na vyberanie jedla z rary a jeho
vkladanie do rary vzdy pouzivajte chiapky.
Plechy sa pri vysunuti naklanaju. Davajte pozor, aby ste pri ich vyberani z rary
nevyliali alebo nevysypali horace jedlo.
Na otvorené dvierka rury nekladte Ziadne predmety. Mohlo by d6jst k
prevrateniu rary alebo poskodeniu dvierok. Na spotrebi¢ ani na rukovat
dvierok nevesSajte utierky ani iné textilie.
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Pri prvom zahrievani spotrebi¢a mozZete citit’ slaby zapach spdsobeny
vypalovanim izolaCnych materialov na ohrevnych telesach. Tento jav je
normalny. Zabezpedte dobré vetranie kuchyne, zatvorte dvere do susednych
miestnosti a pocas tohto procesu drzte deti a domace zvieratda mimo kuchyne.
Podrobny postup najdete v kapitole ,Pred prvym pouzitim*.
Ak nebudete spotrebi¢ dihSi ¢as pouzivat, vypnite hlavny vypinag. Ked sa
spotrebi€ nepouZiva, vZzdy skontrolujte, ¢i je vypnuty.
Ak je spotrebi¢ nainstalovany za nabytkovym panelom (napriklad za
dvierkami), tento panel nesmie byt po€as prevadzky spotrebica nikdy
zatvoreny. Za zatvorenym panelom sa hromadi teplo a vihkost, o méze
poskodit spotrebic, skrinku aj podlahu. Nabytkovy panel zatvarajte az po
Uplnom vychladnuti spotrebica.

/\ UPOZORNENIE: Nebezpecenstvo poskodenia spotrebica.
Aby nedoslo k poSkodeniu alebo zafarbeniu smaltu, nekladte riad ani Ziadne
iné predmety priamo na dno spotrebica a nikdy nekladte hlinikovu féliu priamo
na dno vnatorného priestoru.
Nenechavaijte papier na pecCenie v kontakte s vnutornym sklom, pretoze by
mohlo déjst k trvalému zafarbeniu skla. Nelejte vodu priamo do horucej rary —
tepelny Sok by mohol poSkodit smalt. VIhké jedla a riad nenechavajte v
spotrebicCi po skon€eni pecenia. Pri vyberani a vkladani prisluSenstva
postupujte opatrne.
Zafarbenie smaltu alebo nehrdzavejlucej ocele nema vplyv na funkciu
spotrebica.

Vlhkost":
Ak vihkost zostava vo vnutornom priestore dlihSi €as, m6ze dojst’ ku kor6zii. Po
pouZziti nechajte rru vyschnut. Nenechévajte vihké potraviny v rare dihSi ¢as.
Pri dlhom peceni jedal s vysokym obsahom vody méze dochadzat ku
kondenzécii na vnutornom skle rury a okolo tesnenia. Po vychladnuti rdary
vnutorné sklo utrite hubkou alebo makkou handri¢kou. Ak vyuZivate zvySkové
teplo rary (po jej vypnuti) na udrzanie teploty jedal, méze sa tvorit silna
kondenzécia, ktora mbze spbsobit kordziu smaltu. Kondenzacii zabranite
otvorenim dvierok rary alebo pouZitim reZimu rozmrazovania.

Chladenie spotrebica:
Po peceni pri vysokych teplotach nechajte rdru vychladnut so zatvorenymi
dvierkami. Dvierka nechajte zatvorené a nepodopierajte ich ziadnymi
predmetmi. Aj malé pootvorenie méze ¢asom poskodit” okolity nabytok.
Spotrebi€ nechajte vyschnuat' s otvorenymi dvierkami iba v pripade, Ze sa
pocas pecCenia vytvorilo velké mnoZstvo kondenzéatu. Ovocna Stava, ktord sa
dostane na dno spotrebiCa, zanecha trvalé Skvrny. Na velmi vlhké kolace preto
pouzite hlboky plech.



Vkladanie prislusenstva:
V zévislosti od modelu spotrebi¢a moze prislusenstvo pri zatvarani dvierok
poSkriabat sklo. PrisluSenstvo vzdy zasuUvajte do rary az na doraz. Ak je
tesnenie silne znecCistené, dvierka spotrebita sa poCas prevadzky nebudu
spravne zatvarat' a moze doéjst k poSkodeniu prednej Casti susedného nabytku.
Udrziavajte tesnenie v Cistote. Neliezte na dvierka spotrebica, nesadajte si na
ne ani na nich nevisite. Na dvierka rary nekladte nadoby ani prisluSenstvo.
Spotrebi€¢ nenoste ani neprenasajte za rukovat' dvierok — rukovat neunesie
hmotnost’ spotrebia a mdéze sa zlomit',

2.2 Varenie v pare

/\ UPOZORNENIE: Nebezpecenstvo popalenia a poSkodenia

spotrebica.
Unikajuca para mdze spbsobit’ popaleniny. Ak je aktivovana parna funkcia,
otvarajte dvierka spotrebiCa opatrne — méze z neho uniknat para. Dvierka
otvarajte opatrne aj po skonceni varenia v pare.
Ak je rara hordca a otvoria sa dvierka, méZe z nej vychadzat horuca para. Pri
otvarani dvierok preto stojte bokom a aj deti drzte bokom.
Do nadobky na vodu nalievajte iba student vodu z vodovodu. NepouZivajte
filtrovanu (demineralizovanu) ani destilovanu vodu, perlivi vodu, hortcu vodu
ani iné tekutiny.
Do nadobky na vodu nikdy nedavajte horlavé ani alkoholické tekutiny.
Nadobku na vodu uchovavajte mimo horucich povrchov. Ked je rura v
prevadzke, nechavajte nadobku na vodu zatvorenu.
Po kazdom pouziti nadobku na vodu vyprazdnite. Spotrebi€ je horuci a hrozi
nebezpecenstvo popalenia — pri vyprazdiovani nadobky budte opatrni.
Po vareni v pare mdZe para kondenzovat na dne vnutorného priestoru. Po
vychladnuti spotrebi¢a dno vzdy vysuste. Aby ste predisli usadzovaniu
vodného kamena vo vnatornom priestore rary, Cistite vnatorny priestor po
kazdom pouZiti.
Aby sa v parnom systéme netvorilo prili§ vela vodného kamena, je potrebné
nastavit' spravnu tvrdost vody podla skutocnej tvrdosti vody vo vaSej lokalite.
Postup najdete v kapitole ,Pred prvym pouzitim“. Nespravne nastavenie
tvrdosti vody méze mat negativny vplyv na prevadzku spotrebica a jeho
Zivotnost.



2.3 Udrzba a &istenie

/\ UPOZORNENIE: Nebezpecenstvo poranenia, poziaru alebo

poskodenia spotrebica.
Pred vykonanim akejkolvek udrzby vypnite spotrebi¢ a vytiahnite zastrcku zo
zasuvky. Skontrolujte, ¢i spotrebi¢ vychladol — sklenené panely sa mézu
rozbit.
Ak su sklenené panely dvierok poSkodené, okamzite ich vymerite a kontaktujte
autorizovany servis. Pri demontézi dvierok rdry budte opatrni, pretoZe su
tazke.
Spotrebi€ pravidelne Cistite, aby nedoslo k znehodnoteniu povrchového
materialu.
Spotrebic Cistite vlhkou méakkou handri¢kou. PouZivajte iba neutralne Cistiace
prostriedky. NepouZivajte abrazivne prostriedky, abrazivne Cistiace hubky,
rozpustadla ani kovové predmety.
Ak pouZzivate sprej na Cistenie rury, dodrZiavajte bezpecnostné pokyny
uvedené na jeho obale. Katalyticky smalt (ak je nim spotrebi¢ vybaveny)
necistite ziadnym Cistiacim prostriedkom.

Vnutorné osvetlenie
Typ ziarovky pouzity v tomto spotrebici je ur€eny vyhradne pre domace
spotrebice. Ziarovku nepouZivajte na osvetlenie domacnosti.

A VAROVANIE: Nebezpecenstvo urazu elektrickym pridom.
Pred vymenou Ziarovky odpojte spotrebi€ od elektrickej siete. Pouzivajte iba
Ziarovky s rovnakymi parametrami.

Servis
Opravu spotrebiCa zverte autorizovanému servisu. PouZivajte iba originalne
nahradné diely.

3. LIKVIDACIA ODPADU A ZIVOTNE PROSTREDIE

3.1 Likvidacia starych spotrebicov
Europska smernica 2012/19/EU o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (OEEZ) vyZaduje, aby sa pouZzité domace
spotrebice nelikvidovali spolu s beznym komunalnym odpadom.
PouZité spotrebice sa musia zbierat oddelene, aby sa
Emmmm Maximalizovalo zhodnotenie a recyklacia materialov, z ktorych su
vyrobené, a znizil sa vplyv na ludské zdravie a Zivotné prostredie.
Symbol preciarknutej smetnej nddoby na kolieskach je vyobrazeny na
vSetkych vyrobkoch, aby spotrebitelom pripominal ich povinnost triedit odpad.
Spotrebitelia by sa mali obrétit na miestne Urady alebo na svojho predajcu a
informovat' sa o postupe pri likvidacii spotrebica.
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Pred likvidaciou spotrebi¢ odpojte od elektrickej siete, odrezte napajaci kabel
¢o najblizSie pri spotrebici a zlikvidujte ho. Odstrante zamok dvierok, aby sa do
spotrebiCa nemohli zatvorit’ deti ani domace zvierata.

3.2 Obaly a zivotné prostredie
Obalové materialy chrania vas spotrebi¢ pred poSkodenim, ktoré méze
vznikn(t pocas prepravy. Obalové materialy su Setrné k zivotnému prostrediu,
pretozZe su recyklovatelné. PouZitie recyklovaného materialu zniZzuje spotrebu
surovin, a preto znizuje produkciu odpadu.
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4. POPIS VYROBKU
4.1 Popis rary

._..@ |

B (et 5
anZ BN /\\;:;//f‘\ @ E
et (N []] @) [l A7

. Ovladaci panel

. Elektronicky programéator

. Nadobka na vodu

. Osvetlenie

. Ventilator

. Vyvod na odvapnenie

. Vyberatelna bo¢na mriezka (vodiaci rost)

. Urovne na vkladanie prislusenstva

Obréazok je iba schematicky a nemusi presne zodpovedat vzhladu
zakupeného vyrobku.

Vnutorny priestor rary méa pat Grovni na vkladanie prislusenstva. Urovne sa
pocitaju zdola nahor.

O~NO U WN PP
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4.2 Prislusenstvo
K spotrebi€u sa dodava nasledujlce prislusenstvo.

St

y ros
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Dréten
Na riad, formy na pecenie a plechy ur

lovanie.
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cené na pecenie a gri
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Hlboky plech

Na kol
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s

u pri vareni v

t

Stavy alebo kondenzé

dal a na zachytenie

~

-

y na pecenie je

Vhodn
pare.
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Dierovany nerezovy plech
Vhodny na varenie v pare, napriklad zeleniny, ryb alebo knedli. UmoZnuje
prechod pary.

Teleskopické vysuvy
Jeden pér teleskopickych vysuvov. Postup montaze a demontéze najdete v
kapitole ,Vkladanie prisluSenstva“, v Casti , Teleskopické vysuvy".
P2

Odvapnovacia hadi¢ka
SIUZi na odvapnenie parného systému.
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4.3 Ovladaci panel

=/”8BEE% & T LT 4
O e ) 8888, & d
2.8 . 0 48 Pcpiora O L &
| | |
1 3 4 5 8 6
Funkcia Popis

1. Zapnutie/vypnutie

SlGzi na zapnutie a vypnutie spotrebica.

2. Tlacidlo volby funkcie
rary

Opakovanym stla€anim tohto tlacidla prepinate medzi jednotlivymi rezimami
rary. K dispozicii je 12 rezimov:

M = F R G R @
DR HeERACOR R 2]

3. Tlagidla rychlej volby

Stlacenim tlacidla zvolite pozadovany rezim priamo, bez potreby prepinat
medzi ostatnymi reZimami.

4. Displej

Zobrazuje aktualne nastavenie spotrebica.

5. Oblast’ doplnkovych

Stlatenim 8: nastavite prevadzkovu teplotu tlacidlami ,\* a ,./\".

Stlatenim @ nastavite as pecenia a ¢as ukoncenia pecenia tlagidlami , \"*
a,/\"“

funkcii

Stlatenim Q nastavite kuchynsky ¢asovac.

Stlagenim {0 vyvolate a uloZite rezim z pamate tladidlami ,\* a ,/\".
6. Start/Stop Slazi na spustenie a zastavenie zvolenej funkcie.

7. Rychly predohrev /
detska poistka

Podrzanim L’S,Sé zamknete ovladaci panel; opatovnym podrzanim ho
odomknete.

Funkciou rychleho predohrevu rychlo zohrejete prazdnu rdru na nastavenu
teplotu.

8. Osvetlenie

SlUZi na zapnutie a vypnutie osvetlenia.

Symboly na displeji

Na displeji sa méZu zobrazit nasledujiuce symboly:
Symbol Vyznam

qlp Symbol parného rezimu

[===<=|P 7 >

@._ Symbol zvoleného rezimu

ECO ECO — Gsporna prevadzka

68685 Zobrazenie teploty, napriklad 180 °C alebo 250 °F
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Symbol Vyznam
Zobrazenie ¢asu — aktualny Cas, €as €asovaca, €as pecenia, as ukoncenia pecenia

:

Cas pecenia

Cas ukongenia pecenia

Wi-Fi

Kuchynsky ¢asovac

Detska poistka

Odvéapnenie

IR IR

Nizka hladina vody — signalizuje nedostatok vody v nadobke na vodu

O Poznamka: Nie vSetky uvedené symboly sa musia na displeji vasho
spotrebiCa zobrazovat'. Ich zobrazenie zavisi od modelu a vybavy spotrebica.

5. REZIMY A POUZITIE

5.1 Rezimy pec€enia
Vas spotrebi¢ ponuka rézne rezimy pecenia. Aby sme vam pomohli vybrat
spravny spdsob pecenia pre vas pokrm, nizSie uvadzame rozdiely a parametre
jednotlivych rezimov.

Funkcia Spdsob pecenia
Tradi¢ny ohrev Zapne sa horné a spodné ohrevné teleso. Ide o klasicky, tradi¢ny spdsob
I| I| pecenia dovedeny k dokonalosti, s vynikajucim rozvodom tepla a nizSou

spotrebou energie. Konvencné pecenie je stale neprekonatelné pri priprave
jedal z viacerych zloZiek, napriklad kapusty s rebierkami, tresky na Spanielsky
spdsob, susenej tresky na spdsob Ancony alebo jemnych telacich rezan¢ekov
s ryzou. Vynikajuce vysledky dosiahnete aj pri jedlach z telacieho a
hovadzieho masa (dusené masa, ragu, gulas, divina, Sunka), ktoré sa
pripravuju pomaly a je potrebné ich podlievat alebo k nim prilievat tekutinu.
Zostava tiez najlepSim spésobom pecenia mucnikov, ovocia a jedal
pripravovanych v zakrytych peka€och. V tomto rezime pouzivajte vzdy iba
jeden hlboky plech alebo rost, inak sa teplo nerozlozi rovnomerne. Volbou
réznych Urovni mbzete vyvazit mnozstvo tepla medzi hornou a spodnou
Castou rary — zvolte Groven podla toho, ¢i pokrm potrebuje viac alebo menej

tepla zhora.
Pecenie s ventilatorom | Zapne sa zadné ohrevné teleso a ventilator, ktoré zabezpecuju jemné a
|® rovnomerne rozloZené teplo v celej rire. ReZim je idealny na pecenie jemnych

jedal, najma mucnikov, ktoré maju vykysnut, a na pripravu drobnych kolagikov
az na troch Urovniach stc¢asne. Priklady: odpalované pecivo, sladké aj slané
susSienky, slané pusinky, piskétové rolady alebo malé porcie zapekanej
zeleniny.
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Funkcia

Spdsob pecenia

Intenzivn¥jﬂ|

L

Zapne sa vnuatorna aj vonkajSia ¢ast' horného ohrevného telesa. Intenzivny gril
smeruje salavé teplo z dvoch vykonnych hornych telies priamo na pokrm.
Funkciu intenzivneho grilu méZete pouZit na jemné druhy mésa, steaky,
kotlety, klobasy, ryby, zapekané toasty so syrom a dalSie rychlo pripravované
jedla. Grilujte so zatvorenymi dvierkami rary. Intenzivny gril umoZziuje vyuzit
cell plochu rostu a pripravuje pokrm rychlejSie ako bezny gril. Na dosiahnutie
najlepsieho vysledku odpordc¢ame gril najskdr 5 minat predhriat — pomoze to
uzavriet' prirodzenu Stavu v steakoch, kotletach a podobnych jedlach, ktoré tak
lepSie chutia.

Gril s ventilatorom

]
lad

Zapne sa vnutorna aj vonkajsia €ast horného ohrevného telesa a ventilator.
Tato kombinacia zvySuje Ucinnost jednosmerného salavého tepla ohrevnych
telies vdaka nutenej cirkulacii vzduchu v celej rare. Zabranuje tomu, aby sa
pokrm na povrchu pripalil, a umoZzniuje teplu preniknat’ dovnutra. Vynikajuce
vysledky dosiahnete pri Spizoch z mésa a zeleniny, klobasach, rebrach,
jahnacich kotletach, kurati na pikantnej oméacke, prepeliciach alebo
bravéovych kotletach. V rezime grilu s ventilatorom pripravujte jedla so
zatvorenymi dvierkami rary. ReZim je idealny aj na pripravu rybich steakov,
napriklad z meciara, alebo plnenych sépii.

Pizza

—
1)

Zapne sa spodné a kruhové ohrevné teleso a ventilator. Tato kombinéacia raru
rychlo zohreje, pretoze spotrebi€ vyuziva velky vykon, ¢im vznika znacné
teplo prichadzajlce prevazne zdola. Rezim pizza je idealny na jedl4, ktoré si
pri priprave vyZaduju vysoku teplotu, ako je pizza alebo velké kusy pec¢eného
masa. PouZzivajte vzdy iba jeden plech alebo rost. Ak pouZijete viac Urovni, v
polovici pripravy ich navzajom vymerite.

Rychle pecenie

[

Zapne sa horné a spodné ohrevné teleso a ventilator, ktoré zabezpecuju stéle
a rovnomerne rozlozené teplo v celej rare. ReZim sa odportca najma na
rychlu pripravu balenych jedal, pri ktorych nie je potrebné predhrievat —
napriklad mrazenych alebo predpecenych —, a tiezZ na niektoré doméce jedla.
NajlepsSie vysledky v rezime rychleho pecenia dosiahnete pri pouziti jedinej
Urovne, a to druhej odspodu; pozrite si tabulky na pripravu jedal.

Jemné peceni

]

Zapne sa spodné ohrevné teleso a ventilator. Rezim je vhodny na jemné

|T\ pecivo, mucniky a nesuché zakusky v pekarskych forméach. Vynikajace
= vysledky dosiahnete aj pri jedlach, ktoré vyzaduju predovsetkym teplo zdola.
Plech odpori¢ame vloZit do nizSej Urovne.
Gril Zapne sa vnuatorna Cast horného ohrevného telesa. Gril smeruje salavé teplo z
D vykonného horného telesa priamo na pokrm. Funkciu grilu mézZete pouZit na

jemné druhy mésa, steaky, kotlety, klobasy, ryby, zapekané toasty so syrom a
dalSie rychlo pripravované jedla. Grilujte so zatvorenymi dvierkami rary. Na
dosiahnutie najlepSieho vysledku gril najskér 5 minat predhrejte — poméze to
uzavriet' prirodzenu Stavu v steakoch, kotletach a podobnych jedlach, ktoré tak
lepSie chutia. Hlboky plech mozete zasunut do jednej z dvoch Grovni medzi
hornymi parmi vodiacich list.
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Funkcia Spdsob pecenia

Multifunkéné pecenie Striedavo sa zapina horné, kruhové a spodné ohrevné teleso a ventilator.
= KedZe teplo zostava stale a rovnomerné v celej rire, vzduch prepeka a
|@ zafarbuje pokrm rovnomerne po celom povrchu. V tomto reZzime moZete

pripravovat aj viac réznych jedal si¢asne, ak vyZzaduji rovnaku teplotu.
Sucasne mdzete pouZit najviac dve Urovne; postupujte podla pokynov v
kapitole ,Pecenie na viacerych urovniach®. Rezim sa odportc¢a najma na jedla,
ktoré sa maju zapiect dozlatista, alebo na jedla s vyrazne dlh§im ¢asom
pripravy, napriklad lasagne, zapekané cestoviny alebo kura so zemiakmi.
Vynikajuci rozvod tepla navySe umoznuje piect maso pri nizsich teplotach, ¢o
vedie k menSej strate Stavy, jemnejSiemu masu a nizSej hmotnostnej strate
pecene. Rezim je obzvlast vhodny na pripravu ryb, ktoré mozno pripravit' s
malym mnozstvom dochucovadiel, takze si zachovaju svoju chut aj vzhlad.
Vynikajuce vysledky dosiahnete aj pri zeleninovych prilohach, ako st cukety,
baklazan alebo paprika. MG€niky: reZzim je ideélny aj na pe€enie kysnutych
mucnikov.

Teplovzdusné

Zapne sa horné a zadné ohrevné teleso a ventilator. Horuci vzduch s vysokou

fritovanie@ teplotou pripravi pokrm v kratkom ¢ase, bez oleja a s chrumkavou Strukttrou.
| Rezim je vhodny na hranol€eky, kuracie kridelka, nugety a podobné pokrmy.
Rozmrazovanie Ventilator v spodnej €asti rary rozhana okolo pokrmu vzduch. Teplotu mozno
fT\ nastavit' v rozsahu 40-60 °C. Rezim sa odportc¢a na rozmrazovanie vSetkych

druhov potravin, najméa vSak jemnych jedal — napriklad zmrzlinovych tort,

krémovych alebo pudingovych zakuskov a ovocnych muaénikov. Pouzitim
ventiltora sa €as rozmrazovania skréati priblizne na polovicu.

Usporné pecenie

(2]

Zapne sa zadné ohrevné teleso a ventilator, ktoré zabezpecuju jemné a
rovnomerne rozlozené teplo v celej rire. Ohrevné teleso pracuje preruSovane,
¢im sa naplno vyuZiva teplo vo vnutornom priestore, znizuju sa tepelné straty
a dosahuje sa Uspora energie. Rezim je idealny na pecenie jemnych jedal,
najméa mucnikov, ktoré maju vykysnut, a na pripravu drobnych kolacikov az na
troch drovniach stcasne. Priklady: odpalované pecivo, sladké aj slané
susSienky, slané pusinky, piSkétové rolady alebo malé porcie zapekanej
zeleniny.

5.2 Rezimy s parou
V&S spotrebi¢ umoznuje varenie v pare, ktoré zachovava kvalitu potravin a
makkost' jedal. K dispozicii su nasledujdce parné rezimy.

(Humidity High Pro)

89

ReZim Pouzitie
Plna para Na varenie zeleniny, priloh alebo ryb v pare.
=
Vysoka vihkost Vhodny na pripravu jemnych jedal, ako st krémy, nékypy, teriny a ryby.
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ReZim Pouzitie

Stredna vihkost Vhodny na dusené a pomaly pripravované maso, ako aj na chlieb a sladké
(Humidity Medium Pro) | kysnuté cesto. Vdaka kombinéacii pary a tepla ziska méaso Stavnat( a jemnu
Struktdru a kysnuté pecivo chrumkavy a leskly povrch.

Nizka vihkost' (Humidity | Vhodny na maso, hydinu, zapekané jedla a nakypy. Vdaka kombinacii pary a
Low Pro) tepla je maso jemné a Stavnaté a ma chrumkavy povrch.
—~

f Pri funkcii nizkej vihkosti st k dispozicii Styri Stl'ﬂ_)_\nle_,\ktoré zvolite

. PR o . . e @ E
opakovanym stlacanim tlacidla nizkej vihkosti: 5= 5— 5= s—.

5.3 Pouzivanie rary

5.3.1 Pred prvym pouZitim

Prvé vycistenie
Vyberte zo spotrebiCa vSetko prisluSenstvo a vyberatelné bocné mriezky. Pred
prvym pouzitim spotrebic a prisluSenstvo vycistite. Potom vratte prislusenstvo
a vyberatelné bo¢né mriezky do pévodnej polohy.
Odstrante vSetky nalepky, ochrannu foliu a prepravné kryty. PrisluSenstvo a
boc&né mriezky dbkladne ocistite vodou a makkou handri¢kou alebo
neabrazivnou kefkou. Uistite sa, Ze vo vnuatornom priestore nie su Ziadne
obalové materialy, ako su polystyrénové granuly alebo kusky dreva, ktoré by
mohli predstavovat’ nebezpecenstvo poZiaru.
Ak chcete odstranit’ typicky zapach nového spotrebica, zohrejte prazdny
spotrebi¢ so zatvorenymi dvierkami. Odpori¢ame zapnut prazdnu rdru na 45
mindt na najvyssiu teplotu. Pocas tohto procesu zabezpecte dobré vetranie
kuchyne, zatvorte dvere do susednych miestnosti a nepustajte do kuchyne
deti ani doméce zvierata.
Po vychladnuti spotrebica vycistite hladké povrchy a dvierka mydlovou vodou
a hubkou, v3etky povrchy osuste a nainstalujte spat' bocné mriezky.

Nastavenie hodin
Po pripojeni spotrebiCa k elektrickej sieti sa na displeji zobrazi ¢as 12:00.
Stlacte tlagidlo hodin © — prislugna kontrolka sa rozsvieti a idaj na displeji
zacCne blikat. Tlacidlami ,\* a ,~\" nastavte €as a nastavenie potvrdte
opatovnym stlagenim tlagidla hodin O.
O Poznamka: Hodiny majua 24-hodinovy format.
O Poznamka: Cas nie je mozné nastavit, ak je spustena funkcia pe€enia
alebo ak je spotrebiC v rezime pauzy.
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Nastavenie tvrdosti vody
Po pripojeni spotrebiCa k elektrickej sieti je potrebné nastavit' stupen tvrdosti
vody. V nasledujucej tabulke je uvedend tvrdost vody zodpovedajica
jednotlivym stupnom.

Stupen Tvrdost vody (mmol/l) Oznacenie tvrdosti vody
HO 0-1,3 makka

H1 1,3-2,5 mierne tvrda

H2 2,5-3,8 tvrda

H3 nad 3,8 velmi tvrda

1. Do rezimu nastavenia tvrdosti vody vstupite su¢asnym podrzanim

tlacidiel & a © na 2 sekundy.

2. Tlagidlami " a , A" zvolte zodpovedajlci stupen tvrdosti vody.

3. Volbu potvrdte tlagidlom Start/Stop DI,
Ak do 3 sekund nevykonate Ziadnu operaciu, spotrebi¢ sa vrati do
pohotovostného rezimu.
Ak nastavite nespravnu tvrdost vody, méze to mat negativny vplyv na
prevadzku spotrebica a jeho zivotnost.

Zvuk tlacidiel
Tlacidla ovladacieho panela pri stlaCeni pipaju. Zvuk tlaCidiel vypnete takto:
zapnite spotrebic tlacidlom zapnutia/vypnutia, aby svietil displej, a potom
sUCasne podrzte tlacidla " a ,/\", kym sa neozve kratky zvukovy signal.
Zvuk tlacidiel znova zapnete rovhakym postupom.

5.3.2 Pouzitie rary

Nastavenie rezimu a teploty
Opakovanym stlacanim tlacidla volby funkcie [} prepinate medzi jednotlivymi
rezimami rary na ovladacom paneli. Potom stlagte tlagidlo Start/Stop Pll a rira
zaCne pracovat. )
Po zvoleni funkcie stlacte tlaCidlo teploty §a potom kratkym alebo dihym
stlaenim tlagidiel ,A" a ,\/* nastavte poZadovanu teplotu pecenia.
Udaj teploty na displeji po¢as ohrevu neblika. Po dosiahnuti nastavenej teploty
zaznie 9 zvukovych signalov.
Spotrebi€ zapnete a vypnete tlacidlom zapnutia/vypnutia. Vnuatorné osvetlenie
zapnete a vypnete tlaCidlom osvetlenia.
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Cas pecenia
Cas pecenia mdzete nastavit aj pocas pecenia.
1. Opakovane stla¢ajte tlagidlo ¢asu O, kym na displeji nezaéne blikat
symbol ¢asu pecenia 1.
2. Tlacidlami ,A" a ,\/* nastavte poZzadovany ¢as pecenia.
3. Rara sa s nastavenym €¢asom pecenia spusti automaticky po
stlageni tlagidla ¢asu (2, pripadne priblizne po 3 sekundéach.
Cas ukoné&enia
Cas ukonéenia moZete nastavit aj pocas pecenia.
1. Opakovane stlagajte tlagidlo ¢asu O, kym na displeji neza¢ne blikat
symbol asu ukon&enia >,
2. Tlacidlami ,A" a ,\/* nastavte poZadovany ¢as ukoncenia.
3. Rara sa s nastavenym ¢asom ukoncenia spusti automaticky po
stlageni tlagidla asu (O, pripadne priblizne po 3 sekundéach.
OdloZeny Start
Ak po nastaveni ¢asu pecCenia zadate aj ¢as ukoncenia, spotrebi¢ oba udaje
vyhodnoti a podla potreby nastavi odloZeny Start.
Priklad: aktualny Cas je 3:00, pozadovany Cas pecenia je 1 hodina a pecenie
sa ma skongit' o 8:30. Najskor stlacte tlagidlo asu (® — na displeji zacne blikat
symbol ¢asu pecenia 1 — a tlac¢idlami , A" a ,\v* nastavte €as pecenia. Potom
opakovane stla¢ajte tlagidlo casu ©, kym neza&ne blikat symbol &asu
ukong&enia =, a nastavte ¢as ukoné&enia. Opatovnym stlagenim tlagidla dasu ©
nastavenie potvrdite. Rlra zostane v pohotovostnom rezime a spusti sa
automaticky tak, aby pecenie skoncilo v nastavenom Case.
Poznamky k prevadzke
Ak vyber nepotvrdite stlaenim tlagidla Start/Stop PlI, rira sa po 5 minGtach
automaticky vrati do pohotovostného rezimu.
Ak pocCas pecenia otvorite dvierka spotrebiCa, proces peenia sa prerusi.
Davajte pozor na nebezpecenstvo popélenia. Nezakryvajte vetracie otvory,
pretoze by mohlo déjst’ k prehriatiu spotrebic¢a. Aby sa rara po pouziti
rychlejSie ochladila, chladiaci ventilator mdZe po vypnuti rdry bezat tak dlho,
ako je to potrebné.
Pocas prevadzky riry mbzete zmenit' €as pecenia aj teplotu stlacenim tlacidla
Start/Stop DIl a naslednym pouzitim tlagidiel na volbu éasu © a teploty &
Nastavenie vykonate tlaCidlami , A" a ,\*. Po vykonani nastavenia stlaCte
tlacidlo Start/Stop PlI, aby rira pouzila nové nastavenie a pokragovala v
peceni.
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6. SPECIALNE FUNKCIE

6.1 Kuchynsky €asovac
1. Stla¢te tlagidlo kuchynského gasovaca L), kym na displeji nezacne
blikat symbol L) a tri &islice.
2. Tlagidlami ,A" a ,\/* nastavte poZadovany ¢as.
3. Casovact spustite stlagenim tlagidla kuchynského €asovaga L. Po
uplynuti nastaveného €asu zaznie zvukovy signal.
O Poznamka: Tato funkcia pracuje nezavisle od prevadzky rdry.

6.2 Detska poistka
Detsku poistku mézete aktivovat, ked je rlra zapnuta aj vypnuta.
Detsku poistku aktivujete podrzanim tlagidla rychleho predohrevu 2% po¢as 3
seklnd — na displeji sa zobrazi symbol zamky @. Opéatovnym podrzanim toho
istého tlagidla 22 pocas 3 sekund poistku zrusite a symbol zamky zhasne.
Ked je poistka aktivna, spotrebi¢ na stlaCenie tlacidiel nereaguje.
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6.3 Funkcia varenia v pare
V&S spotrebi¢ umoznuje varenie v pare, ktoré zachovava kvalitu potravin a
makkost jedal. Jednotlivé parné reZzimy a ich pouZzitie ndjdete v kapitole
,Rezimy s parou®“.

Nadobka na vodu

A. Plniaci otvor

B. Veko

C. Prepézka proti vineniu vody

D. Telo nadobky

E. Stupnica

F. Predné tlacidlo

G. Tesnenie vstupu
Nadobku na vodu mdZete zo spotrebiCa vybrat. Jemne zatlaéte na predné
tlaCidlo — nddobka sa sama vysunie zo spotrebica.
Nadobku na vodu mdZete naplnit dvoma spdsobmi: bud' ju ponechajte v
spotrebic€i a naplite ju pomocou dzbana s vodou, alebo ju zo spotrebica
vyberte a naplite pod vodovodnym kohuatikom. Ak nadobku plnite pod
kohutikom, prenaSajte ju vo vodorovnej polohe, aby voda nevytekala.

D \/

]
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tlaCidlo, kym naddobka nezapadne do spotrebia. Ak je nddobka po naplneni
zvonka mokrd, pred vioZenim do spotrebiCa ju utrite makkou handri¢kou.
Po kazdom pouziti nadobku na vodu vyprazdnite.
POZOR: Nadobku na vodu uchovavajte mimo horucich povrchov.
Postup varenia v pare
Kryt nadobky na vodu sa nachadza na ovlddacom paneli.

/\ UPOZORNENIE: Pouzivajte iba student vodu z vodovodu.
Nepouzivajte filtrovani (demineralizovanu) ani destilovant vodu ani
Ziadne iné tekutiny. Do nadobky na vodu nikdy nedavajte horlavé ani
alkoholické tekutiny.
1. Zapnite spotrebic.
2. Nastavte parny rezim a teplotu.
3. Ak je to potrebné, nastavte Cas pecenia I? alebo ¢as ukon&enia =l.
4. Stlagte tlacidlo Start/Stop DIl — na displeji sa zobrazi vyzva na
naplnenie vodou.
5. Stlacte kryt nadobky na vodu, otvorte ho a nadobku vyberte zo
spotrebica.
6. Naplite nadobku studenou vodou po zna¢ku maxima (priblizne 1,2
[). Toto mnoZstvo vody vystaci priblizne na 50 minut prevadzky.
Pouzite stupnicu na nadobke.
7. Zasufite nadobku spat do pévodnej polohy.
8. Stlacte tlagidlo Start/Stop (I,
Prva para sa objavi priblizne po 2 minatach. Po dosiahnuti nastavenej teploty
zaznie 9 zvukovych signalov. Zvukovy signal sa ozve aj na konci ¢asu
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pecenia. Potom spotrebi¢ vypnite a po skoneni varenia v pare vyprazdnite

nadobku na vodu.

Ak sa pocas prevadzky minie voda v nadobke, ozve sa zvukovy signal a

nadobku je potrebné znova naplnit, aby varenie v pare mohlo pokracovat.

POZOR: Spotrebic€ je horuci a hrozi nebezpedenstvo popalenia. Pri

vyprazdnovani nadobky na vodu bud'te opatrni.

Po vareni v pare mbéze para kondenzovat na dne vnutorného priestoru. Po

vychladnuti spotrebi€a dno vZdy vysuste.

6.4 Sterilizacia
Touto funkciou mdZete sterilizovat nadoby, napriklad dojéenské flase. Umyté
nadoby polozte doprostred roStu v prvej Urovni a dbajte na to, aby ich otvor
smeroval nadol pod malym uhlom. Naplfite nadobku na vodu na maximum,
zvolte rezim Plna para a nastavte ¢as 40 minut.

6.5 Kysnutie cesta
V pohotovostnom reZime vloZte cesto do rary, stlacte tlaCidlo funkcie kysnutia
a tlac¢idlami , A" a ,\* nastavte Cas kysnutia. Potom stlacenim tlacidla
Start/Stop DIl funkciu spustite.

6.6 Rychly predohrev

Funkciou rychleho predohrevu rychlo zohrejete prazdnu rdru na nastavenu

teplotu.

Délezité: Kym sa funkcia rychleho predohrevu neskonci, nevkladajte do rary

jedlo.
1. Nastavte poZzadovany rezim ruary, pripadne zmerite odporucanu
teplotu.
2. Stlacte tlacidlo rychleho predohrevu 28 — ozve sa zvukovy signal.
3. Po dosiahnuti nastavenej teploty rira dalej pracuje v nastavenom
reZime a teraz moéZzete viozit' jedlo.

6.7 Pamat'ova funkcia
Po ukong&eni funkcie, ked je na displeji zobrazeny symbol £, mbézete aktualny
rezim peé&enia uloZit podrzanim tlacidla pamate {3 bez toho, aby ste stlagili
akékolvek iné tlacidlo. Ulozit mozno najviac 4 rezimy pecenia. Ak ulozZite viac
ako 4 rezimy, najstarSi ulozeny rezim sa prepiSe.
V pohotovostnom rezime stlaéte tlagidlo paméte {3 — na displeji sa zobrazia
uloZené rezimy pecenia:: t= t3 t-. Tlacidlami , A" a ,\* vyberte poZzadovany
rezim a stladenim tla¢idla Start/Stop DIl ho spustite.
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6.8 Predvadzaci rezim (Demo mode)
Predvadzaci rezim slGzi na predvadzanie spotrebica v predajniach. Tato
funkcia nemusi byt k dispozicii pri vSetkych modeloch.
Predvadzaci rezim zapnete alebo vypnete tak, Ze pri zapnutom spotrebiCi
stgasne podrzite tlagidlo zapnutia/vypnutia O a tlagidlo Start/Stop Pl na 5
seklnd. Zapnutie aj vypnutie rezimu potvrdi trojity zvukovy signal. Ked je
predvadzaci rezim zapnuty, na prvej Cislici zlava v Udaji teploty trvalo svieti
malé pismeno ,d".

7. VKLADANIE PRISLUSENSTVA
Dréteny rost: zasurite roSt medzi vodiace liSty bo¢nej mriezky a dbajte na to,
aby nozicky smerovali nadol.

HIboky plech: zasurite plech medzi vodiace liSty bo¢nej mriezky.
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Plech a rost su€asne: zasunte plech medzi vodiace liSty bocnej mriezky a
dréteny rost do vodiacich list nad nim; dbajte na to, aby nozZicky rostu
smerovali nadol.

Dbajte na to, aby boli roSty vZzdy vloZzené spravnym smerom, ako je
znazornené na obrazku. VZdy sa uistite, Ze je prisluSenstvo Uplne zasunuté,
aby sa nedotykalo dvierok spotrebica.
PrisluSenstvo sa méze pri zahriati zdeformovat. Nema to vplyv na jeho
pouZzitie — po vychladnuti sa vrati do pévodného tvaru.

Teleskopické vysuvy
Montaz
Nasadte teleskopicky vysuv na vodiacu liStu bo¢nej mriezky a zasufite ho v
smere Sipky, kym prichytky (A) nezaskocia na vodiacu listu.

=
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Demontaz
Uvolnite prichytky (A) a vysuv zloZte z vodiacej listy pohybom v opacnom
smere ako pri montazi.

/\ UPOZORNENIE: Teleskopické vysuvy nasadzujte a odoberajte, iba
ked' je rira vychladnuta. PoCas prevadzky su vysuvy horuce - pri
vysuvani pouzivajte chinapky. Pred zatvorenim dvierok vysuvy vZdy
uplne zasunte.

8. TABULKY NA PRIPRAVU JEDAL
Nasledujuce tabulky uvadzaju odporucané teploty, Casy pripravy a arovne pre
jednotlivé jedla. Uvedené hodnoty su orientacné a m6zu sa liSit podla
mnozstva a druhu potravin aj podla osobnej chuti.

8.1 Varenie v pare - plna para
Funkcia je vhodna na vSetky druhy potravin, Cerstvé aj mrazené. MézZete ju
pouZit na varenie, ohrievanie, rozmrazovanie, poSirovanie alebo blanSirovanie
zeleniny, masa, ryb, cestovin, ryZe, kukurice, krupice a vajec.
V jednom cykle mézete pripravit’ celé menu. Aby sa kazdé jedlo spravne
uvarilo, vyberajte jedla s priblizne rovnakym ¢asom pripravy. Naplfite nadobku
na vodu po znacku maxima. Jedla vloZte do vhodnych nadob a tie umiestnite
na drétené roSty. Medzi nadobami nechajte odstup, aby mohla para pruadit’.
Zelenina

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Articoky 99 50-60 2
Baklazan 99 15-25 2
Karfiol, cely 99 35-45 2
Karfiol, ruzicky 99 25-35 2
Brokolica, cela 99 30-40 2
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Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Urovei
Brokolica, ruzicky 1) 99 13-15 2
Huby, platky 99 15-20 2
Hrasok 99 20-30 2
Fenikel 99 25-35 2
Mrkva 99 25-35 2
Kalerab, pasiky 99 25-35 2
Paprika, pasiky 99 15-20 2
Por, kolieska 99 20-30 2
Zelené fazulky 99 35-45 2
Valerianka 99 20-25 2
Ruzickovy kel 99 25-35 2
Cvikla 99 70-90 2
Hadi koreri 99 35-45 2
Zeler, kocky 99 20-30 2
Spargla, zelena 99 15-25 2
Spargla, biela 99 25-35 2
Spenat, erstvy 99 15-20 2
Paradajky — lGpanie 99 10 2
Biela fazula 99 25-35 2
Kel 99 20-25 2
Cuketa, platky 99 15-25 2
Fazulky, blanSirované 99 20-25 2
Zelenina, blanSirovana 99 15 2
SuSena fazula, namoc€ena (pomer voda/fazula 2:1) | 99 55-65 2
Cukrovy hraSok 99 20-30 2
Kapusta biela alebo ¢ervend, pasiky 99 40-45 2
Tekvica, kocky 99 15-25 2
Kysla kapusta 99 60-90 2
Bataty 99 20-30 2
Paradajky 99 15-25 2
Kukuriéné klasy 99 30-40 2
1) Ruru predhrievajte 5 minut.
Prilohy
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Kysnuté knedle 99 25-35 2
Zemiakové knedle 99 35-45 2
Zemiaky v Supke, stredné 99 45-55 2
RyZa (pomer voda/ryza 1:1) 1) 99 35-45 2
Varené zemiaky, na Stvrtiny 99 35-45 2
Zemlova knedla 99 35-45 2
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Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Tagliatelle, Cerstvé 99 15-25 2
Polenta (pomer tekutiny 3:1) 99 40-50 2
Bulgur (pomer voda/bulgur 1:1) 99 25-35 2
Kuskus (pomer voda/kuskus 1:1) 99 15-20 2
Specle (nemecky druh cestovin) 99 25-30 2
Aromaticka ryZa (pomer voda/ryZa 1:1) 99 30-35 2
Sosovica Eervena (pomer voda/SoSovica 1:1) 99 20-30 2
Sosovica hneda a zelena (pomer voda/So3ovica 99 55-60 2
2:1)
RyZovy nakyp (pomer mlieko/ryZza 2,5:1) 99 40-55 2
Krupicovy nakyp (pomer mlieko/krupica 3,5:1) 99 20-25 2
1) Pomer vody a ryZe sa méze liSit podla druhu ryZe.
Ovocie
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
Jablka, platky 99 10-15 2
Hortice bobulové ovocie 99 10-15 2
Ovocny kompot 99 20-25 2
RozpUstanie ¢okolady 99 10-20 2
Ryby
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
Pstruh, priblizne 250 g 85 20-30 2
Krevety, Cerstvé 85 20-25 2
Krevety, mrazené 85 30-40 2
Filety z lososa 85 20-30 2
Pstruh morsky, priblizne 1000 g 85 40-45 2
Musle (slavky) 99 20-30 2
Filet z platesy 80 15 2
Maso
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Varena Sunka 1000 g 99 55-65 2
Kuracie prsia, poSirované 90 25-35 2
Kura, posirované, 1000-1200 g 99 60-70 2
Telacia/bravcova pecienka bez kosti, 800-1000g | 90 80-90 2
Udena bravcova pecienka, posirovana 90 70-90 2
Varené hovadzie (tafelspitz) 99 110-120 2
Klobéasky chipolata 80 15-20 2
Bavorské biele klobasy 80 20-30 2
Viedenské parky 80 20-30 2
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Vajcia

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Vajcia natvrdo 99 18-21 2
Vajcia stredne tvrdé 99 12-13 2
Vajcia namékko 99 10-11 2
8.2 Vysoka vihkost’
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Krém alebo néakyp v porciovych formi€kach 1) 90 35-45 2
Zapekané vajcia 1) 90-110 15-30 2
Terina 1) 90 40-50 2
Tenky rybi filet 85 15-25 2
Hruby rybi filet 90 25-35 2
Malé ryby do 350 g 90 20-30 2
Cel& ryba do 1000 g 90 30-40 2
Pecené knedle 120-130 40-50 2

1) V priprave pokracujte eSte pol hodiny so zatvorenymi dvierkami.

8.3 Stredna vihkost’

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
R6zne druhy chleba 500-1000 g 180-190 45-60 2
Zemle 180-200 25-35 2
Sladky chlieb 160-170 30-45 2
Sladké kysnuté pecivo 170-180 20-35 2
Sladké zapekané jedla 160-180 45-60 2
Dusené méso 140-150 100-140 2
Rebierka 140-150 75-100 2
Peceny rybi filet 170-180 25-40 2
Pecend ryba 170-180 35-45 2
8.4 Nizka vihkost’

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
Bravcova pecienka, 1000 g 160-180 90-100 2
Hovéadzia pecienka, 1000 g 180-200 60-90 2
Telacia pecienka, 1000 g 180 80-90 2
Sekana, tepelne neupravena, 500 g 180 30-40 2
Udené bravova pecienka, 600-1000 g (2 hodiny | 160-180 60-70 2
odmécat)

Kura, 1000 g 180-210 50-60 2
Kacica, 1500-2000 g 180 70-90 2
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Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Hus, 3000 g 170 130-170 1
Zemiakovy gratin 160-170 50-60 2
Zapekané cestoviny 170-190 40-50 2
Lasagne 170-180 45-55 2
Pecivo na dopecenie 200 15-20 2
Bagetky na dopecenie, 40-50 g 200 15-20 2
Bagetky na dopecenie, 40-50 g, mrazené 200 25-35 2

8.5 Pecenie s ventilatorom
VaSa rura mdze piect inak ako spotrebic, ktory ste pouZzivali predtym.
PrispOsobte preto svoje obvyklé nastavenia — teplotu, ¢as pecenia aj Uroven —
hodnotam uvedenym v tabulkéach. Pri prvom peceni pouZzite nizSiu teplotu.
Ak nenajdete nastavenie pre konkrétny recept, vyhladajte podobné jedlo. Ak
peciete kolace na viacerych Urovniach siucasne, mozete €as pecenia predIZit o
10 az 15 minut.
Kolace a pecivo umiestnené v réznych vyskach sa spocCiatku nemusia
zafarbovat rovnako. Ak k tomu doéjde, teplotu nemente — rozdiely sa pocas
pecenia vyrovnaju. Plechy sa m6zu pocas pecenia skrutit; po vychladnuti sa
deformécia strati.

Kolace a pecivo na plechu

Jedlo Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveii

Pleteny chlieb / vianocka Tradi€ny ohrev 170-190 30-40 3

Viano¢na Stéla Tradi¢ny ohrev 160-180 1) 50-70 2

Chlieb (razny): Tradi¢ny ohrev 1.2301) 1.20 1

1. prva faza pecenia 2.160-180 2. 30-60

2. druhd faza pecenia

Pecivo z odpalovaného cesta / Tradi€ny ohrev 190-210 1) 20-35 3

éclairy

Piskotova rolada Tradi€ny ohrev 180-200 1) 10-20 3

Kola¢ s posypkou (suchy) Pecenie s 150-160 20-40 3
ventilatorom

Mandlovy kolac / cukrové kolace Tradi¢ny ohrev 190-210 1) 20-30 3

Ovocné kolace (z kysnutého alebo Tradi¢ny ohrev 170 35-55 3

piSkotového cesta) 2)

Ovocné kolace z krehkého cesta Pecenie s 160-170 40-80 3

ventilatorom

Kysnuté kolace s jemnou plnkou Tradi¢ny ohrev 160-180 1) 40-80 3
(napriklad tvaroh, smotana, krém)

1) Rdru predhrejte.
2) PouZite hlboky plech.
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Susienky

Jedlo Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Susienky z krehkého cesta Pecenie s 150-160 15-25 3
ventilatorom
Krehké pecivo / pasiky z krehkého Pecenie s 140 20-35 3
cesta ventilatorom
Krehké pecivo / pasiky z krehkého Tradi¢ny ohrev 160 1) 20-30 3
cesta
Susienky z piSkétového cesta Pecenie s 150-160 15-20 3
ventilatorom
Pecivo z bielkov / snehové pusinky | PeCenie s 80-100 120-150 3
ventilatorom
Makrénky Pecenie s 100-120 30-50 3
ventilatorom
Susienky z kysnutého cesta Pecenie s 150-160 20-40 3
ventilatorom
Listkové pecivo Pecenie s 170-180 1) 20-30 3
ventilatorom
Zemle Pecenie s 160 1) 10-25 3
ventilatorom
Zemle Tradiény ohrev 190-210 1) 10-25 3
Drobné kolaciky (20 na plech) Pecenie s 150 1) 20-35 3
ventilatorom
Drobné kolaciky (20 na plech) Tradi¢ny ohrev 170 1) 20-30 3
1) Raru predhrejte.
Tipy na pecenie
Vysledok pecenia MoZna pricina RieSenie

Spodna East kolaca nie je dostato¢ne
prepecena.

Nespravna droven.

Vlozte kola¢ do nizSej drovne.

Kol&¢ splasne a je lepkavy,
hrudkovity alebo rozvrstveny.

Prili§ vysoka teplota rary.

Pri dalSom peceni nastavte mierne nizsiu
teplotu.

Kol&¢ splasne a je lepkavy,
hrudkovity alebo rozvrstveny.

Prilis kratky ¢as pecenia.

Nastavte dlhi ¢as pecenia. Cas pecenia
nemozno skratit nastavenim vyssej
teploty.

Kol&g splasne a je lepkavy,
hrudkovity alebo rozvrstveny.

V ceste je prili§ vela tekutiny.

Pouzite menej tekutiny. Dbajte na ¢as
mieSania, najma ak pouzivate kuchynsky
robot.

Kolac je prilis suchy.

Prili§ nizka teplota rary.

Pri dalSom peceni nastavte vysSiu
teplotu.

Kolag je prilis suchy.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Pri dalSom peceni nastavte kratsi ¢as
pecenia.

Kol&¢ sa nerovnomerne zafarbuje.

Prili§ vysoka teplota a prilis kratky
Cas pecenia.

Nastavte nizSiu teplotu a dlhsi ¢as
pecenia.

Kol4¢ sa nerovnomerne zafarbuje.

Cesto je nerovnomerne rozotreté.

Cesto rozotrite na plechu rovhomerne.
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Vysledok pecenia

MoZna pricina

RieSenie

Kol&g nie je za uvedeny ¢as pecenia
hotovy.

Prili§ nizka teplota rary.

vysSiu teplotu.

Pri dalSom peceni nastavte mierne

8.6 Usporné peéenie

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
Zapekané cestoviny 200-220 45-55 3
Zemiakovy gratin 180-200 70-85 3
Musaka 170-190 70-95 3
Lasagne 180-200 75-90 3
Cannelloni 180-200 70-85 3
Chlebovy nakyp 190-200 55-70 3
RyZovy nakyp 170-190 45-60 3
Jablkovy kolac z piskétového cesta (tortova forma) | 160-170 70-80 3
Biely chlieb 190-200 55-70 3
Zapekané cestoviny 210-220 45-55 3
Zemiakovy gratin 200-210 80-100 3
Musaka 200-210 80-100 3
Lasagne 200-210 80-100 3
Cannelloni 200-210 70-90 3
Chlebovy nakyp 200-210 45-60 3
RyZovy nakyp 200-210 45-60 3
8.7 Pecenie na viacerych urovniach
Pouzite rezim Pecenie s ventilatorom.
Kolace a pecivo na plechu
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) 2 arovne 3 urovne
Pecivo z odpalovaného cesta / éclairy 160-180 1) 25-45 1/4 -
Suchy kola¢ s posypkou 150-160 30-45 1/4 -
1) Rdru predhrejte.
SusSienky, drobné kolaciky a peéivo
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) 2 drovne 3 urovne
Susienky z krehkého cesta 150-160 20-40 1/4 1/3/5
Krehké pecivo / pasiky z krehkého 140 25-45 1/4 1/3/5
cesta
Susienky z piSkétového cesta 160-170 25-40 1/4 -
Pecivo z bielkov, snehové pusinky 80-100 130-170 1/4 -
Makrénky 100-120 40-80 1/4 -
Susienky z kysnutého cesta 160-170 30-60 1/4 -
Listkové pecivo 170-180 1) 30-50 1/4 -
Zemle 180 20-30 1/4 -
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Jedlo Teplota (°C) Cas (min) 2 urovne 3 urovne

Drobné kolaciky (20 na plech) 150 1) 23-40 1/4 —

1) Rdru predhrejte.

8.8 Pizza
Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroveii
Pizza (tenké cesto) 210-230 1)2) 15-25 2
Pizza (s va¢Sim mnozZstvom obloZenia) 180-200 20-30 2
Tarty 180-200 40-55 1
Spenatovy kolag 160-180 45-60 1
Quiche lorraine 170-190 45-55 1
Svajciarsky kolag 170-190 45-55 1
Kryty jablkovy kola¢ 150-170 50-60 1
Zeleninovy kola¢ 160-180 50-60 1
Nekvaseny chlieb 210-230 1) 10-20 2
Kolag z listkového cesta 160-180 1) 45-55 2
Flammekuchen (alsaské jedlo podobné pizzi) 210-230 1) 15-25 2
Pirozky (ruska obdoba calzone) 180-200 1) 15-25 2

1) Rdru predhrejte.
2) PouZite hlboky plech.

8.9 Grilovanie
Grilujte vzdy pri nastaveni maximalnej teploty. Rost vlozZte do Urovne
odporucanej v tabulke grilovania. Hlboky plech vzdy vloZte do prvej arovne.
Grilujte iba ploché kusy méasa alebo ryb. Prazdnu rdru s funkciou grilu vzdy
najprv predhrievajte 5 minat.

Gril
Jedlo Teplota (°C) Cas - 1.strana | Cas - 2.strana | Uroveii
(min) (min)
Rostbif 210-230 30-40 30-40 2
Hovadzia svieckovica 230 20-30 20-30 3
Bravcovy chrbat 210-230 30-40 30-40 2
Telaci chrbat 210-230 30-40 30-40 2
Jahnaci chrbat 210-230 25-35 20-25 3
Cel& ryba, 500-1000 g 210-230 15-30 15-30 3/4
Intenzivny gril
Jedlo Cas - 1. strana (min) | Cas - 2. strana (min) | Uroven
Hamburgery 8-10 6-8 4
Bravcova panenka 10-12 6-10 4
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Jedlo Cas - 1. strana (min) | Cas - 2. strana (min) | Uroven

Klobéasy 10-12 6-8 4

Svieckovica / telacie steaky 7-10 6-8 4

Toasty 1-3 1-3 5

Toasty s oblohou 6-8 — 4

8.10 Rychle pe€enie

Jedlo Teplota (°C) Cas (min) Uroven

Pizza, mrazena 200-220 15-25 2

Americka pizza, mrazena 190-210 20-25 2

Pizza, chladena 210-230 13-25 2

Mini pizze, mrazené 180-200 15-30 2

HranolCeky, tenké 190-210 15-25 3

HranolCeky, hrubé 190-210 20-30 3

Americké zemiaky / krokety 190-210 20-40 3

Zemiakové placky 210-230 20-30 3

Lasagne / cannelloni, Cerstvé 170-190 35-45 2

Lasagne / cannelloni, mrazené 160-180 40-60 2

Zapekany syr 170-190 20-30 3

Kuracie kridelka 180-200 40-50 2

8.11 Mrazené hotové jedla

Jedlo Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveii

Mrazena pizza Tradi¢ny ohrev podla pokynov podla pokynov 3
vyrobcu vyrobcu

Hranol&eky 1) (300-600 g) Tradi¢ny ohrev alebo | 200-220 podla pokynov 3

gril s ventilatorom vyrobcu

Bagety Tradi¢ny ohrev podla pokynov podla pokynov 3
vyrobcu vyrobcu

Ovocné kolace Tradi¢ny ohrev podla pokynov podla pokynov 3
vyrobcu vyrobcu

1) HranolCeky pocas pripravy 2—3x obratte.
O Poznamka: Uvedené Casy pripravy su priblizné a moézu sa lisit podla

osobnej chuti. Pri pouziti grilu alebo grilu s ventilatorom musi byt hlboky plech
vZdy umiestneny v prvej Urovni zdola.
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8.12 Praktické rady na pripravu jedal
Rura ponuka Sirokd Skalu moznosti, ktoré vam umoznia pripravit kazdé jedlo
¢o najlepsie. Casom sa naudite tento univerzalny spotrebi& naplno vyuZivat;
nasledujice pokyny su iba vodidlom, ktoré si mdézete upravit’ podla viastnych
skusenosti.

Pecenie na viacerych trovniach
Ak potrebujete pripravovat jedlo na niekolkych drovniach sucasne, pouZzite

- . 2 [l .. . " . =
rezim pecenia s ventilatorom 1®J alebo rezim multifunk&ného pecCenia 9 - iba
tieto dva rezimy to umoznuju.

Ak pripravujete na viacerych arovniach jemné jedla, pouZite rezim pecenia s

ventilatorom (&, ktory umoziuje piect az na troch Urovniach stcasne (prva,
tretia a piata Uroven zdola).
Pri ostatnych jedlach na viacerych Urovniach pouzite rezim multifunkéného

pecenia =4 a majte na pamati nasledujuce odpordcania. RUra ma pat arovni.
Pri peCeni s ventilatorom pouzivajte dve z troch strednych Urovni — najnizsia a
najvySSia Uroven su priamo vystavené hordcemu vzduchu a jemné jedla by sa
na nich mohli pripalit.
Vo vSeobecnosti pouzivajte druhu a Stvrta aroven zdola a jedla, ktoré vyZaduja
viac tepla, umiestnite do druhej trovne zdola. Ak napriklad pripravujete
pecené maso spolu s inym jedlom, umiestnite méso do druhej Grovne zdola a
jemnejSie jedlo do Stvrtej.
Ak pripravujete jedla, ktoré vyzaduju rozdielne €asy a teploty, nastavte teplotu
niekde medzi oboma pozadovanymi hodnotami, jemnejSie jedlo umiestnite do
Stvrtej Urovne zdola a jedlo s kratSim ¢asom pripravy vyberte z rary skor.
HIboky plech pouZite v nizSej drovni a rost vo vysse;.

Pouzitie rezimu rychleho pecenia
Rezim je funk&ny, rychly a prakticky pre tych, ktori pouzivaja balené vyrobky,
napriklad mrazené alebo predpecené jedla, spolu s inymi potravinami.
UZito€né odporucania najdete v tabulkach na pripravu jedal.

PouZitie grilu
Tato multifunk&na rara ponuka tri rezimy grilovania: gril, intenzivny gril a gril s
ventilatorom.

Pri pouziti rezimu grilu L alebo intenzivneho grilu L umiestnite jedlo do tretej
alebo Stvrtej Grovne zdola. Gril zapina iba vnuatornid €ast horného ohrevného
telesa, preto jedlo poloZte pod jeho strednu Cast’; intenzivny gril zapina celé
horné ohrevné teleso.
Do najniz8ej trovne (prvej zdola) vliozte prilozeny hiboky plech, ktory zachyti
omacku alebo tuk a zabrani ich odkvapkavaniu na dno rary. Pri pouZiti tohto
rezimu odporucame nastavit najvysSiu teplotu; nizSie teploty vSak pouZzit
mozete.
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Gril s ventilatorom
Gril s ventilatorom je velmi uzitocny na rychle grilovanie jedal, pretoze
rozlozenie tepla umoziiuje nielen zafarbit' povrch, ale aj prepiect spodnu Cast’
jedla. MozZno ho pouZit aj na zapec€enie povrchu na konci pripravy, napriklad
pri cestovinach zapec€enych dozlatista.
Pri pouziti tohto rezimu umiestnite rost do druhej alebo tretej Grovne a hlboky
plech do prvej arovne zdola, aby tuk neodkvapkaval na dno rary a nevznikal
dym. Odporu¢ame nastavit teplotu 200 °C, pretoze ide o najucinnejsi spdsob
vyuzitia grilu, ktory pracuje na principe infracerveného Ziarenia. NizZSie teploty
vSak pouzit mbzete.

Pecenie kolacov
Kolace vkladajte vzdy do predhriatej riry a pockajte, kym sa rara dokladne
nepredhreje. PoCas pec€enia neotvarajte dvierka, aby kola€ nesplasol.

Problém RieSenie

Cesto je prili§ suché. Zvyste teplotu 0 10 °C a skréatte ¢as pecenia.

Cesto splaslo. Pouzite menej tekutiny alebo zniZte teplotu o 10 °C.

Cesto je navrchu prili§ tmavé. VloZte ho do niz3ej Grovne, zniZte teplotu a predizte ¢as pedenia.

Vn(itri je dobre prepecené, ale na povrchu lepkavé. | PouZite menej tekutiny, zniZte teplotu a prediZte ¢as pegenia.

Cesto sa prilepilo k forme. Formu dobre vymastite a vysypte mikou alebo pouzite papier na
pecenie.

Pri pe€eni na viacerych Grovniach nie st jedla Nastavte nizSiu teplotu. Nie je nutné vyberat jedla zo vSetkych

rovnako prepecené. Grovni stcasne.

Pecenie pizze

NajlepSie vysledky pri peCeni pizze dosiahnete v reZime pizza @ Raru
predhrievajte aspori 10 minat. Pouzite lahkd hlinikovd formu na pizzu a
umiestnite ju na rost dodany s rarou; ak pouZijete hiboky plech, predizi sa ¢as
pecCenia a bude tazké dosiahnut’ chrumkavé cesto.
Pocas pecenia pizze neotvarajte dvierka prilis ¢asto. Ak mé pizza vacsie
mnoZstvo obloZenia (tri alebo Styri druhy), odpora¢ame pridat mozzarellu
navrch az v polovici peCenia.
Ak peciete pizzu na dvoch Urovniach, pouzite druht a Stvrta Uroven, nastavte
teplotu 220 °C a pizzu vlozte do rary az po predhrievani trvajicom aspoi 10
minut.

Priprava ryb a méasa
Pri bielom mase, hydine a rybach pouzivajte teplotu 180 az 200 °C.
Pri Cervenom mase, ktoré ma byt na povrchu dobre prepe€ené a vnutri jemné
a Stavnaté, je vhodné zacat kratko pri vysokej teplote (200 aZ 220 °C) a potom
teplotu znizit.
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Vo vSeobecnosti plati, Ze ¢im je peCené maso vacsie, tym nizsSiu teplotu
nastavte. Maso umiestnite doprostred roStu a poden vloZte hiboky plech, ktory
zachyti tuk.

Uistite sa, Ze je rost zasunuty tak, aby bol v strede rary. Ak chcete zvysit
mnozstvo tepla prichadzajdceho zdola, pouZite nizSie Urovne. Pri vyrazne
ochutenych pe€enych méasach (najma kacice a diviny) potrite maso navrchu
mastou alebo slaninou.

9. CISTENIE A UDRZBA

9.1 Cistenie a starostlivost’

/N\ UPOZORNENIE: Pred &istenim alebo tdrzbou spotrebi€ vypnite,

vytiahnite zastréku zo zasuvky a nechajte ho vychladnut'.
Spotrebi€ pravidelne Cistite, aby nedoslo k poSkodeniu povrchového materialu.
Cistite ho vihkou mékkou handri¢kou a pouZivajte iba neutralne Cistiace
prostriedky. NepouZivajte abrazivne prostriedky, abrazivne Cistiace hubky,
rozpustadla ani kovové predmety.
Ak pouZivate sprej na Cistenie rury, dodrZiavajte bezpecnostné pokyny
uvedené na jeho obale.

9.2 Cistenie parou
Funkcia Cistenia parou pomaha odstranit' zvySky potravin z vnatorného
priestoru rury. Metdda je ucinna iba pri lahkom znecisteni — odolné pripeCené
Skvrny neodstrani. Funkciu mozno pouZit' iba vtedy, ked je rara studena.

9.3 Dvierka spotrebic¢a
Pri beznom pouzivani nie je potrebné dvierka rdry demontovat. Ak je to vSak
nutné, napriklad kvoli dékladnejSiemu Cisteniu, postupujte podla nasledujucich
pokynov. Dvierka rury su tazké.
9.3.1 Demontaz dvierok
1. Otvorte dvierka Uplne (obr. 1).
2. UpIne odklopte packu A na favom aj pravom zavese (obr. 2).
3. Drzte dvierka tak, ako je znazornené na obr. 3.
4. Dvierka jemne privrite (obr. 3), az kym sa packy A na lavom aj
pravom zavese nezachytia za ramena zavesov B (obr. 4).
5. Vysunte haciky zavesov z ich uloZenia v smere Sipky C (obr. 4).
6. Dvierka poloZte na makky povrch.
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Pri spatnej montazi p

S /
T

ostupuijte v opacnom poradi.

9.3.2 Vybratie vnutorného skla
1. Pri dvojitych dvierkach vyskrutkujte dve skrutky, ktoré drzia hornu
liStu dvierok, a listu vyberte (obr. 1).
2. Jemne vysurite vnatorné sklo (obr. 2).
3. Sklo vycistite vhodnym Cistiacim prostriedkom, dékladne osuste a
poloZte na makky povrch. Teraz m6zete vycistit' aj vnatornu stranu
vonkajSieho skla.

/\ UPOZORNENIE: Sklo sa méZe rozbit. Pri &isteni dbajte na to, aby
ste ho neposkriabali, a nenarazajte don prisluSenstvom. Ak su
sklenené panely poSkodené, okamzite ich vymeiite a kontaktujte
autorizovany servis.

9.4 Bo¢né mriezky
Na rucné Cistenie vnutorného priestoru a vodiacich list méZete bo&né mriezky
z vnutorného priestoru vybrat. Najprv uvolnite ich predna Cast a potom zadny
koniec od bo¢nych stien. Spatnu inStalaciu vykonajte v opacnom poradi.
Montaz a demontaz teleskopickych vysuvov je opisana v kapitole ,Vkladanie
prisluSenstva“, v Casti ,Teleskopické vysuvy"“.
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9.5 Cistenie nadobky na vodu
1. Vyberte nadobku na vodu zo spotrebica.
2. Odstrante veko nadobky — nadvihnite ho v mieste vystupku v zadnej
Casti.

3. Vyberte prepazku proti vineniu — vytahujte ju z tela nadobky, kym
nevyskoci.
4. Casti nadobky umyte ruéne vodou z vodovodu a mydlom.
5. Po vycisteni nadobku znova zloZzte: zacvaknite prepazku proti
vineniu do tela nadobky, nasadte veko — najprv zasurite prednu
zacvakavaciu Cast’ a potom ho pritlacte k telu nadobky.
6. Nadobku vloZte do spotrebica a zatlacte ju smerom Kk rare, kym
nezapadne.
/\ UPOZORNENIE: Nepouzivajte abrazivne hubky. Nadobku na vodu
nevkladajte do umyvacky riadu.

9.6 Odvapnenie parného systému
Pri prevadzke parného systému sa vplyvom obsahu vapnika vo vode vnutri
usadzuje vodny kamen. To m6Ze negativne ovplyvnit kvalitu pary, vykon
parného systému aj kvalitu jedal. Aby k tomu nedochadzalo, odstrarnujte z
parného systému usadeny vodny kamen.
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Upozornenie na odvapnenie

Po prvom uvedeni spotrebiCa do prevadzky nastavte stupen tvrdosti vody
(pozri kapitolu ,Pouzivanie rury"). Po stanovenom pocte pouziti vas spotrebic
vyzve na odvapnenie — symbol odvapnenia € zacne blikat. Odvapnenie
potom vykonajte postupom opisanym niZSie.

Postup odvapnenia

Cely postup trva priblizne 1,5 hodiny. Displej vas postupom prevedie.

1. Vyberte z rary v8etko prisluSenstvo.
2. Vlozte hiboky plech do prvej rovne.
3. Nasadte jeden koniec odvapinovacej hadicky na vyvod na odvapnenie a
druhy koniec volne poloZte na hlboky plech, ako je znazornené na
obrazku.

Vyvod na
‘ odvapnenie

Odvapnovacia
hadicka

Hlboky plech

Al

4. Podrzte tlacidlo Cistenia parou — symbol odvapnenia € zacne blikat'.
5. Stladte tlacidlo Start/Stop DIl — na displeji za¢ne blikat symbol =/ a
zobrazi sa udaj ,0.8L", ktory vyzyva na naplnenie nadobky vodou s
odvapnovacim prostriedkom.
6. Vyberte nadobku na vodu, nalejte do nej odvaprnovaci prostriedok
(obvykla davka je 50 ml) a doplnite ju vodou na celkovy objem 0,8 I.
7. Nadobku zasurite spat’ do spotrebica.
8. Stlacte tlagidlo Start/Stop Il — tidaj ,0.8L* zmizne, na displeji sa zobrazi
,01:30h" a spusti sa prva €ast' postupu — odvapnenie, ktoré trva priblizne
70 minat.
9. Po skonceni prvej Casti plech vyberte, vylejte z neho odpadovu vodu a
vloZte ho spat do prvej Urovne.
10. Vylejte z nddobky zvySok kvapaliny, naplfite ju €istou pithou vodou a
zasunite ju spat do spotrebica.
11. Stlagte tlacidlo Start/Stop PIl. Tym sa spusti druha ast postupu —
preplachovanie parného systému, ktoré trva priblizne 20 minut.
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12. Po skonceni postupu plech vyberte, vylejte z neho odpadovi vodu a
vylejte aj zvySnu vodu z nadobky.
O Poznamka: Pri pouZiti odvapriovacieho prostriedku sa riadte pokynmi jeho
vyrobcu.
O Poznamka: Odvéapnenie aj preplachovanie mozno vykonavat s otvorenymi
aj zatvorenymi dvierkami. Ak su dvierka otvorené, vnutorné osvetlenie sa
automaticky rozsvieti; po zatvoreni dvierok zhasne. Osvetlenie mézete ovladat
aj tlac¢idlom osvetlenia.
O roznamka: Vyzva na vymenu vody sa na displeji zobrazi ako udaj ,CH" v
hornej Casti a ,H20" v dolnej Casti.
Ak poc¢as odvapnenia dojde voda, symbol =/ zacéne blikat’ a program sa
pozastavi, kym vodu nedoplnite.

9.7 Vymena Ziarovky
Na dno vnatorného priestoru polozte handri¢ku. Zabranite tym poskodeniu
skleneného krytu aj Ziarovky.
A VAROVANIE: Nebezpecenstvo urazu elektrickym pridom. Pred
vymenou Ziarovky odpoijte poistku. Ziarovka aj jej skleneny kryt mézu
byt horuce.
Horna Ziarovka
1. Otocte skleneny kryt Ziarovky proti smeru hodinovych ruciciek a
zlozZte ho.
2. Vyberte kovovy krazok a skleneny kryt ocistite.
3. Vymeiite Ziarovku za nova halogénovu Ziarovku G9 (25 W).
4. Pripevnite kovovy krazok k sklenenému krytu.
5. Nasadte skleneny kryt.
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PouZivajte iba Ziarovky s rovnakymi parametrami.

C

D

Hornd ziarovka

10. RIESENIE PROBLEMOV
V pripade poruchy skontrolujte, Ci nie je spdsobena nespravnym pouzivanim,
a pred kontaktovanim popredajného servisu sa pokuste poruchu odstranit
podla nizSie uvedenej tabulky.
/\ UPOZORNENIE: Za Zziadnych okolnosti neotvarajte kryt spotrebica.
InStalaciu, udrzbu a opravy smie vykonavat' iba nalezite kvalifikovana
a spOsobila osoba v sulade s plathnymi narodnymi aj miestnymi
bezpecnostnymi predpismi. Opravy a iné prace vykonavané
nekvalifikovanymi osobami mézu byt nebezpecné a vyrobca za ne
nenesie zodpovednost'. Pred za¢atim udrzby alebo opravy zabezpecte,
aby bol spotrebi€ odpojeny od elektrickej siete.

Problém

MozZna pri¢ina

RieSenie

Rura sa nezohrieva.

Rdra nie je zapnuta.

Zapnite rdru.

Nie je nastaveny Cas.

Nastavte ¢as.

Skontrolujte, €i su vykonané
pozadované nastavenia.

Vypadla domova poistka alebo isti€.

Vymerite poistku alebo znova zapnite
isti¢. Ak sa to opakuje, zavolajte
autorizovaného elektrikara.

Po skonceni programu je poc¢ut hluk.

Chladiaci ventilator zostava po
skonceni programu v prevadzke.

Ide o bezny jav. Ventilator sa
automaticky zastavi.

Nefunguje osvetlenie.

Chybna Ziarovka.

Vymeiite Ziarovku.

Spotrebi¢ nddobku na vodu po vloZeni
nezaisti.

Nespravne zloZzené veko nadobky
na vodu.

Nespravne nasadend prepazka proti
vineniu.

ZloZte veko nadobky na vodu spravne.
Nasadte prepazku proti vineniu do tela
nadobky spravne.

Spotrebi¢ nadobku na vodu po
zatlaCeni na kryt nezaisti.

Telo nadobky nebolo zatlatené az
na doraz.

Zasurite telo nadobky do spotrebica a
zatlacte ho az na doraz.

Po odvapriovacom cykle je na dne
vnutorného priestoru znecistena voda.

HIlboky plech je v nespravnej trovni.

Odstréarite zvySnu vodu a odvapriovaci
prostriedok z dna rury. VloZte hlboky
plech do prvej Grovne.
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Problém MozZna pricina RieSenie

Mugeniky a suSienky sa nerovnomerne Mierna nerovnomernost je bezna. Ak je sfarbenie velmi nerovnomerné,
sfarbuju. skontrolujte, ¢i bola nastavena spravna
teplota a pouzita spravna Groven.

Na displeji sa zobrazi chybovy kéd Chyba teplotného snimaca. Zavolajte miestne servisné stredisko.
HE1.

Na displeji sa zobrazi chybovy kéd Chyba komunikéacie. Zavolajte miestne servisné stredisko.
HES3.

Na displeji sa zobrazi chybovy kéd Porucha snimaca parného Zavolajte miestne servisné stredisko.
HE4. generatora.

11. INSTALACIA

Elektricku inStalaciu tohto spotrebiCa smie vykonavat' iba kvalifikovany
elektrikar. Rura musi byt nainStalovana v sulade s dodanymi pokynmi. Po
inStalacii odstrante z dvierok a z vnatorného priestoru vsetok ochranny obalovy
material.

11.1 Bezpec€nostné pokyny pre inStalaéného technika
InStalacia musi zaruCovat ochranu pred kontaktom so Zivymi Castami. Po
dokonceni inStalacie nesmie byt moZzny kontakt s elektrickymi €astami rary.
V3etky Casti, ktoré zaistuju bezpecnu prevadzku spotrebi¢a, musia byt
odnimatelné iba pomocou néstroja.
Odstrante vSetok obalovy material. PoSkodeny spotrebi¢ neinstalujte ani
nepouzivajte. Spotrebic€ je tazky — pri manipuldcii s nim postupujte opatrne,
pouZzivajte ochranné rukavice a uzavretl obuv. Spotrebi€ netahajte za rukovat
dvierok.
DodrZiavajte minimalne vzdialenosti od ostatnych spotrebi¢ov a nabytkovych
prvkov. Spotrebi¢ inStalujte iba pod konStrukcie a vedla konstrukcii, ktoré
odolavaju teplu. Spotrebi¢ musi byt nainStalovany na pevnej a stabilnej
konstrukcii.
Spotrebi€ je vybaveny elektrickym chladiacim systémom a pocCas prevadzky
musi byt pripojeny k elektrickej sieti.

11.2 InStalacia vstavanej riry
Aby vstavany spotrebi¢ spravne fungoval, skrinka, do ktorej sa inStaluje, musi
byt vhodnd. NiZSie uvedeny obrazok udava rozmery vyrezu na inStalaciu pod
pracovnu dosku alebo do vysokej skrinky. Rozmery su v milimetroch.
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InStalacia pod pracovnu dosku:
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InStalacia do vysokej skrinky:

Na zabezpecenie dostato€ného vetrania musi byt odstraneny zadny panel
skrinky. Ruru je vhodné inStalovat’ tak, aby spocivala na dvoch drevenych
liStdch. Ak rura spociva na savislej rovnej ploche, musi byt zabezpeceny otvor

s rozmermi minimalne 45 x 560 mm.
——

——
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Panely susednych skriniek musia byt vyrobené z tepelne odolného materialu.
Najma skrinky s dyhovanym povrchom musia byt zostavené pomocou lepidiel,
ktoré odolavaju teplotam az 100 °C.

Podla platnych bezpecnostnych predpisov nesmu byt po inStalécii rary
pristupné Ziadne vnutorné elektrické sucasti.

Na pripevnenie rary ku skrinke otvorte dvierka rury a zaskrutkujte dve skrutky
do dreva do dvoch otvorov umiestnenych po obvode rdmu.

Spotrebi¢ musi byt nainStalovany tak, aby zodpovedal podmienkam, za
ktorych bola deklarovana jeho spotreba energie.

Chrérnite spotrebi¢ pred poveternostnymi vplyvmi. Nevystavujte ho sineCnému
Ziareniu, dazdu, snehu ani nadmernej vihkosti.

11.3 Elektrické pripojenie

/N\ UPOZORNENIE: Nebezpec€enstvo poziaru alebo urazu elektrickym

pridom.
VSetky elektrické pripojenia musi vykonat kvalifikovany elektrikar. Spotrebi¢
musi byt uzemneny. Skontrolujte, i parametre uvedené na typovom Stitku
zodpovedaju elektrickym udajom vasej siete.
Rura sa dodava s pripojenym Standardnym trojvodi¢ovym napajacim kablom.
Prip4ja sa k sieti 220-240 V, 50/60 Hz prostrednictvom Standardnej zasuvky
alebo vSepolového odpojovacieho zariadenia v sulade s inStalacnymi
pravidlami. Napajanie musi byt striedavé a zeleno-zlty vodi¢ sa pouZiva ako
ochranny vodi€.
VZdy pouzivajte spravne nainStalovanu zasuvku s ochrannym kontaktom.
Farebné oznacenie vodiCov: modry — nulovy vodi¢ (N), hnedy — faza (L),
zeleno-ZIty — ochranny vodi¢ (uzemnenie).
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O Poznamka: Napajaci kabel je k rare pripojeny uz z vyroby, vodie do
svorkovnice preto nepripajajte. Nasledujuci postup plati len pre vymenu
napajacieho kabla.

Otvorenie svorkovnice

1. Skrutkovacom vypacte kryt svorkovnice.

2. Kryt svorkovnice odklopte smerom nahor.

Pripojenie vodiCov

1. Povolte skrutku k&blovej prichytky a tri kontaktné skrutky a pévodny
kabel vyberte.

2. Vodice nového kabla pripevnite pod hlavy skrutiek podla farebného
oznacenia: modry (N), hnedy (L), zeleno-Zlty (ochranny vodic).

3. Novy napajaci kabel zaistite kablovou prichytkou a kryt svorkovnice
zatvorte.

Pripojenie k elektrickej sieti
Nainstalujte zasuvku zodpovedajucu menovitému vykonu uvedenému na
typovom Stitku. Medzi elektricku siet’ a raru musi byt nainStalované vSepolové
odpojovacie zariadenie so vzdialenostou kontaktov minimalne 3 mm. Toto
zariadenie musi byt dimenzované podla zatazenia a musi zodpovedat’
platnym predpisom. Ochranny vodi¢ nesmie byt tymto zariadenim preruseny.
Napajaci kdbel nevedte miestami, kde teplota m6ze prekrocit 50 °C.
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Pred pripojenim skontrolujte, ¢i:
ochranny vodi¢ je bezpecne pripojeny podla platnych bezpecnostnych
predpisov — ak mate pochybnosti, nechajte uzemnenie skontrolovat
kvalifikovanym elektrikarom; vyrobca nenesie zodpovednost za Skody
spOsobené neuzemnenou instalaciou;
Udaje uvedené na typovom Stitku (na spotrebici alebo na obale)
zodpovedaju parametrom elektrickej siete vo vasej domacnosti;
elektricka zatazitelnost inStalacie a zasuviek pokryje maximalny vykon
spotrebita uvedeny na typovom Stitku — ak mate pochybnosti, obréatte sa
na kvalifikovaného elektrikara.
Ak z&suvka a zastrcka spotrebica nie su kompatibilné, nechajte zasuvku
vymenit' za vhodny typ kvalifikovanym elektrikarom. Neodporuca sa pouZzivat
adaptéry, rozboCovace ani predlZzovacie kable; ak je to nevyhnutne potrebné,
poradte sa s kvalifikovanym elektrikarom.
Dbajte na to, aby nedoSlo k poSkodeniu zastrcky ani napajacieho kabla. Ak je
potrebna vymena napajacieho kabla, musi ju vykonat autorizovany servis.
Izolacia kéblov spotrebita sa mbze roztavit, ak pride do styku s hordcimi
Castami spotrebica. Nikdy nedovolte, aby sa napéajaci kabel dostal do styku s
horacimi Castami spotrebi€a ani do ich blizkosti; plati to najméa pre dvierka
spotrebica, ak su horuce.
Zastréku zapojte do zasuvky az po dokonc&eni instalacie. Uistite sa, Ze je
zastrcka po inStalacii pristupna. Ak je zasuvka uvolnend, zastrcku do nej
nezapajajte.
Spotrebi€¢ neodpéjajte tahanim za napdjaci kabel, vzdy tahajte za zastrcku.
Chybny spotrebi¢ alebo nespravna oprava st nebezpecné a moZzu viest k
Urazu elektrickym prudom. Opravu spotrebica zverte autorizovanému servisu.
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12. TECHNICKE UDAJE

12.1 Informac€ny list o energetickej G€innosti

Znatka 2 kluge
Model KTS2040B
Typ rary elektricka
Hmotnost' kg 32,5
Index energetickej G€innosti 55,1
Energeticka trieda A++
Spotreba energie (elektrina) — konvenény rezim kWh/cyklus 0,87
Spotreba energie (elektrina) — reZzim s ndtenym pradenim KWh/cyklus 0.48
vzduchu

Pocet vnatornych priestorov 1
Zdroj tepla elektrina
Objem | 81

Hodnoty registrované pre tento model najdete aj v eurépskej databaze

EPREL.

12.2 Technické parametre

Sirka spotrebica cm 59,4
VySka spotrebica cm 59,5
Hibka spotrebica cm 55,4
Napétie V 220-240
Frekvencia Hz 50/60
Celkovy prikon kw 2,9-3,4
Objem nadobky na vodu | 1,2
Ziarovka vnatorného osvetlenia G9, 25 W

UplIné informacie k energetickému Stitku spotrebi¢a najdete v eurépskej
databaze EPREL (eprel.ec.europa.eu) po zadani identifikatora vyrobku,
pripadne naskenovanim QR kodu na energetickom Stitku alebo typovom Stitku

spotrebica.
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A wazne instrukcje bezpieczenstwa
Przeczytaj je uwaznie i zachowaj do wykorzystania w przysztosci.
Symbole uzyte w niniejszej instrukcji

Symbol Znaczenie

A OSTRZEZENIE — niebezpieczenstwo obrazen lub zagrozenie zycia
A UWAGA — niebezpieczenstwo obrazen lub uszkodzenia urzadzenia
0 Wskazdwka — informacje ogodlne i porady

1. BEZPIECZENSTWO | SRODKI OSTROZNOSCI
PRZED INSTALACJA | UZYTKOWANIEM URZADZENIA UWAZNIE
PRZECZYTAJ NINIEJSZE WAZNE INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA |
PRZESTRZEGAJ ICH.

ZACHOWAJ JE DO WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI.

PRODUCENT NIE PONOSI ZADNEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA SZKODY
SPOWODOWANE UZYTKOWANIEM TEGO PRODUKTU BEZ
PRZESTRZEGANIA INSTRUKCJI BEZPIECZENSTWA | INSTALACJI.
Niniejsza instrukcja obstugi dotyczy kilku modeli. Twoje urzadzenie moze nie
mie¢ niektérych funkcji opisanych w tej instrukcji. Podczas lektury instrukcji
zwroc¢ szczegolng uwage na rysunki.

1.1 Bezpieczenstwo os6b szczegdlnie narazonych i dzieci
Dzieci ponizej 3 lat nie moga zbliza¢ sie do urzadzenia bez statego nadzoru
osoby doroste;j.
Dzieci w wieku od 3 do 8 lat mogg wiaczac lub wytaczaé urzadzenie wylgcznie
wtedy, gdy jest ono ustawione lub zainstalowane w normalnym potozeniu
roboczym, a dzieci zostaly poinstruowane w zakresie jego bezpiecznego
uzytkowania i rozumieja zwigzane z tym zagrozenia. Dzieci w wieku od 3 do 8
lat nie moga podiaczac¢ urzgdzenia do sieci, regulowac go, czysci¢ ani
wykonywac jego konserwacji przewidzianej dla uzytkownika.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby
0 ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych albo
nieposiadajace odpowiedniego doswiadczenia i wiedzy wytgcznie pod
nadzorem osoby odpowiedzialnej lub jesli zostaty poinstruowane w zakresie
prawidtowego i bezpiecznego uzytkowania urzadzenia i rozumieja zwigzane z
tym zagrozenia. Dzieci nie moga bawi¢ sie urzadzeniem. Dzieci moga czyscic¢
urzadzenie i wykonywac jego konserwacje przewidziang dla uzytkownika
wytgcznie pod nadzorem osoby odpowiedzialne;j.



/N\ UWAGA: Niektére czesci urzadzenia moga podczas pracy bardzo
sie nagrzewa¢ i spowodowa¢é oparzenia. Zachowaj szczeg6lna
ostroznosé, gdy w poblizu przebywaja dzieci i osoby szczegélnie
narazone.
Urzadzenia elektryczne przechowuj poza zasiegiem dzieci i 0sob
ubezwtasnowolnionych. Nie pozwalaj im uzywac urzgdzenia bez nadzoru.
/N\ UWAGA: Podczas pieczenia lub grillowania dostepne czesci
urzadzenia moga sie nagrzewaé. Gdy uzywasz urzadzenia, pilnuj, aby
dzieci nie zblizaty sie do niego.
Ruszty zawsze wktadaj na wybrany poziom, gdy piekarnik jest zimny. JeSli
musisz przetozy¢ ruszt, gdy piekarnik jest goracy, uwazaj, aby nie dotknac
rekawicg kuchenng grzatek.
Uzywaj zawsze suchych rekawic kuchennych. Wilgotne lub mokre rekawice
kuchenne przytozone do goracej powierzchni moga spowodowac oparzenie
parg. Nie dotykaj rekawica kuchenng goracych grzatek. Nie uzywaj Sciereczki
ani innego grubego materiatu.
Przed rozpoczeciem pracy z urzadzeniem zabezpiecz luzne elementy odziezy,
zwigz dtugie wiosy i nie nos$ zwisajacych dodatkow, takich jak krawaty, szaliki,
bizuteria czy luzne rekawy.
Nie pozwalaj dzieciom siada¢ ani wchodzi¢ na otwarte drzwi piekarnika.
Nie pozwalaj nikomu wspinac sie na urzadzenie, stawac na nim, opierac sie o
nie, siada¢ na nim ani sie na nim zawiesza¢. Moze to spowodowac
uszkodzenie i przewrdcenie sie urzadzenia, a w konsekwencji powazne
obrazenia.
Pilnuj, aby dzieci i zwierzeta domowe nie zblizaly sie do urzadzenia.
Gdy dzieci sg juz wystarczajgco duze, aby korzystac¢ z urzadzenia, rodzice lub
opiekunowie prawni majg obowiazek zapewnié¢, aby zostaty one
poinstruowane przez osobe wykwalifikowang w zakresie jego bezpiecznej
obstugi.

1.2 Ogodlne instrukcje bezpieczenstwa
Twoje urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie ze wszystkimi
obowigzujgcymi krajowymi i miedzynarodowymi dyrektywami i przepisami.
Instalacje urzadzenia i wymiane przewodu zasilajacego moze przeprowadzac
wytacznie osoba wykwalifikowana.
A OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego dostepne czesci nagrzewaja sie
podczas uzytkowania. Uwazaj, aby nie dotyka¢ grzatek. Pilnuj, aby
dzieci ponizej 8 lat nie przebywaty w poblizu urzadzenia, lub stale je
nadzoruj.
Uchwyty moga sie nagrzewac podczas uzytkowania urzgdzenia.
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Podczas wktadania lub wyjmowania akcesoriow badz naczyn zawsze uzywaj
rekawic kuchennych.

Nie steruj urzadzeniem za pomocg zewnetrznego programatora czasowego
ani oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

Nie przenos urzadzenia, trzymajac je za uchwyt drzwi.

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci konserwacyjnych odtacz
urzadzenie od sieci elektrycznej.

OSTRZEZENIE: Aby uniknaé ryzyka porazenia pragdem
elektrycznym, przed wymiana o$wietlenia upewnij sie, ze urzadzenie
jest wytaczone.

Do czyszczenia urzgdzenia nie uzywaj myjek parowych.

Do czyszczenia szyby drzwi ani innych powierzchni piekarnika nie uzywaj
ostrych drucianych zmywakow ani szorstkich srodkéw Sciernych. Porysowanie
powierzchni moze doprowadzi¢ do pekniecia szyby drzwi lub uszkodzenia
powierzchni.

Aby zapewni¢ Ci bezpieczenstwo, zastosowaliSmy wszelkie mozliwe Srodki
ostroznosci. Poniewaz szkto moze pekngé, podczas czyszczenia uwazaj, aby
go nie porysowac. Uwazaj, aby nie uderzy¢ akcesoriami w szybe drzwi.
Podczas montazu uwazaj, aby nie przycisng¢ ani nie uszkodzi¢ przewodu
zasilajgcego. Ze wzgleddéw bezpieczenstwa uszkodzony przewdd zasilajacy
moze wymieni¢ wytgcznie producent, jego serwis lub osoba o podobnych
kwalifikacjach.

Aby wyja¢ drabinki boczne (prowadnice), najpierw odczep ich przednia czes¢,
a nastepnie tylny koniec od $cian bocznych. Ponowny montaz wykonaj w
odwrotnej kolejnosci.

Srodki umozliwiajace odiaczenie od sieci musza byé wbudowane w statg
instalacje elektryczna zgodnie z obowigzujacymi przepisami instalacyjnymi.
Przed podigczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej upewnij sie, ze
parametry lokalnej sieci zasilajgcej (napiecie i czestotliwos¢) sg zgodne z
parametrami technicznymi urzgdzenia. Parametry techniczne tego urzadzenia
podano na tabliczce znamionowe;j.

Prace konserwacyjne i naprawy moga wykonywac wytgcznie autoryzowani
technicy serwisu. Montaz i naprawy wykonywane przez nieautoryzowanych
technikdw moga by¢ niebezpieczne. Nie zmieniaj ani w zaden sposéb nie
modyfikuj parametroéw technicznych urzadzenia. Uzywaj wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.



/N\ UWAGA: Urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do
przygotowywania potraw. Jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwie domowym i w podobnych miejscach, takich jak aneksy
kuchenne w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwa rolne lub pokoje goscinne w hotelach, motelach i
pensjonatach. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
wewhnatrz pomieszczen i nie wolno go uzywaé do zadnych innych
celéw, na przykitad do ogrzewania pomieszczenia.

2. INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

2.1 Uzytkowanie

/\ UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen, oparzen, porazenia pradem

elektrycznym lub wybuchu.
Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego. Nie zmieniaj
wiasciwosci urzadzenia. Pilnuj, aby otwory wentylacyjne nie byly zatkane.
Nigdy nie obstuguj urzadzenia mokrymi rekami i nie uzywaj go, gdy ma kontakt
z woda. Nigdy nie naciskaj na otwarte drzwi.
Nigdy nie pozostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru. Po kazdym
uzyciu wytgcz urzadzenie.
Nie uzywaj urzadzenia jako powierzchni roboczej ani odktadczej, jako spizarni
ani do przechowywania przedmiotoéw po uzyciu. Nie przechowuj produktéw
tatwopalnych ani przedmiotéw nasaczonych substancjami tatwopalnymi w
urzadzeniu, w jego poblizu ani na nim.
Zachowaj ostroznoS¢ podczas otwierania drzwi pracujgcego urzadzenia: moze
sie z niego wydostawac gorgce powietrze. Para nie zawsze jest widoczna —
zalezy to od jej temperatury. Podczas otwierania nie stdj zbyt blisko
urzadzenia. Otwieraj drzwi ostroznie i trzymaj dzieci w bezpiecznej odlegtosci.
Otwieraj drzwi urzgdzenia ostroznie rowniez dlatego, ze uzycie sktadnikéw
zawierajacych alkohol moze doprowadzi¢ do powstania mieszaniny alkoholu i
powietrza. Podczas otwierania drzwi nie dopus¢ do kontaktu iskier ani
otwartego ognia z urzadzeniem.
Nigdy nie otwieraj drzwi urzadzenia, jesli w srodku jest dym. Odtgcz
urzadzenie od sieci elektrycznej, wyjmij bezpiecznik ze skrzynki
bezpiecznikowej lub ustaw wytgcznik nadprgdowy w potozeniu 0.
Po otwarciu drzwi urzgdzenia moze powstac przeciag. Papier do pieczenia
moze zetknac sie z grzatkami i sie zapali¢. Podczas nagrzewania nie ktadz
luznego papieru do pieczenia na akcesoriach. Papier do pieczenia zawsze
obcigz naczyniem lub akcesorium.



W zadnym wypadku nie wyktadaj piekarnika folig aluminiowag — moze to
doprowadzi¢ do jego przegrzania.
Podczas smazenia na tluszczu lub oleju nie pozostawiaj piekarnika bez
nadzoru. Przegrzany olej lub ttuszcz moze sie zapali¢. Nigdy nie gas
ptonacego oleju wodg. Zamiast tego wytgcz piekarnik i przykryj naczynie
pokrywka lub kocem gasniczym.
Zawsze piecz przy zamknietych drzwiach piekarnika. Do wyjmowania i
wktadania potraw do piekarnika zawsze uzywaj rekawic kuchennych.
Wysuniete blachy przechylajg sie. Podczas wyjmowania ich z piekarnika
uwazaj, aby nie wyla¢ ani nie wysypac goracej potrawy.
Nie ktadz zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiach piekarnika. Moze to
spowodowac przewrocenie sie piekarnika lub uszkodzenie drzwi. Nie wieszaj
Sciereczek ani innych tkanin na urzadzeniu ani na uchwycie drzwi.
Podczas pierwszego nagrzewania urzadzenia moze by¢ wyczuwalny lekki
zapach spowodowany wypalaniem sie materiatow izolacyjnych na grzatkach.
Jest to zjawisko normalne. Zapewnij dobrg wentylacje kuchni, zamknij drzwi do
sgsiednich pomieszczen i na czas tego procesu nie wpuszczaj do kuchni
dzieci ani zwierzgt domowych. Szczeg6étowg procedure opisano w rozdziale
.Przed pierwszym uzyciem”.
Jesli nie zamierzasz uzywac urzadzenia przez diuzszy czas, wytgcz wytacznik
gtéwny. Gdy urzadzenie nie jest uzywane, zawsze sprawdzaj, czy jest
wytgczone.
Jesli urzadzenie jest zainstalowane za panelem meblowym (na przykiad za
drzwiczkami szafki), panel ten nigdy nie moze by¢ zamkniety podczas pracy
urzadzenia. Za zamknietym panelem gromadzg sie ciepto i wilgo¢, ktére moga
uszkodzi¢ urzadzenie, szafke i podtoge. Panel meblowy zamykaj dopiero po
catkowitym ostygnieciu urzadzenia.

UWAGA: Niebezpieczenstwo uszkodzenia urzadzenia.
Aby nie uszkodzi¢ ani nie przebarwi¢ emalii, nie stawiaj naczyn ani zadnych
innych przedmiotéw bezposrednio na dnie urzadzenia i nigdy nie ktadz folii
aluminiowej bezposrednio na dnie komory piekarnika.
Nie dopuszczaj do kontaktu papieru do pieczenia z wewnetrzng szyba,
poniewaz moze to spowodowac trwate przebarwienie szkta. Nie wlewaj wody
bezposrednio do gorgcego piekarnika — szok termiczny moze uszkodzi¢
emalie. Po zakonczeniu pieczenia nie pozostawiaj w urzadzeniu wilgotnych
potraw ani naczyn. Zachowaj ostrozno$¢ podczas wyjmowania i wkladania
akcesoriow.
Przebarwienia emalii lub stali nierdzewnej nie maja wptywu na dziatanie
urzadzenia.



Wilgoé¢:
Wilgo¢ pozostajgca przez diuzszy czas w komorze piekarnika moze
powodowac korozje. Po uzyciu pozostaw piekarnik do wyschniecia. Nie
pozostawiaj w piekarniku wilgotnych potraw przez dtuzszy czas.
Podczas dlugiego pieczenia potraw o duzej zawartosci wody na wewnetrznej
szybie piekarnika i wokét uszczelki moze skraplac¢ sie para. Po ostygnieciu
piekarnika przetrzyj wewnetrzng szybe gabka lub miekka Sciereczka. Jesli
wykorzystujesz ciepto resztkowe piekarnika (po jego wytaczeniu) do
utrzymywania temperatury potraw, moze dojs¢ do intensywnego skraplania sie
pary, ktére moze powodowac korozje emalii. Aby zapobiec skraplaniu, otwérz
drzwi piekarnika lub uzyj funkcji Rozmrazanie.

Chtodzenie urzadzenia:
Po pieczeniu w wysokiej temperaturze pozostaw piekarnik do ostygniecia przy
zamknietych drzwiach. Drzwi pozostaw zamkniete i nie opieraj ich o zadne
przedmioty. Nawet niewielkie uchylenie moze z czasem uszkodzi¢ otaczajgce
meble. Pozostaw urzgdzenie do wyschniecia przy otwartych drzwiach tylko
wtedy, gdy podczas pieczenia powstato duzo skroplin. Sok owocowy, ktory
dostanie sie na dno urzadzenia, pozostawia trwate plamy. Dlatego do bardzo
wilgotnych ciast uzywaj gtebokiej blachy.

Wktadanie akcesoriow:
W zaleznos$ci od modelu urzgdzenia akcesoria moga przy zamykaniu drzwi
porysowac szybe. Akcesoria zawsze wsuwaj do piekarnika do oporu. Jesli
uszczelka jest mocno zabrudzona, drzwi urzgdzenia nie bedg sie prawidtowo
zamykac podczas pracy, co moze doprowadzi¢ do uszkodzenia frontéw
sasiednich mebli. Utrzymuj uszczelke w czystosci. Nie wchodz, nie siadaj i nie
zawieszaj sie na drzwiach urzadzenia. Nie stawiaj naczyn ani akcesoriow na
drzwiach piekarnika. Nie przeno$ ani nie transportuj urzadzenia, trzymajac je
za uchwyt drzwi — uchwyt nie utrzyma ciezaru urzgdzenia i moze sie ztamac.

2.2 Gotowanie na parze

/N\ UWAGA: Niebezpieczenstwo oparzenia i uszkodzenia urzadzenia.
Wydostajaca sie para moze spowodowac oparzenia. Gdy wigczona jest
funkcja parowa, otwieraj drzwi urzadzenia ostroznie — moze sie z niego
wydostac para. Ostroznie otwieraj drzwi rowniez po zakonczeniu gotowania na
parze.
Jesli piekarnik jest goracy, po otwarciu drzwi moze sie z niego wydostawac
gorgca para. Dlatego podczas otwierania drzwi st6j z boku i trzymaj dzieci z
dala od urzgdzenia.
Do zbiornika na wode wlewaj wytgcznie zimng wode z kranu. Nie uzywaj wody
filtrowanej (demineralizowanej) ani destylowanej, wody gazowanej, goracej
wody ani innych ptynow.
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Nigdy nie wlewaj do zbiornika na wode ptynéw tatwopalnych ani zawierajgcych
alkohol.

Trzymaj zbiornik na wode z dala od goracych powierzchni. Gdy piekarnik
pracuje, zbiornik na wode powinien by¢ zamkniety.

Po kazdym uzyciu oproznij zbiornik na wode. Urzadzenie jest gorace i istnieje
niebezpieczenstwo oparzenia — podczas oprdzniania zbiornika zachowaj
ostroznosc.

Po gotowaniu na parze para moze skrapla¢ sie na dnie komory piekarnika. Po
ostygnieciu urzgdzenia zawsze osusz dno. Aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w komorze piekarnika, czys¢ jg po kazdym uzyciu.

Aby w uktadzie parowym nie odktadato sie zbyt duzo kamienia, nalezy ustawic
twardo$¢ wody odpowiadajgcg rzeczywistej twardosci wody w Twojej okolicy.
Procedure opisano w rozdziale ,Przed pierwszym uzyciem”. Nieprawidtowe
ustawienie twardosci wody moze niekorzystnie wptywac na dziatanie
urzadzenia i jego zywotnosc¢.

2.3 Konserwacja i czyszczenie
/\ UWAGA: Niebezpieczenstwo obrazen, pozaru lub uszkodzenia
urzadzenia.
Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnos$ci konserwacyjnych wytgcz
urzadzenie i wyjmij wtyczke z gniazdka. Sprawdz, czy urzadzenie ostygto —
szklane panele moga peknagé.
Jesli szklane panele drzwi sg uszkodzone, natychmiast je wymien i skontaktuj
sie z autoryzowanym serwisem. Podczas demontazu drzwi piekarnika
zachowaj ostroznos¢, poniewaz sg ciezkie.
Regularnie czy$¢ urzadzenie, aby zapobiec niszczeniu materiatu powierzchni.
Czy$c¢ urzadzenie wilgotna, miekkg Sciereczka. Uzywaj wytgcznie neutralnych
Srodkdw czyszczacych. Nie uzywaj srodkodw Sciernych, zmywakow Sciernych,
rozpuszczalnikéw ani metalowych przedmiotow.
Jesli uzywasz sprayu do czyszczenia piekarnikOw, przestrzegaj instrukcji
bezpieczenstwa podanych na jego opakowaniu. Emalii katalitycznej (jesli
urzadzenie jest w nig wyposazone) nie czys¢ zadnym srodkiem czyszczacym.
Oswietlenie wewnetrzne
Typ zarO6wki zastosowany w tym urzgdzeniu jest przeznaczony wytacznie do
urzadzen gospodarstwa domowego. Nie uzywaj tej zaréwki do oswietlania
pomieszczen w domu.
A OSTRZEZENIE: Niebezpieczeristwo porazenia pradem
elektrycznym.
Przed wymiang zaréwki odiacz urzadzenie od sieci elektrycznej. Uzywaj
wytacznie zaréwek o takich samych parametrach.
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Serwis
Naprawe urzgdzenia zle¢ autoryzowanemu serwisowi. Uzywaj wytgcznie
oryginalnych czesci zamiennych.

3. UTYLIZACJA ODPADOW | OCHRONA SRODOWISKA

3.1 Utylizacja zuzytych urzadzen
Dyrektywa europejska 2012/19/UE w sprawie zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE) wymaga, aby zuzytych
urzadzen gospodarstwa domowego nie wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadami komunalnymi. Zuzyte urzadzenia nalezy
B zbierac oddzielnie, aby w jak najwiekszym stopniu odzyskac i
poddac recyklingowi materiaty, z ktérych sg wykonane, oraz
ograniczy¢ ich wptyw na zdrowie ludzi i Srodowisko.
Symbol przekreslonego kosza na koétkach umieszczony na wszystkich
produktach przypomina konsumentom o obowigzku segregacji odpadow. W
sprawie sposobu utylizacji urzadzenia konsumenci powinni zwrécic¢ sie do
lokalnych wtadz lub do sprzedawcy.
Przed utylizacjg odtacz urzgdzenie od sieci elektrycznej, odetnij przewdd
zasilajacy jak najblizej urzadzenia i zutylizuj go. Usun zamek drzwi, aby dzieci
ani zwierzeta domowe nie mogly zamkng¢ sie w urzgdzeniu.

3.2 Opakowanie a sSrodowisko
Materiaty opakowaniowe chronig urzgdzenie przed uszkodzeniami, ktére moga
powstac podczas transportu. Materialy opakowaniowe sg przyjazne dla
srodowiska, poniewaz nadajg sie do recyklingu. Wykorzystanie materiatow z
recyklingu zmniejsza zuzycie surowcéw, a tym samym ogranicza ilos¢
wytwarzanych odpaddw.
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4. OPIS PRODUKTU
4.1 Opis piekarnika
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. Panel sterowania

. Programator elektroniczny

. Zbiornik na wode

. Oswietlenie

. Wentylator

. Kréciec do odkamieniania

. Wyjmowana drabinka boczna (prowadnica)

. Poziomy do wkiadania akcesoriéw

Rysunek ma charakter wytgcznie pogladowy i moze nie odpowiada¢ doktadnie
wygladowi zakupionego produktu.

Komora piekarnika ma pie¢ poziomoéw do wktadania akcesoriow. Poziomy liczy
sie od dotu do gory.

O~NO U WN PP
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4.2 Akcesoria
Z urzadzeniem dostarczane sg hastepujace akcesoria.

Ruszt
Do naczyn, form do pieczenia i blach przeznaczonych do pieczenia i

grillowania.

Gteboka blacha
Do ciast i ciastek.

Blacha uniwersalna
Nadaje sie do pieczenia potraw oraz do zbierania sokéw lub skroplin podczas

gotowania na parze.
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Perforowana blacha ze stali nierdzewnej
Nadaje sie do gotowania na parze, np. warzyw, ryb lub knedli. Umozliwia

przeptyw pary.

Prowadnice teleskopowe
Jedna para prowadnic teleskopowych. Sposéb montazu i demontazu opisano
w rozdziale ,Wktadanie akcesoriéw”, w czesci ,,Prowadnice teleskopowe”.
P2

Wezyk do odkamieniania
Stuzy do odkamieniania uktadu parowego.
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4.3 Panel sterowania
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Funkcja Opis

1. Wigczanie/wytaczanie

Stuzy do wiaczania i wytaczania urzgdzenia.

2. Przycisk wyboru funkcji
piekarnika

Naciskajac kilkakrotnie ten przycisk, przetaczasz kolejne funkcje piekarnika.

Dostepnych jest 12 funkcji:

M = AR ) O
DR HeERACOR R 2]

3. Przyciski szybkiego
wyboru

Nacisnij przycisk, aby wybra¢ zadana funkcje bezposrednio, bez
koniecznosci przetgczania pozostatych funkgji.

4. Wyswietlacz

Pokazuje aktualne ustawienia urzadzenia.

5. Strefa funkcji

Nacisnij 8 aby ustawi¢ temperature pracy przyciskami ,\N"i ,/\".
Nacisnij @ aby ustawi¢ czas pieczenia i czas zakonczenia pieczenia
przyciskami ,\" i ,./\".

dodatkowych Naci$nij Q aby ustawi¢ minutnik.
Nacisnij @ aby przywota¢ funkcje z pamieci lub zapisac jg w pamieci
przyciskami ,\" i ,/\".

6. Start/Stop Stuzy do uruchamiania i zatrzymywania wybranej funkcji.

7. Szybkie nagrzewanie /
blokada rodzicielska

Przytrzymaj Zis.sé aby zablokowac¢ panel sterowania; ponowne przytrzymanie

go odblokowuje.

Funkcja szybkiego nagrzewania pozwala szybko nagrza¢ pusty piekarnik do

ustawionej temperatury.

8. OSwietlenie

Stuzy do wiaczania i wytgczania o$wietlenia.

Symbole na wyswietlaczu
Na wyswietlaczu moga pojawic¢ sie nastepujace symbole:

Symbol Znaczenie
q'lp Symbol funkcji z para
[T==<|P . .
@ Symbol wybranej funkcji
ECO ECO - tryb oszczedny
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Symbol

Znaczenie

B68BE5%

Wskazanie temperatury, np. 180 °C lub 250 °F

Wskazanie czasu — aktualna godzina, czas minutnika, czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia

Czas pieczenia

Czas zakonczenia pieczenia

Wi-Fi

Minutnik

Blokada rodzicielska

Odkamienianie

LN LT

Niski poziom wody — sygnalizuje brak wody w zbiorniku na wode

O wskazowka: Nie wszystkie przedstawione symbole musza by¢ wysSwietlane
na wyswietlaczu Twojego urzgdzenia. Zalezy to od modelu i wyposazenia

urzadzenia.

5. FUNKCJE | UZYTKOWANIE

5.1 Funkcje pieczenia
Urzadzenie oferuje r6zne funkcje pieczenia. Aby utatwi¢ wybér odpowiedniego
sposobu pieczenia dla danej potrawy, ponizej opisano réznice miedzy

0szczegolnymi funkcjami oraz ich parametry.

Funkcja

Rodzaj pieczenia

Grzanie tradvcyjne Wiaczajg sie grzatka gérna i dolna. To klasyczny, tradycyjny sposéb pieczenia,

doprowadzony do perfekcji, zapewniajacy doskonaly rozktad ciepta i nizsze
zuzycie energii. Pieczenie konwencjonalne pozostaje niezastgpione przy
przygotowywaniu potraw z wielu sktadnikéw, takich jak kapusta z zeberkami,
dorsz po hiszpansku, suszony dorsz po ankonsku czy delikatne paski cieleciny
z ryzem. Doskonate rezultaty uzyskasz takze w przypadku potraw z cieleciny i
wotowiny (miesa duszone, ragout, gulasz, dziczyzna, szynka), ktére
przygotowuje sie powoli i ktore trzeba podlewac lub uzupetnia¢ w nich ptyn.
Jest to rowniez najlepszy sposob pieczenia ciast, owocow i potraw
przygotowywanych w przykrytych brytfannach. W tej funkcji uzywaj zawsze
tylko jednej gtebokiej blachy lub jednego rusztu, w przeciwnym razie ciepto nie
roztozy sie réwnomiernie. Wybierajac r6zne poziomy, mozesz zréwnowazy¢
ilos¢ ciepta docierajacego z gérnej i dolnej czesci piekarnika — dobierz poziom
w zaleznosci od tego, czy potrawa potrzebuje wiecej, czy mniej ciepta od gory.
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Funkcja

Rodzaj pieczenia

Termoobi
@

Wiaczajg sie grzatka tylna i wentylator, ktére zapewniajg tagodne i
réwnomiernie rozprowadzone ciepto w catym piekarniku. Funkcja idealnie
nadaje sie do pieczenia delikatnych potraw, zwlaszcza ciast, ktére maja
wyrosna¢, oraz do przygotowywania drobnych ciastek nawet na trzech
poziomach jednoczes$nie. Przyktady: wypieki z ciasta parzonego, stodkie i
stone ciasteczka, stone bezy, rolady biszkoptowe czy mate porcje zapiekanych
warzyw.

Maxi grill
]

L

Wigcza sie wewnetrzna i zewnetrzna czes¢ grzatki gornej. Maxi grill kieruje
ciepto promieniste z dwoch mocnych grzatek gérnych bezposrednio na
potrawe. Funkcji Maxi grill mozesz uzywac¢ do delikatnych gatunkéw miesa,
stekow, kotletéw, kietbasek, ryb, zapiekanych tostow z serem i innych szybko
przygotowywanych potraw. Grilluj przy zamknietych drzwiach piekarnika. Maxi
grill pozwala wykorzysta¢ cata powierzchnie rusztu i przygotowuje potrawe
szybciej niz zwykty grill. Aby uzyskac najlepszy efekt, zalecamy najpierw
nagrzewac grill przez 5 minut — pomoze to zamkng¢ naturalne soki w stekach,
kotletach i podobnych potrawach, ktére dzieki temu sg smaczniejsze.

Grill z termoobiegiem
)
Kl

Wigcza sie wewnetrzna i zewnetrzna czes$¢ grzatki gérnej oraz wentylator. To
potaczenie zwieksza skutecznos¢ jednokierunkowego ciepta promienistego
grzatek dzieki wymuszonemu obiegowi powietrza w catym piekarniku.
Zapobiega przypaleniu powierzchni potrawy i pozwala cieptu przenikng¢ do jej
wnetrza. Doskonate rezultaty uzyskasz w przypadku szaszlykow miesnych i
warzywnych, kietbasek, zeberek, kotletéw jagniecych, kurczaka w pikantnym
sosie, przepiérek czy kotletéw wieprzowych. W funkcji Grill z termoobiegiem
przygotowuj potrawy przy zamknietych drzwiach piekarnika. Funkcja idealnie
nadaje sie rowniez do przygotowywania stekow rybnych, np. z miecznika, lub
faszerowanych matw.

Wiaczajg sie grzatka dolna i pierscieniowa oraz wentylator. To potaczenie
szybko nagrzewa piekarnik, poniewaz urzgdzenie pracuje z duzga moca,
wytwarzajgc znaczng ilos¢ ciepta docierajgcego gtéwnie od dotu. Funkcja
Pizza idealnie nadaje sie do potraw wymagajgcych wysokiej temperatury,
takich jak pizza czy duze kawatki pieczonego miesa. Uzywaj zawsze tylko
jednej blachy lub jednego rusztu. Jesli korzystasz z kilku pozioméw, w potowie
przygotowywania zamien je miejscami.

Szybkie pieczenie
B

Wiaczaja sie grzatka gorna i dolna oraz wentylator, ktére zapewniajg state i
réwnomiernie rozprowadzone ciepto w catym piekarniku. Funkcja jest
zalecana zwtaszcza do szybkiego przygotowywania gotowych potraw
paczkowanych, ktore nie wymagaja wstepnego nagrzewania — np. mrozonych
lub podpieczonych — a takze niektérych potraw domowych. Najlepsze rezultaty
w funkcji szybkiego pieczenia uzyskasz, korzystajgc z jednego poziomu —
drugiego od dotu; patrz tabele przygotowywania potraw.

Delikatne pieczenie
-]

Wiaczajg sie grzatka dolna i wentylator. Funkcja nadaje sie do delikatnego
pieczywa, ciast i wilgotnych wypiekéw w formach. Doskonate rezultaty
uzyskasz takze w przypadku potraw wymagajacych przede wszystkim ciepta
od dotu. Zalecamy wsuniecie blachy na nizszy poziom.
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Funkcja

Rodzaj pieczenia

Grill _
L

Wiacza sie wewnetrzna czes¢ grzatki gérnej. Grill kieruje ciepto promieniste z
mocnej grzatki gérnej bezposrednio na potrawe. Funkcji grilla mozesz uzywac
do delikatnych gatunkéw miesa, stekow, kotletow, kietbasek, ryb, zapiekanych
tostéw z serem i innych szybko przygotowywanych potraw. Grilluj przy
zamknietych drzwiach piekarnika. Aby uzyska¢ najlepszy efekt, najpierw
nagrzewaj grill przez 5 minut — pomoze to zamknga¢ naturalne soki w stekach,
kotletach i podobnych potrawach, ktére dzieki temu sg smaczniejsze. Gleboka
blache mozesz wsung¢ na jeden z dwoch pozioméw miedzy gérnymi parami
prowadnic.

Pieczenie

wielofunkrﬂ_*F
1)

Naprzemiennie wigczajg sie grzatka gorna, pierscieniowa i dolna oraz
wentylator. Poniewaz ciepto pozostaje state i rownomierne w catym piekarniku,
powietrze rownomiernie dopieka i rumieni potrawe na catej jej powierzchni. W
tej funkcji mozesz przygotowywac jednoczesnie kilka roznych potraw, jesli
wymagaja tej samej temperatury. Jednoczesnie mozna korzystac z
maksymalnie dwoch poziomoéw; postepuj zgodnie ze wskazdéwkami w
rozdziale ,Pieczenie na kilku poziomach”. Funkcja jest zalecana zwtaszcza do
potraw, ktére majg sie zapiec na ztoty kolor, lub do potraw o znacznie
diuzszym czasie przygotowania, takich jak lasagne, zapiekany makaron czy
kurczak z ziemniakami. Doskonaty rozktad ciepta pozwala ponadto piec migso
w nizszych temperaturach, dzieki czemu traci ono mniej sokéw, jest
delikatniejsze, a pieczen mniej traci na wadze. Funkcja szczegolnie nadaje sie
do przygotowywania ryb, ktére mozna przyrzadzi¢ z niewielkg iloscia
przypraw, dzieki czemu zachowujg swoj smak i wyglad. Doskonate rezultaty
uzyskasz rowniez w przypadku dodatkow warzywnych, takich jak cukinia,
baktazan czy papryka. Ciasta: funkcja idealnie nadaje sie takze do pieczenia
ciast drozdzowych.

Smazenie gorgcym

powietrzel 7]
&

Wiaczajg sie grzatka goérna i tylna oraz wentylator. Gorgce powietrze o
wysokiej temperaturze w krétkim czasie i bez oleju przygotowuje potrawe o
chrupigcej strukturze. Funkcja nadaje sie do frytek, skrzydetek z kurczaka,
nuggetséw i podobnych potraw.

Rozmrazanie

Wentylator w dolnej czesci piekarnika rozprowadza powietrze wokot potrawy.

fT\ Temperature mozna ustawi¢ w zakresie 40—60 °C. Funkcja jest zalecana do
L% rozmrazania wszystkich rodzajéw zywnosci, zwlaszcza jednak delikatnych
potraw — np. tortéw lodowych, deseréw z kremem lub budyniem oraz ciast
owocowych. Dzigki wentylatorowi czas rozmrazania skraca sie mniej wiecej o
potowe.
Pieczenie Wiaczajg sie grzatka tylna i wentylator, ktére zapewniajg tagodne i
ekonomiq--' réwnomiernie rozprowadzone ciepto w catym piekarniku. Grzatka pracuje w
|@| sposéb przerywany, dzieki czemu ciepto w komorze piekarnika jest w petni

wykorzystywane, straty ciepta sg mniejsze, a zuzycie energii nizsze. Funkcja
idealnie nadaje sie do pieczenia delikatnych potraw, zwtaszcza ciast, ktére
majg wyrosngc, oraz do przygotowywania drobnych ciastek nawet na trzech
poziomach jednoczesnie. Przyktady: wypieki z ciasta parzonego, stodkie i
stone ciasteczka, stone bezy, rolady biszkoptowe czy mate porcje zapiekanych
warzyw.
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5.2 Funkcje z para
Urzadzenie umozliwia gotowanie na parze, ktére zachowuje jakos¢ produktow
i miekkos¢ potraw. Dostepne sg nastepujace funkcje z para.

Funkcja Zastosowanie
Petna para Do gotowania na parze warzyw, dodatkow lub ryb.
Sy
Wysoka wilgotnos¢ Do przygotowywania delikatnych potraw, takich jak kremy, suflety, terriny i
(Humidity High Pro) ryby.
K0
Srednia wilgotno$¢ Do mies duszonych i przygotowywanych powoli, a takze do chleba i

(Humidity Medium Pro) | stodkiego ciasta drozdzowego. Dzigki potaczeniu pary i ciepta mieso staje sie
soczyste i delikatne, a wypieki drozdzowe zyskujg chrupigca, btyszczaca

skorke.
Niska wilgotnos¢ Do mies, drobiu, zapiekanek i sufletéw. Dzieki potaczeniu pary i ciepta mieso
(Humidity Low Pro) jest delikatne i soczyste, a z wierzchu chrupiace.

e

£ Funkcja niskiej wilgotnosci oferuje cztery stopnie, ktére wybierasz,
e

naciskajac kilkakrotnie przycisk niskiej wilgotnosci:

5.3 Uzytkowanie piekarnika

5.3.1 Przed pierwszym uzyciem

Pierwsze czyszczenie
Wyjmij z urzgdzenia wszystkie akcesoria i wyjmowane drabinki boczne. Przed
pierwszym uzyciem wyczys¢ urzadzenie i akcesoria. Nastepnie umiesc
akcesoria i wyjmowane drabinki boczne z powrotem na swoim miejscu.
Usun wszystkie naklejki, folie ochronng i zabezpieczenia transportowe.
Akcesoria i drabinki boczne doktadnie umyj wodg, uzywajgc miekkiej
Sciereczki lub niesciernej szczoteczki. Upewnij sie, ze w komorze piekarnika
nie pozostaly zadne materialy opakowaniowe, takie jak granulki styropianu czy
kawaltki drewna, ktére mogtyby stwarza¢ zagrozenie pozarowe.
Aby usungé zapach typowy dla nowego urzadzenia, nagrzej puste urzadzenie
przy zamknietych drzwiach. Zalecamy wigczenie pustego piekarnika na 45
minut z ustawiong maksymalng temperatura. W tym czasie zapewnij dobrg
wentylacje kuchni, zamknij drzwi do sasiednich pomieszczen i nie wpuszczaj
do kuchni dzieci ani zwierzat domowych.
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Gdy urzadzenie ostygnie, umyj gtadkie powierzchnie i drzwi wodg z mydtem
przy uzyciu gabki, osusz wszystkie powierzchnie i zamontuj z powrotem
drabinki boczne.

Ustawianie zegara
Po podtgczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej na wyswietlaczu pojawi sie
godzina 12:00. Naciénij przycisk zegara ® — zaswieci sie odpowiednia
kontrolka, a wskazanie na wyswietlaczu zacznie miga¢. Przyciskami ,\" i , A"
ustaw godzine, a nastepnie potwierdz ustawienie, ponownie naciskajgc
przycisk zegara ©.
O wskazowka: Zegar dziata w formacie 24-godzinnym.
© Wskazowka: Nie mozna ustawié godziny, gdy wigczona jest funkcja
pieczenia lub urzadzenie jest w trybie pauzy.

Ustawianie twardosci wody
Po podtgczeniu urzadzenia do sieci elektrycznej nalezy ustawic¢ stopien
twardosci wody. W ponizszej tabeli podano twardos¢ wody odpowiadajaca

0szczegblinym stopniom.

Stopien Twardos$¢ wody (mmol/l) Oznaczenie twardos$ci wody
HO 0-1,3 miekka

H1 1,3-2,5 Srednio twarda

H2 2,5-3,8 twarda

H3 powyzej 3,8 bardzo twarda

1. Aby przejs¢ do ustawien twardosci wody, przytrzymaj jednoczesnie

przyciski Fio przez 2 sekundy.

2. Przyciskami ,\"i ,~\” wybierz odpowiedni stopien twardosci wody.

3. Potwierdz wyb6r przyciskiem Start/Stop I,
Jesli w ciggu 3 sekund nie wykonasz zadnej czynnosci, urzgdzenie powréci do
trybu czuwania.
Ustawienie nieprawidtowej twardosci wody moze niekorzystnie wptynaé na
dziatanie urzadzenia i skrocic jego zywotnosc¢.

Dzwiek przyciskéw
Przyciski panelu sterowania emitujg dzwiek po nacisnieciu. Aby wytaczy¢
dzwiek przyciskow, wtgcz urzadzenie przyciskiem wigczania/wytaczania, tak
aby wysSwietlacz byt wigczony, a nastepnie przytrzymaj jednoczes$nie przyciski
S0, az rozlegnie sie krotki sygnat dzwiekowy. DZzwiek przyciskow
wiacza sie ponownie w ten sam sposaéb.
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5.3.2 Korzystanie z piekarnika
Ustawianie funkcji i temperatury
Naciskajac kilkakrotnie przycisk wyboru funkcji (J, przetaczasz kolejne funkcje
piekarnika na panelu sterowania. Nastepnie nacisnij przycisk Start/Stop Pll, a
piekarnik zacznie pracowac. )
Po wybraniu funkcji nacisnij przycisk temperatury & a nastepnie krétkimi lub
dtugimi nacisnieciami przyciskow , A" i ,\" ustaw zgadang temperature
pieczenia.
Podczas nagrzewania wskazanie temperatury na wyswietlaczu nie miga. Po
osiggnieciu ustawionej temperatury rozlegnie sie 9 sygnatow dzwiekowych.
Aby wiaczy¢ lub wylgczy¢ urzadzenie, nacisnij przycisk wigczania/wytgczania.
Aby wigczy¢ lub wytaczy¢ oSwietlenie wewnetrzne, nacisnij przycisk
oSwietlenia.
Czas pieczenia
Czas pieczenia mozna ustawi¢ rowniez w trakcie pieczenia.
1. Naci$nij kilkakrotnie przycisk czasu O, az na wy$wietlaczu zacznie
miga¢ symbol czasu pieczenia >l.
2. Przyciskami " i ,\" ustaw zgdany czas pieczenia.
3. Piekarnik uruchomi sie z ustawionym czasem pieczenia
automatycznie po naciénieciu przycisku czasu & lub po okoto 3
sekundach.
Czas zakonczenia
Czas zakonczenia mozna ustawié¢ réwniez w trakcie pieczenia.
1. Naciénij kilkakrotnie przycisk czasu ©, az na wy$wietlaczu zacznie
miga¢ symbol czasu zakonczenia -l.
2. Przyciskami " i ,\/" ustaw zgdany czas zakonczenia.
3. Piekarnik uruchomi sie z ustawionym czasem zakonczenia
automatycznie po nacisnieciu przycisku czasu & lub po okoto 3
sekundach.
Opédzniony start
Jesli po ustawieniu czasu pieczenia wprowadzisz czas zakonczenia,
urzadzenie przeanalizuje oba ustawienia i w razie potrzeby ustawi op6Zniony
start.
Przyktad: aktualna godzina to 3:00, zadany czas pieczenia wynosi 1 godzine,
a pieczenie ma sie zakonczy¢ o 8:30. Najpierw naciénij przycisk czasu © — na
wysSwietlaczu zacznie miga¢ symbol czasu pieczenia | — a nastepnie
przyciskami ,.~\" i ,\/" ustaw czas pieczenia. Potem nacisnij kilkakrotnie
przycisk czasu ®, az zacznie migaé¢ symbol czasu zakorczenia =, i ustaw
czas zakonczenia. Ponowne naciéniecie przycisku czasu © potwierdza
ustawienia. Piekarnik pozostanie w trybie czuwania i uruchomi sie
automatycznie tak, aby pieczenie zakonczyto sie o ustawionej godzinie.
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Uwagi dotyczace uzytkowania
Jesli nie potwierdzisz wyboru, naciskajac przycisk Start/Stop DI, piekarnik po
5 minutach automatycznie powrdéci do trybu czuwania.
Otwarcie drzwi urzadzenia podczas pieczenia przerywa proces pieczenia.
Uwazaj, aby sie nie poparzy€. Nie zakrywaj otworow wentylacyjnych,
poniewaz mogtoby to doprowadzi¢ do przegrzania urzadzenia. Aby piekarnik
szybciej ostygt po uzyciu, wentylator chtodzgcy moze pracowac po wylaczeniu
piekarnika tak dtugo, jak jest to konieczne.
Podczas pracy piekarnika mozesz zmieni¢ czas pieczenia i temperature,
naciskajac przycisk Start/Stop DI, a nastepnie przyciski wyboru czasu © i
temperatury &. Wartosci ustaw przyciskami .\ i ,\/". Po wprowadzeniu zmian
naci$nij przycisk Start/Stop [lI, aby piekarnik zastosowat nowe ustawienia i
kontynuowat pieczenie.

6. FUNKCJE SPECJALNE

6.1 Minutnik
1. Naci$nij przycisk minutnika £}, az na wyéwietlaczu zacznie migaé
symbol L) i trzy cyfry.
2. Przyciskami ,~\” i ,\/" ustaw zgdany czas.
3. Aby uruchomié minutnik, nacinij przycisk minutnika L. Po uplywie
ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.
O wskazowka: Ta funkcja dziata niezaleznie od pracy piekarnika.

6.2 Blokada rodzicielska
Blokade rodzicielskg mozna wigczyé zarbwno przy wigczonym, jak i
wytaczonym piekarniku.
Aby wigczy¢ blokade rodzicielska, przytrzymaj przez 3 sekundy przycisk
szybkiego nagrzewania 22 — na wyéwietlaczu pojawi sie symbol ktodki (. Aby
wytgczy¢ blokade, ponownie przytrzymaj ten sam przycisk ) przez 3 sekundy
— symbol ktédki zgasnie.
Gdy blokada jest aktywna, urzadzenie nie reaguje na naciskanie przyciskow.
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6.3 Funkcja gotowania ha parze
Urzadzenie umozliwia gotowanie na parze, ktére zachowuje jakos¢ produktow
i miekkos¢ potraw. Poszczegdlne funkcje z para i ich zastosowanie opisano w
rozdziale ,Funkcje z parg”.

Zbiornik na wode

A. Otwor wlewowy

B. Pokrywka

C. Przegroda przeciwfalowa

D. Korpus zbiornika

E. Podziatka

F. Przycisk przedni

G. Uszczelka wlotu
Zbiornik na wode mozna wyjac z urzadzenia. Lekko nacisnij przycisk przedni —
zbiornik sam wysunie sie z urzadzenia.
Zbiornik na wode mozesz napetni¢ na dwa sposoby: pozostawi¢ go w
urzadzeniu i napetni¢ woda z dzbanka albo wyja¢ go z urzadzenia i napetnié
pod kranem. Jesli napetniasz zbiornik pod kranem, przenos go w pozycji

poziomej, aby woda sie nie wylewata.

]
L/
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przycisk przedni, az zbiornik zatrzasnie sie w urzadzeniu. Jesli po napetnieniu
zbiornik jest mokry z zewnatrz, przed wtozeniem do urzadzenia wytrzyj go
miekka Sciereczka.
Po kazdym uzyciu oproznij zbiornik na wode.
/N\ UWAGA: Trzymaj zbiornik na wode z dala od goracych
powierzchni.
Gotowanie na parze krok po kroku
Ostona zbiornika na wode znajduje sie w panelu sterowania.

/N\ UWAGA: Uzywaj wytacznie zimnej wody z kranu. Nie uzywaj wody
filtrowanej (demineralizowanej), destylowanej ani zadnych innych
ptynéw. Nigdy nie wlewaj do zbiornika na wode ptynéw tatwopalnych
ani zawierajacych alkohol.

1. Wiacz urzadzenie.

2. Ustaw funkcje z parg i temperature.

3. W razie potrzeby ustaw czas pieczenia I lub czas zakonczenia =,

4. Naciénij przycisk Start/Stop DIl — na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat o koniecznosci napetnienia zbiornika woda.

5. Nacis$nij pokrywe zbiornika na wode, otworz jg i wyjmij zbiornik z

urzadzenia.

6. Napehij zbiornik zimna woda do oznaczenia maksimum (ok. 1,2 I).

Taka ilos¢ wody wystarcza na ok. 50 minut pracy. Korzystaj z podziaiki

na zbiorniku.

7. Wsun zbiornik z powrotem na miejsce.

8. Nacisnij przycisk Start/Stop P,
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Pierwsza para pojawi sie po ok. 2 minutach. Po osiggnieciu ustawionej
temperatury rozlegnie sie 9 sygnatow dzwiekowych. Sygnat dZzwiekowy
rozlegnie sie réwniez po uptywie czasu pieczenia. Nastepnie wylgcz
urzadzenie, a po zakonczeniu gotowania na parze oproznij zbiornik na wode.
Jesli podczas pracy w zbiorniku zabraknie wody, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Aby kontynuowaé gotowanie na parze, ponownie napetnij zbiornik.
UWAGA: Urzadzenie jest gorace - istnieje ryzyko oparzenia.
Zachowaj ostroznos$¢ podczas oprézniania zbiornika na wode.
Po gotowaniu na parze para moze skrapla¢ sie na dnie komory piekarnika. Po
ostygnieciu urzadzenia zawsze wytrzyj dno do sucha.

6.4 Sterylizacja
Ta funkcja umozliwia sterylizacje naczyn, np. butelek dla niemowlgt. Umyte
naczynia ustaw na srodku rusztu na pierwszym poziomie, otworem
skierowanym w dot pod niewielkim katem. Napetnij zbiornik na wode do
maksimum, wybierz funkcje Petna para i ustaw czas 40 minut.

6.5 Wyrastanie ciasta
W trybie czuwania wtGz ciasto do piekarnika, nacisnij przycisk funkciji
wyrastania @/ i przyciskami ,~\" i ,\/" ustaw czas wyrastania. Nastepnie
naciénij przycisk Start/Stop [lI, aby uruchomié funkcje.

6.6 Szybkie nagrzewanie
Funkcja szybkiego nagrzewania pozwala szybko nagrzaé pusty piekarnik do
ustawionej temperatury.
Wazne: Nie wktadaj potrawy do piekarnika, dopdki funkcja szybkiego
nagrzewania sie nie zakonczy.
1. Ustaw zgdang funkcje piekarnika i w razie potrzeby zmien zalecang

temperature.
2. Nacisnij przycisk szybkiego nagrzewania 2 rozlegnie sie sygnat
dZzwiekowy.

3. Po osiggnieciu ustawionej temperatury piekarnik nadal pracuje w
ustawionej funkcji — teraz mozesz wiozyC potrawe.

6.7 Funkcja pamieci
Po zakonczeniu funkcji, gdy na wyswietlaczu widoczny jest symbol =17,
mozesz zapisaé biezaca funkcje pieczenia, przytrzymujac przycisk pamieci {3
bez naciskania zadnego innego przycisku. Mozna zapisa¢ maksymalnie 4
funkcje pieczenia. Po zapisaniu wiecej niz 4 funkcji najstarsza zapisana
funkcja zostanie nadpisana.
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W trybie czuwania naciénij przycisk pamieci {3 — na wy$wietlaczu pojawig sie
zapisane funkcje pieczenia: : cz t3 4. Przyciskami A" i ,\" wybierz zgdang
funkcje i naci$nij przycisk Start/Stop PlI, aby ja uruchomic.

6.8 Tryb demonstracyjny (Demo mode)
Tryb demonstracyjny stuzy do prezentacji urzadzenia w sklepach. Funkcja ta
moze nie by¢ dostepna we wszystkich modelach.
Aby wiagczy¢ lub wytgczy€ tryb demonstracyjny, przy wigczonym urzadzeniu
przytrzymaj jednoczesnie przez 5 sekund przycisk wigczania/wytgczania O i
przycisk Start/Stop DIl. Wigczenie i wytaczenie trybu potwierdzaja trzy sygnaty
dzwiekowe. Gdy tryb demonstracyjny jest wigczony, na pierwszej cyfrze od
lewej we wskazaniu temperatury Swieci sie stale mata litera ,d”.

7. WKEADANIE AKCESORIOW

Ruszt: wsun ruszt miedzy prowadnice drabinki bocznej tak, aby nézki byty
skierowane w dot.

Gleboka blacha: wsun blache miedzy prowadnice drabinki bocznej.

=il
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Blacha i ruszt jednoczes$nie: wsun blache miedzy prowadnice drabinki bocznej,

Zawsze wktadaj ruszty we wtasciwym kierunku, jak pokazano na rysunku.
Zawsze upewnij sie, ze akcesoria sg catkowicie wsuniete, tak aby nie dotykaty
drzwi urzadzenia.
Akcesoria moga odksztatca¢ sie pod wptywem wysokiej temperatury. Nie ma
to wplywu na ich uzytkowanie — po ostygnieciu wracajg do pierwotnego
ksztattu.

Prowadnice teleskopowe
Montaz
Natéz prowadnice teleskopowa na prowadnice drabinki bocznej i wsun jg w
kierunku strzalki, az zatrzaski (A) zatrzasng sie na prowadnicy.
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Demontaz
Zwolnij zatrzaski (A) i zdejmij prowadnice teleskopowg z prowadnicy drabinki
bocznej, przesuwajac ja w kierunku przeciwnym niz podczas montazu.

/\ UWAGA: Prowadnice teleskopowe zaktadaj i zdejmuj tylko wtedy,
gdy piekarnik jest zimny. Podczas pracy prowadnice sa gorgce — przy
ich wysuwaniu uzywaj rekawic kuchennych. Przed zamknieciem drzwi
zawsze catkowicie wsun prowadnice.

8. TABELE PRZYGOTOWANIA POTRAW

W ponizszych tabelach podano zalecane temperatury, czasy przygotowania i
poziomy dla poszczegoélnych potraw. Podane wartosci sg orientacyjne i moga
sie rozni¢ w zaleznosci od ilosci i rodzaju produktéw oraz indywidualnych
upodoban.

8.1 Gotowanie na parze - petna para
Funkcja nadaje sie do wszystkich rodzajéw produktow, zaréwno swiezych, jak
i mrozonych. Mozna jej uzywac¢ do gotowania, podgrzewania, rozmrazania,
gotowania metoda poché lub blanszowania warzyw, mies, ryb, makaronu,
ryzu, kukurydzy, kaszy manny i jajek.
W jednym cyklu mozesz przygotowac caty zestaw dan. Aby kazda potrawa
ugotowata sie prawidtowo, wybieraj potrawy o zblizonym czasie
przygotowania. Napetnij zbiornik na wode do oznaczenia maksimum. Umies¢
potrawy w odpowiednich naczyniach, a naczynia ustaw na rusztach. Zachowaj
odstepy miedzy naczyniami, aby para mogta swobodnie krazy¢.

Warzywa

Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Karczochy 99 50-60 2
Baktazan 99 15-25 2
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Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Kalafior w catosci 99 35-45 2
Kalafior, rézyczki 99 25-35 2
Brokut w cato$ci 99 30-40 2
Brokut, r6zyczki 1) 99 13-15 2
Grzyby, plasterki 99 15-20 2
Groszek 99 20-30 2
Koper wioski 99 25-35 2
Marchew 99 25-35 2
Kalarepa, stupki 99 25-35 2
Papryka, paski 99 15-20 2
Por, krazki 99 20-30 2
Fasolka szparagowa 99 35-45 2
Roszponka 99 20-25 2
Brukselka 99 25-35 2
Buraki czerwone 99 70-90 2
Skorzonera 99 35-45 2
Seler, kostka 99 20-30 2
Szparagi zielone 99 15-25 2
Szparagi biate 99 25-35 2
Szpinak, $wiezy 99 15-20 2
Pomidory — obieranie ze skorki 99 10 2
Biata fasola 99 25-35 2
Kapusta wtoska 99 20-25 2
Cukinia, plasterki 99 15-25 2
Fasolka szparagowa, blanszowana 99 20-25 2
Warzywa, blanszowane 99 15 2
Suszona fasola, namoczona (proporcja 99 55-65 2
woda/fasola 2:1)
Groszek cukrowy 99 20-30 2
Kapusta biata lub czerwona, poszatkowana 99 40-45 2
Dynia, kostka 99 15-25 2
Kapusta kiszona 99 60-90 2
Bataty 99 20-30 2
Pomidory 99 15-25 2
Kolby kukurydzy 99 30-40 2
1) Nagrzewaj wstepnie piekarnik przez 5 minut.
Dodatki
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Pampuchy (kluski drozdzowe) 99 25-35 2
Knedle ziemniaczane 99 35-45 2
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Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Ziemniaki w mundurkach, $rednie 99 45-55 2
Ryz (proporcja woda/ryz 1:1) 1) 99 35-45 2
Ziemniaki gotowane, ¢wiartki 99 35-45 2
Knedle buiczane 99 35-45 2
Tagliatelle, Swieze 99 15-25 2
Polenta (proporcja ptynu 3:1) 99 40-50 2
Bulgur (proporcja woda/bulgur 1:1) 99 25-35 2
Kuskus (proporcja woda/kuskus 1:1) 99 15-20 2
Szpecle (niemiecki rodzaj makaronu) 99 25-30 2
Ryz aromatyczny (proporcja woda/ryz 1:1) 99 30-35 2
Soczewica czerwona (proporcja woda/soczewica 99 20-30 2
1:1)

Soczewica brgzowa i zielona (proporcja 99 55-60 2
woda/soczewica 2:1)

Pudding ryzowy (proporcja mleko/ryz 2,5:1) 99 40-55 2
Pudding z kaszy manny (proporcja mleko/kasza 99 20-25 2

3,5:1)

1) Proporcja wody i ryzu moze sie r6zni¢ w zalezno$ci od rodzaju ryzu.

Owoce
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Jabtka, plasterki 99 10-15 2
Owoce jagodowe na goraco 99 10-15 2
Kompot owocowy 99 20-25 2
Rozpuszczanie czekolady 99 10-20 2
Ryby
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Pstrag, ok. 250 g 85 20-30 2
Krewetki, Swieze 85 20-25 2
Krewetki, mrozone 85 30-40 2
Filety z tososia 85 20-30 2
Pstrag fososiowy, ok. 1000 g 85 40-45 2
Mule 99 20-30 2
Filet z fladry 80 15 2
Mieso
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Szynka gotowana 1000 g 99 55-65 2
Pier$ z kurczaka, poché 90 25-35 2
Kurczak, poché, 1000-1200 g 99 60-70 2
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Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Pieczen cieleca/wieprzowa bez kosci, 800-1000 g | 90 80-90 2
Wedzony schab, poché 90 70-90 2
Gotowana wotowina (tafelspitz) 99 110-120 2
Kietbaski chipolata 80 15-20 2
Biate kietbaski bawarskie 80 20-30 2
Paréwki wiederiskie 80 20-30 2
Jajka
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Jajka na twardo 99 18-21 2
Jajka na péttwardo 99 12-13 2
Jajka na miekko 99 10-11 2
8.2 Wysoka wilgotnosé
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Krem lub pudding w foremkach porcjowych 1) 90 35-45 2
Jajka zapiekane 1) 90-110 15-30 2
Terrina 1) 90 40-50 2
Cienki filet rybny 85 15-25 2
Gruby filet rybny 90 25-35 2
Mate ryby do 350 g 90 20-30 2
Cata ryba do 1000 g 90 30-40 2
Knedle pieczone 120-130 40-50 2

1) Kontynuuj przygotowanie przez kolejne p6t godziny przy zamknietych

drzwiach.

8.3 Srednia wilgotno$¢é

Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
R6zne rodzaje chleba 500-1000 g 180-190 45-60 2
Butki 180-200 25-35 2
Chleb stodki 160-170 30-45 2
Stodkie wypieki drozdzowe 170-180 20-35 2
Stodkie zapiekanki 160-180 45-60 2
Mieso duszone 140-150 100-140 2
Zeberka 140-150 75-100 2
Pieczony filet rybny 170-180 25-40 2
Pieczona ryba 170-180 35-45 2
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8.4 Niska wilgotnos$¢é

Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Pieczen wieprzowa, 1000 g 160-180 90-100 2
Pieczen wotowa, 1000 g 180-200 60-90 2
Pieczen cielgeca, 1000 g 180 80-90 2
Pieczen rzymska, surowa, 500 g 180 30-40 2
Wedzony schab, 600-1000 g (namoczy¢ przez 2 160-180 60-70 2
godziny)

Kurczak, 1000 g 180-210 50-60 2
Kaczka, 1500-2000 g 180 70-90 2
Ge$, 3000 g 170 130-170 1
Zapiekanka ziemniaczana (gratin) 160-170 50-60 2
Zapiekanka makaronowa 170-190 40-50 2
Lasagne 170-180 45-55 2
Pieczywo do odpiekania 200 15-20 2
Bagietki do odpiekania, 40-50 g 200 15-20 2
Bagietki do odpiekania, 40-50 g, mrozone 200 25-35 2

8.5 Pieczenie
Piekarnik moze piec inaczej niz urzgdzenie uzywane dotychczas. Dlatego
dostosuj swoje dotychczasowe ustawienia — temperature, czas pieczenia i
poziom — do wartosci podanych w tabelach. Przy pierwszym pieczeniu ustaw
nizsza temperature.
Jesli nie znajdziesz ustawien dla konkretnego przepisu, poszukaj podobnej
potrawy. Jesli pieczesz ciasta na kilku poziomach jednoczes$nie, mozesz
wydtuzy¢ czas pieczenia 0 10 do 15 minut.
Ciasta i wypieki umieszczone na r6znych wysokosciach moga poczatkowo
rumienic sie nieréwnomiernie. W takim przypadku nie zmieniaj temperatury —
réznice wyrownajg sie w trakcie pieczenia. Blachy mogg sie podczas pieczenia
odksztalcac; po ostygnieciu odksztatcenie zniknie.

Ciasta i wypieki na blasze

Potrawa Funkcja Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Chleb pleciony / chatka Grzanie tradycyjne 170-190 30-40 3
Strucla Swigteczna (stollen) Grzanie tradycyjne 160-180 1) 50-70 2

Chleb (zytni): Grzanie tradycyjne 1.2301) 1.20 1

1. pierwsza faza pieczenia 2.160-180 2. 30-60

2. druga faza pieczenia

Ciasto parzone / eklery Grzanie tradycyjne 190-210 1) 20-35 3
Rolada biszkoptowa Grzanie tradycyjne 180-200 1) 10-20 3
Ciasto z kruszonka (suche) Termoobieg 150-160 20-40 3
Ciasto migdatowe / placek z cukrem | Grzanie tradycyjne 190-210 1) 20-30 3
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Potrawa Funkcja Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Ciasta owocowe (z ciasta Grzanie tradycyjne 170 35-55 3
drozdzowego lub biszkoptowego) 2)
Ciasta owocowe z ciasta kruchego Termoobieg 160-170 40-80 3
Ciasta drozdzowe z delikatnym Grzanie tradycyjne 160-180 1) 40-80 3
nadzieniem (np. twarogowym,
Smietanowym, kremowym)

1) Nagrzej wstepnie piekarnik.

2) Uzyj gtebokiej blachy.

Ciastka

Potrawa Funkcja Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Ciastka z ciasta kruchego Termoobieg 150-160 15-25 3
Kruche wypieki / paski z ciasta Termoobieg 140 20-35 3
kruchego
Kruche wypieki / paski z ciasta Grzanie tradycyjne 160 1) 20-30 3
kruchego
Ciastka biszkoptowe Termoobieg 150-160 15-20 3
Wypieki z biatek / bezy Termoobieg 80-100 120-150 3
Makaroniki Termoobieg 100-120 30-50 3
Ciastka z ciasta drozdzowego Termoobieg 150-160 20-40 3
Wypieki z ciasta francuskiego Termoobieg 170-180 1) 20-30 3
Butki Termoobieg 160 1) 10-25 3
Butki Grzanie tradycyjne 190-210 1) 10-25 3
Drobne ciastka (20 na blache) Termoobieg 150 1) 20-35 3
Drobne ciastka (20 na blache) Grzanie tradycyjne 170 1) 20-30 3

1) Nagrzej wstepnie piekarnik.
Wskazéwki dotyczace pieczenia

Efekt pieczenia Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Spad ciasta jest niedostatecznie
wypieczony.

Nieprawidtowy poziom. Wstaw ciasto na nizszy poziom.

Ciasto opada i jest zakalcowate,
grudkowate lub rozwarstwione.

Zbyt wysoka temperatura
piekarnika.

Przy nastepnym pieczeniu ustaw nieco
nizsza temperature.

Ustaw dluzszy czas pieczenia. Czasu
pieczenia nie mozna skroci¢ przez
ustawienie wyzszej temperatury.

Ciasto opada i jest zakalcowate,
grudkowate lub rozwarstwione.

Zbyt krotki czas pieczenia.

Ciasto opada i jest zakalcowate,
grudkowate lub rozwarstwione.

W ciescie jest zbyt duzo ptynu. Uzyj mniej ptynu. Zwr6¢ uwage na czas
mieszania, zwlaszcza jesli uzywasz

robota kuchennego.

Ciasto jest zbyt suche. Zbyt niska temperatura piekarnika. Przy nastepnym pieczeniu ustaw wyzszg

temperature.

Ciasto jest zbyt suche. Zbyt dtugi czas pieczenia. Przy nastepnym pieczeniu ustaw krétszy

czas pieczenia.
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Efekt pieczenia

Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

Ciasto rumieni si¢ nierbwnomiernie.

Zbyt wysoka temperatura i zbyt

krotki czas pieczenia.

pieczenia.

Ustaw nizsza temperature i diuzszy czas

Ciasto rumieni sie nieréwnomiernie.

Ciasto jest nieréwnomiernie

roztozone.

Rozt6z ciasto na blasze rownomiernie.

Ciasto nie jest gotowe po uptywie
podanego czasu pieczenia.

Zbyt niska temperatura piekarnika.

Przy nastepnym pieczeniu ustaw nieco
WyZzszg temperature.

8.6 Pieczenie ekonomiczne

Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom
Zapiekanka makaronowa 200-220 45-55 3
Zapiekanka ziemniaczana (gratin) 180-200 70-85 3
Musaka 170-190 70-95 3
Lasagne 180-200 75-90 3
Cannelloni 180-200 70-85 3
Pudding chlebowy 190-200 55-70 3
Pudding ryzowy 170-190 45-60 3
Szarlotka z ciasta biszkoptowego (tortownica) 160-170 70-80 3
Chleb pszenny 190-200 55-70 3
Zapiekanka makaronowa 210-220 45-55 3
Zapiekanka ziemniaczana (gratin) 200-210 80-100 3
Musaka 200-210 80-100 3
Lasagne 200-210 80-100 3
Cannelloni 200-210 70-90 3
Pudding chlebowy 200-210 45-60 3
Pudding ryzowy 200-210 45-60 3
8.7 Pieczenie na kilku poziomach
Uzyj funkcji Termoobieg.
Ciasta i wypieki na blasze
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) 2 poziomy 3 poziomy
Ciasto parzone / eklery 160-180 1) 25-45 1/4 -
Suche ciasto z kruszonka 150-160 30-45 1/4 -
1) Nagrzej wstepnie piekarnik.
Ciastka, drobne wypieki i pieczywo
Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) 2 poziomy 3 poziomy
Ciastka z ciasta kruchego 150-160 20-40 1/4 1/3/5
Kruche wypieki / paski z ciasta 140 25-45 1/4 1/3/5
kruchego
Ciastka biszkoptowe 160-170 25-40 1/4 —
Wypieki z biatek, bezy 80-100 130-170 1/4 -
Makaroniki 100-120 40-80 1/4 -
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Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) 2 poziomy 3 poziomy
Ciastka z ciasta drozdzowego 160-170 30-60 1/4 -
Wypieki z ciasta francuskiego 170-180 1) 30-50 1/4 -
Butki 180 20-30 1/4 —
Drobne ciastka (20 na blache) 150 1) 23-40 1/4 —

1) Nagrzej wstepnie piekarnik.

8.8 Pizza
Potrawa Temperatura (°C) [ Czas (min) Poziom
Pizza (cienkie ciasto) 210-230 1)2) 15-25 2
Pizza (z wiekszg iloscig dodatkow) 180-200 20-30 2
Tarty 180-200 40-55 1
Tarta ze szpinakiem 160-180 45-60 1
Quiche lorraine 170-190 45-55 1
Tarta szwajcarska 170-190 45-55 1
Szarlotka kryta 150-170 50-60 1
Tarta warzywna 160-180 50-60 1
Chleb przasny 210-230 1) 10-20 2
Placek z ciasta francuskiego 160-180 1) 45-55 2
Flammkuchen (alzacki placek podobny do pizzy) 210-230 1) 15-25 2
Pirogi (rosyjski odpowiednik calzone) 180-200 1) 15-25 2

1) Nagrzej wstepnie piekarnik.
2) Uzyj gtebokiej blachy.

8.9 Grillowanie
Zawsze grilluj przy maksymalnej temperaturze. Ruszt wstaw na poziom
zalecany w tabeli grillowania. Gteboka blache zawsze wstawiaj na pierwszy
poziom. Grilluj wylacznie ptaskie kawaitki miesa lub ryby. Pusty piekarnik z
funkcja grilla zawsze najpierw nagrzewaj wstepnie przez 5 minut.

Grill

Potrawa Temperatura (°C) Czas - 1. strona | Czas - 2. strona | Poziom
(min) (min)

Rostbef 210-230 30-40 30-40 2
Poledwica wotowa 230 20-30 20-30 3
Schab wieprzowy 210-230 30-40 30-40 2
Comber cielecy 210-230 30-40 30-40 2
Comber jagnigcy 210-230 25-35 20-25 3

Cata ryba, 500-1000 g 210-230 15-30 15-30 3/4
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Maxi grill

Potrawa Czas - 1. strona Czas - 2. strona Poziom
(min) (min)

Hamburgery 8-10 6-8 4

Poledwiczka wieprzowa 10-12 6-10 4

Kietbaski 10-12 6-8 4

Poledwica / steki cielece 7-10 6-8 4

Tosty 1-3 1-3 5

Tosty z dodatkami 6-8 — 4

8.10 Szybkie pieczenie

Potrawa Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom

Pizza, mrozona 200-220 15-25 2

Pizza amerykanska, mrozona 190-210 20-25 2

Pizza, chtodzona 210-230 13-25 2

Mini pizze, mrozone 180-200 15-30 2

Frytki, cienkie 190-210 15-25 3

Frytki, grube 190-210 20-30 3

Lodeczki ziemniaczane / krokiety 190-210 20-40 3

Placki ziemniaczane 210-230 20-30 3

Lasagne / cannelloni, $wieze 170-190 35-45 2

Lasagne / cannelloni, mrozone 160-180 40-60 2

Zapiekany ser 170-190 20-30 3

Skrzydetka z kurczaka 180-200 40-50 2

8.11 Mrozone dania gotowe

Potrawa Funkcja Temperatura (°C) | Czas (min) Poziom

Mrozona pizza Grzanie tradycyjne zgodnie z zgodnie z 3
zaleceniami zaleceniami
producenta producenta

Frytki 1) (300-600 g) Grzanie tradycyjne 200-220 zgodnie z 3

lub Grill z zaleceniami
termoobiegiem producenta

Bagietki Grzanie tradycyjne zgodnie z zgodnie z 3
zaleceniami zaleceniami
producenta producenta

Ciasta owocowe Grzanie tradycyjne zgodnie z zgodnie z 3
zaleceniami zaleceniami
producenta producenta

1) Podczas przygotowania obroc frytki 2—3x.
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O wskazowka: Podane czasy przygotowania sa przyblizone i moga sie rézni¢
w zaleznosci od indywidualnych upodoban. Podczas korzystania z grilla lub
grilla z termoobiegiem gteboka blacha musi by¢ zawsze umieszczona na
pierwszym poziomie od dotu.

8.12 Praktyczne wskazéwki dotyczace przygotowania potraw
Piekarnik oferuje szeroki wachlarz mozliwosci, dzieki ktérym kazda potrawe
przygotujesz jak najlepiej. Z czasem nauczysz sie w petni wykorzystywac to
uniwersalne urzadzenie; ponizsze wskazowki sg jedynie ogolnymi
zaleceniami, ktére mozesz dostosowac na podstawie wiasnych doswiadczen.

Pieczenie na kilku poziomach
Jesli chcesz przygotowywac potrawy na kilku poziomach jednoczesnie, uzy;j

funkcji Termoobieg 1@ 1ub funkcji Pieczenie wielofunkcyjne @ — tylko te dwie
funkcje to umozliwiaja.
Jesli przygotowujesz delikatne potrawy na kilku poziomach, uzyj funkcji

Termoobieg @l, ktéra umozliwia pieczenie nawet na trzech poziomach
jednoczesnie (pierwszy, trzeci i pigty poziom od dotu).
W przypadku pozostatych potraw przygotowywanych na kilku poziomach uzyj

funkcji Pieczenie wielofunkcyjne @ i stosuj sie do ponizszych zalecen.
Piekarnik ma pie¢ poziomow. Podczas pieczenia z wentylatorem korzystaj z
dwaoch sposrod trzech srodkowych poziomow — najnizszy i najwyzszy poziom
sg bezposrednio wystawione na dziatanie goragcego powietrza, przez co
delikatne potrawy mogtyby sie na nich przypalic.
Zasadniczo uzywaj drugiego i czwartego poziomu od dotu, a potrawy
wymagajgce wiecej ciepta umieszczaj na drugim poziomie od dotu. Jesli na
przyktad przygotowujesz pieczenh razem z inng potrawa, umie$¢ mieso na
drugim poziomie od dotu, a delikatniejszg potrawe na czwartym.
Jesli przygotowujesz potrawy wymagajace réznych czaséw i temperatur,
ustaw temperature posrednig miedzy obiema wymaganymi wartosciami,
delikatniejsza potrawe umies¢ na czwartym poziomie od dotu, a potrawe o
krétszym czasie przygotowania wyjmij z piekarnika wczesniej. Gleboka blache
umiesé na nizszym poziomie, a ruszt na wyzszym.
Korzystanie z funkcji Szybkie pieczenie
Funkcja jest szybka i praktyczna dla os6b, ktére korzystajg z produktow
paczkowanych, np. mrozonych lub podpieczonych, razem z innymi
produktami. Przydatne zalecenia znajdziesz w tabelach przygotowania potraw.
Korzystanie z grilla
Ten piekarnik wielofunkcyjny oferuje trzy funkcje grillowania: Grill, Maxi grill i
Grill z termoobiegiem.
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Podczas korzystania z funkcji Grill D lub Maxi grill D umiesc potrawe na
trzecim lub czwartym poziomie od dotu. Funkcja Grill wigcza tylko wewnetrzng
czes¢ grzatki gornej, dlatego umies¢ potrawe pod jej Srodkowa czescig; Maxi
grill wigcza calg grzatke goérna.
Na najnizszym poziomie (pierwszym od dotu) umies¢ dotgczong gteboka
blache, ktéra zbiera sos lub tluszcz i zapobiega ich kapaniu na dno piekarnika.
Podczas korzystania z tej funkcji zalecamy ustawienie najwyzszej temperatury;
mozna jednak stosowac rowniez nizsze temperatury.

Grill z termoobiegiem
Grill z termoobiegiem jest bardzo przydatny do szybkiego grillowania potraw,
poniewaz rozktad ciepta pozwala nie tylko zrumieni¢ powierzchnie, ale rowniez
dopiec spodnig czes¢ potrawy. Mozna go takze uzy¢ do zapieczenia wierzchu
pod koniec przygotowania, np. do zapiekania makaronu na ztoty kolor.
Podczas korzystania z tej funkcji umies¢ ruszt na drugim lub trzecim poziomie,
a gteboka blache na pierwszym poziomie od dotu, aby ttuszcz nie kapat na dno
piekarnika i nie powstawat dym. Zalecamy ustawienie temperatury 200 °C,
poniewaz jest to najskuteczniejszy sposdb wykorzystania grilla, ktéry dziata na
zasadzie promieniowania podczerwonego. Mozna jednak stosowac réwniez
nizsze temperatury.

Pieczenie ciast
Ciasta wkfadaj zawsze do nagrzanego piekarnika — poczekaj, az piekarnik
catkowicie sie nagrzeje. Podczas pieczenia nie otwieraj drzwi, aby ciasto nie

opadio.

Problem Rozwiazanie

Ciasto jest zbyt suche. Zwieksz temperature o 10 °C i skr6¢ czas pieczenia.

Ciasto opadto. Uzyj mniej ptynu lub obniz temperature o 10 °C.

Ciasto jest zbyt ciemne na wierzchu. Wstaw je na nizszy poziom, obniz temperature i wydtuz czas
pieczenia.

W $rodku jest dobrze wypieczone, ale na Uzyj mniej ptynu, obniz temperature i wydtuz czas pieczenia.

powierzchni lepkie.

Ciasto przywarto do formy. Doktadnie wysmaruj forme tluszczem i opr6sz maka lub uzyj
papieru do pieczenia.

Potrawy pieczone na kilku poziomach nie sg Ustaw nizsza temperature. Nie trzeba wyjmowac potraw ze

jednakowo upieczone. wszystkich pozioméw jednoczes$nie.

Pieczenie pizzy
Najlepsze rezultaty przy pieczeniu pizzy uzyskasz w funkcji Pizza @
Nagrzewaj wstepnie piekarnik przez co najmniej 10 minut. Uzyj lekkiej
aluminiowej formy do pizzy i umies$c¢ ja na ruszcie dostarczonym z
piekarnikiem; jesli uzyjesz gtebokiej blachy, czas pieczenia sie wydtuzy i
trudno bedzie uzyskac¢ chrupiace ciasto.
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Podczas pieczenia pizzy nie otwieraj zbyt czesto drzwi. Jesli pizza ma wiecej
dodatkéw (trzy lub cztery rodzaje), zalecamy dodanie mozzarelli na wierzch
dopiero w potowie pieczenia.
Jesli pieczesz pizze na dwoch poziomach, uzyj drugiego i czwartego poziomu,
ustaw temperature 220 °C i wi0z pizze do piekarnika po co najmniej 10
minutach nagrzewania wstepnego.

Przygotowanie ryb i mies
Do biatego miesa, drobiu i ryb stosuj temperature od 180 do 200 °C.
W przypadku czerwonego miesa, ktére ma by¢ dobrze przypieczone z
zewnatrz, a w $rodku delikatne i soczyste, najlepiej zaczgé od krétkiego
pieczenia w wysokiej temperaturze (od 200 do 220 °C), a nastepnie obnizy¢
temperature piekarnika.
Zasadniczo im wieksza pieczen, tym nizsza powinna by¢ ustawiona
temperatura. Umie$¢ mieso na $rodku rusztu, a pod nim wstaw gteboka
blache, ktéra zbierze tluszcz.
Upewnij sig, ze ruszt jest wsuniety tak, aby znajdowat sie na srodku
piekarnika. Aby zwiekszy¢ ilos¢ ciepta docierajacego od dotu, uzywaj nizszych
poziomow. W przypadku pieczeni o wyrazistym smaku (zwtaszcza z kaczki i
dziczyzny) posmaruj wierzch migsa smalcem lub obtéz go boczkiem.

9. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

9.1 Czyszczenie i pielegnacja

/\ UWAGA: Przed czyszczeniem lub konserwacja wytacz urzadzenie,

wyjmij wtyczke z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
Regularnie czy$¢ urzadzenie, aby nie dopusci¢ do uszkodzenia materiatu
powierzchni. Czys¢ je wilgotng, miekka Sciereczka i stosuj wytgcznie neutralne
Srodki czyszczace. Nie uzywaj srodkéw Sciernych, Sciernych gabek,
rozpuszczalnikow ani metalowych przedmiotow.
Jesli uzywasz sprayu do czyszczenia piekarnikdw, przestrzegaj wskazowek
bezpieczenstwa podanych na jego opakowaniu.

9.2 Czyszczenie pars
Funkcja czyszczenia parg pomaga usunac resztki potraw z komory
piekarnika. Metoda jest skuteczna tylko w przypadku lekkich zabrudzen — nie
usuwa uporczywych, przypieczonych plam. Z funkcji mozna korzysta¢ tylko
wtedy, gdy piekarnik jest zimny.
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9.3 Drzwi urzadzenia
Podczas normalnego uzytkowania nie ma potrzeby demontazu drzwi
piekarnika. Jesli jednak jest to konieczne, na przyktad w celu doktadniejszego
czyszczenia, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami. Drzwi piekarnika
sg ciezkie.
9.3.1 Demontaz drzwi
1. Catkowicie otworz drzwi (rys. 1).
2. Catkowicie odchyl dZzwignie A na lewym i prawym zawiasie (rys. 2).
3. Chwy¢ drzwi w spos6b pokazany na rys. 3.
4. Delikatnie zamknij drzwi (rys. 3), az dzwignie A na lewym i prawym
zawiasie zaczepig sie o0 ramiona zawiasow B (rys. 4).
5. Wysun haczyki zawiaséw z ich gniazd w kierunku strzatki C (rys. 4).
6. Poldz drzwi na miekkiej powierzchni.
Aby ponownie zamontowac drzwi, wykonaj te czynnosci w odwrotnej
kolejnosci.

I /

9.3.2 Wyjmowanie wewnetrznej szyby
1. W przypadku drzwi podwojnych wykre¢ dwie Sruby mocujgce gorng
listwe drzwi i wyjmij listwe (rys. 1).
2. Delikatnie wysun wewnetrzng szybe (rys. 2).
3. Oczys¢ szybe odpowiednim Srodkiem czyszczgcym, doktadnie ja
osusz i potdz na miekkiej powierzchni. Teraz mozesz wyczyscic¢
réwniez wewnetrzng strone szyby zewnetrzne;j.
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/N\ UWAGA: Szyba moze sie sttuc. Podczas czyszczenia uwazaj, aby
jej nie zarysowag, i nie uderzaj w niag akcesoriami. Jesli szklane panele
sa uszkodzone, natychmiast je wymien i skontaktuj sie z
autoryzowanym serwisem.

9.4 Drabinki boczne
Aby recznie wyczysci¢ komore piekarnika i prowadnice, mozesz wyjg¢ drabinki
boczne z komory piekarnika. Najpierw odczep ich przednig czes¢, a nastepnie
tylny koniec od $cian bocznych. Ponowny montaz wykonaj w odwrotne;j
kolejnosci.
Montaz i demontaz prowadnic teleskopowych opisano w rozdziale ,Wktadanie
akcesoriow”, w czesci ,Prowadnice teleskopowe”.

9.5 Czyszczenie zbiornika ha wode
1. Wyjmij zbiornik na wode z urzadzenia.
2. Zdejmij pokrywe zbiornika — unies jg w miejscu wystepu z tytu.

"f::;:::li_ i

3. Wyjmij przegrode przeciwfalowg — wyciggaj ja z korpusu zbiornika,
az wyskoczy.

4. Umyj czesci zbiornika recznie wodg z kranu z mydtem.

5. Po wyczyszczeniu ponownie ztdz zbiornik: wcisnij przegrode
przeciwfalowg w korpus zbiornika, az sie zatrzasnie, i zat6z pokrywe —
najpierw wsun jej przednig czesé zatrzaskowa, a nastepnie docisnij
pokrywe do korpusu zbiornika.

6. Wiz zbiornik do urzadzenia i wcisnij go w kierunku piekarnika, az
zatrza$nie sie ha miejscu.
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/\ UWAGA: Nie uzywaj zmywakow Sciernych. Nie myj zbiornika na
wode w zmywarce.

9.6 Odkamienianie uktadu parowego
Podczas pracy uktadu parowego wewnatrz osadza sie kamien z wapnia
zawartego w wodzie. Moze to niekorzystnie wptywaé na jakos¢ pary,
wydajnos¢ uktadu parowego i jakosé potraw. Aby temu zapobiec, usuwaj
osadzony kamien z uktadu parowego.

Przypomnienie o odkamienianiu
Po pierwszym uruchomieniu urzgdzenia ustaw stopien twardosci wody (patrz
rozdziat ,Uzytkowanie piekarnika”). Po okreslonej liczbie uzy¢ urzadzenie
przypomni o koniecznosci odkamieniania — symbol odkamieniania € zacznie
migac. Nastepnie przeprowadz odkamienianie zgodnie z opisang ponizej
procedura.

Procedura odkamieniania
Cala procedura trwa okoto 1,5 godziny. WysSwietlacz poprowadzi cie przez
kolejne kroki.
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1. Wyjmij z piekarnika wszystkie akcesoria.

2. Umies¢ gteboka blache na pierwszym poziomie.

3. Nasun jeden koniec wezyka do odkamieniania na kréciec do
odkamieniania, a drugi koniec swobodnie potéz na gtebokiej blasze, jak
pokazano na rysunku.

Kréciec do
‘ odkamieniania

Wezyk do
odkamieniania

Gteboka blacha

AL

4. Przytrzymaj przycisk czyszczenia parg — symbol odkamieniania ©
zacznie migac.
5. Naci$nij przycisk Start/Stop Pl — na wyéwietlaczu zacznie migaé¢ symbol
/i pojawi sie wskazanie ,0.8L", ktére wzywa do napetnienia zbiornika
woda ze $rodkiem do odkamieniania.
6. Wyjmij zbiornik na wode, wlej do niego Srodek do odkamieniania (zwykle
50 ml) i uzupetnij go woda do tgcznej objetosci 0,8 1.
7. Wsun zbiornik z powrotem do urzadzenia.
8. Nacisnij przycisk Start/Stop Pl — wskazanie ,0.8L" zniknie, na
wysSwietlaczu pojawi sie ,,01:30h” i rozpocznie sie pierwsza czesc
procedury — odkamienianie, ktére trwa okoto 70 minut.
9. Po zakonczeniu pierwszej czesci wyjmij blache, wylej z niej zuzyta wode
i umies¢ jg z powrotem na pierwszym poziomie.
10. Wylej ze zbiornika pozostala ciecz, napetnij go czysta woda pitng i
wsun z powrotem do urzadzenia.
11. Naci$nij przycisk Start/Stop Pll. Spowoduje to uruchomienie drugiej
czesci procedury — ptukania uktadu parowego — ktéra trwa okoto 20 minut.
12. Po zakonczeniu procedury wyjmij blache, wylej z niej zuzytg wode i
wylej rowniez pozostatg wode ze zbiornika.
O wskazowka: Stosujgc srodek do odkamieniania, przestrzegaj zalecen jego
producenta.
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© Wskazowka: Odkamienianie i ptukanie mozna przeprowadzac przy
otwartych lub zamknietych drzwiach. Gdy drzwi sg otwarte, oSwietlenie komory
piekarnika wigcza sie automatycznie; po zamknieciu drzwi gasnie. OSwietlenie
mozna tez wigczac i wytgczac przyciskiem oswietlenia.

O Wwskazowka: Wezwanie do wymiany wody jest sygnalizowane na
wyswietlaczu wskazaniem ,CH” w gornej czesci i ,H20” w dolnej czesci.

Jesli podczas odkamieniania zabraknie wody, symbol =/ zacznie miga¢, a
program zostanie wstrzymany do czasu uzupetnienia wody.

9.7 Wymiana zaréwki
Potdz Sciereczke na dnie komory piekarnika. Zapobiegnie to uszkodzeniu
szklanego klosza i zaréwki.
A OSTRZEZENIE: Niebezpieczenstwo porazenia pradem
elektrycznym. Przed wymiang zaréwki wytacz bezpiecznik. Zaréwka i
jej szklany klosz moga by¢ gorace.
Zaréwka gorna
1. Obrd¢ szklany klosz zaréwki w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazéwek zegara i zdejmij go.
2. Wyjmij metalowy pierscien i oczys¢ szklany klosz.
3. Wymien zaréwke na nowa zaréwke halogenowag G9 (25 W).
4. Zamocuj metalowy pierscien na szklanym kloszu.
5. Zat6z szklany klosz.
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Uzywaj wytgcznie zarowek o takich samych parametrach.
—— _ O (

\
\ 1\

Zaréwka gorna

10. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

W przypadku usterki sprawdz, czy nie jest ona spowodowana hieprawidtowym
uzytkowaniem, a przed skontaktowaniem sie z serwisem posprzedazowym
sprobuj usung€ usterke zgodnie z ponizszg tabela.

UWAGA: W zadnym wypadku nie otwieraj obudowy urzadzenia.
Instalacje, konserwacje i naprawy moze wykonywa¢é wytacznie
odpowiednio wykwalifikowana i uprawniona osoba zgodnie z
obowigzujacymi krajowymi i lokalnymi przepisami bezpieczenstwa.
Naprawy i inne prace wykonywane przez osoby niewykwalifikowane
moga by¢€ niebezpieczne, a producent nie ponosi za nie
odpowiedzialnosci. Przed rozpoczeciem konserwaciji lub naprawy
upewnij sie, ze urzadzenie jest odtaczone od sieci elektryczne;.

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
Piekarnik sie nie nagrzewa. Piekarnik nie jest wigczony. Wiacz piekarnik.
Nie ustawiono czasu. Ustaw czas.

Sprawdz, czy wprowadzono wymagane
ustawienia.

Zadziatat bezpiecznik lub wytgcznik | Wymier bezpiecznik lub ponownie
nadpradowy w instalacji domowe;j. wiacz wytacznik nadpradowy. Jesli
sytuacja sie powtarza, wezwij
uprawnionego elektryka.

Po zakonczeniu programu stychaé Wentylator chtodzacy pracuje Jest to normalne zjawisko. Wentylator
szum. jeszcze po zakonczeniu programu. | wytaczy sie automatycznie.
Oswietlenie nie dziata. Uszkodzona zaréwka. Wymien zarowke.
Urzadzenie nie blokuje zbiornika na Nieprawidtowo zatozona pokrywa Zat6z prawidtowo pokrywe zbiornika na
wode po jego wiozeniu. zbiornika na wode. wode.
Nieprawidtowo zatozona przegroda | Zat6z prawidtowo przegrode
przeciwfalowa. przeciwfalowag w korpusie zbiornika.
Urzadzenie nie blokuje zbiornika na Korpus zbiornika nie zostat wsuniety | Wsun korpus zbiornika do urzadzenia i
wode po doci$nieciu pokrywy. do konca. docisnij go do konca.
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Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Po cyklu odkamieniania na dnie komory | Gteboka blacha znajduje sie na Usun pozostatg wode i $rodek do

piekarnika znajduje sie brudna woda. niewasciwym poziomie. odkamieniania z dna piekarnika.
Umies¢ gteboka blache na pierwszym
poziomie.

Ciasta i ciasteczka rumienig sie Niewielka nierownomiernos¢ jest Jesli zrumienienie jest bardzo

nieréwnomiernie. normalna. nieréwnomierne, sprawdz, czy

ustawiono wtasciwa temperature i
wybrano wtasciwy poziom.

Na wyswietlaczu pojawia sie kod btedu | Btad czujnika temperatury. Skontaktuj sie z lokalnym punktem
HEL. serwisowym.
Na wyswietlaczu pojawia sie kod btedu | Btad komunikaciji. Skontaktuj sie z lokalnym punktem
HES3. serwisowym.
Na wyswietlaczu pojawia sie kod btedu | Usterka czujnika wytwornicy pary. Skontaktuj sie z lokalnym punktem
HEA4. serwisowym.

11. INSTALACJA
Instalacje elektryczng tego urzadzenia moze wykonywac wytacznie
wykwalifikowany elektryk. Piekarnik nalezy zainstalowac zgodnie z
dotgczonymi instrukcjami. Po instalacji usun z drzwi i z komory piekarnika
wszystkie ochronne materiaty opakowaniowe.

11.1 Instrukcje bezpieczenstwa dla instalatora
Instalacja musi zapewnia¢ ochrone przed dotknieciem czesci znajdujgcych sie
pod napieciem. Po zakonczeniu instalacji dotkniecie elektrycznych czesci
piekarnika nie moze by¢ mozliwe. Wszystkie czesci zapewniajgce bezpiecznag
prace urzadzenia muszg dac sie zdja¢ wytacznie za pomocag narzedzia.
Usun wszystkie materiaty opakowaniowe. Nie instaluj ani nie uzywaj
uszkodzonego urzadzenia. Urzadzenie jest ciezkie — przenos je ostroznie, w
rekawicach ochronnych i obuwiu z zakrytymi palcami. Nie ciggnij urzadzenia
za uchwyt drzwi.
Zachowaj minimalne odlegtosci od innych urzadzen i elementéw mebli.
Urzgdzenie instaluj wytgcznie pod konstrukcjami i obok konstrukcji odpornych
na ciepto. Urzadzenie musi by¢ zainstalowane na solidnej i stabilnej
konstrukcji.
Urzadzenie jest wyposazone w elektryczny ukfad chtodzenia i moze pracowac
wylgcznie po podigczeniu do sieci elektryczne;.

11.2 Instalacja piekarnika do zabudowy
Aby urzadzenie do zabudowy dziatato prawidtowo, szafka, w ktorej jest
instalowane, musi by¢ odpowiednia. Ponizszy rysunek przedstawia wymiary
wneki do zabudowy pod blatem lub w wysokiej szafce. Wymiary podano w

milimetrach.
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Zabudowa pod blatem:

e
P
—— T

————— —
i e Nﬁ:‘\-\x
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Zabudowa w wysokiej szafce:

Aby zapewni¢ odpowiednig wentylacje, nalezy usungé tylng Scianke szafki.
Zaleca sie zainstalowanie piekarnika tak, aby spoczywat na dwéch
drewnianych listwach. Jesli piekarnik spoczywa na ciagtej ptaskiej powierzchni,
nalezy zapewni¢ otwdr o wymiarach co najmniej 45 x 560 mm.

-

——
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Scianki sgsiednich szafek musza by¢ wykonane z materiatu odpornego na
ciepto. W szczegolnosci szafki z okleing fornirowg muszg by¢ sklejone klejami
odpornymi na temperature do 100 °C.

Zgodnie z obowigzujgcymi przepisami bezpieczenstwa po zainstalowaniu
piekarnika zadne wewnetrzne elementy elektryczne nie moga by¢ dostepne.
Aby przymocowacé piekarnik do szafki, otwérz drzwi piekarnika i wkre¢ dwa
wkrety w dwa otwory umieszczone na obrzezu ramy.

Urzadzenie nalezy zainstalowac tak, aby odpowiadato warunkom, w ktérych
zadeklarowano jego zuzycie energii.

Chroh urzadzenie przed wplywem warunkéw atmosferycznych. Nie wystawiaj
go na dziatanie promieni stonecznych, deszczu, Sniegu ani nadmiernej wilgoci.

11.3 Podtaczenie elektryczne

/N\ UWAGA: Niebezpieczenstwo pozaru lub porazenia pradem

elektrycznym.
Wszystkie potaczenia elektryczne musi wykonac¢ wykwalifikowany elektryk.
Urzadzenie musi by¢ uziemione. Sprawdz, czy parametry podane na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom Twojej sieci elektrycznej.
Piekarnik jest dostarczany z podtgczonym standardowym trzyzytowym
przewodem zasilajgcym. Podtacza sie go do sieci 220-240 V, 50/60 Hz przez
standardowe gniazdo lub wytgcznik wielobiegunowy zgodnie z przepisami
instalacyjnymi. Zasilanie musi by¢ prgdem przemiennym, a z6to-zielona zyta
stuzy jako przewdéd ochronny.
Zawsze uzywaj prawidtowo zainstalowanego gniazda ze stykiem ochronnym.
Oznaczenie kolorystyczne zyt: niebieska — przewdd neutralny (N), brgzowa —
faza (L), z6ko-zielona — przewdd ochronny (uziemienie).
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O wskazowka: Przewdd zasilajacy jest podtgczony do piekarnika fabrycznie,
dlatego nie podtaczaj zyt do listwy zaciskowej. Ponizsza procedura dotyczy
wytacznie wymiany przewodu zasilajgcego.

Otwieranie listwy zaciskowej

1. Podwaz Srubokretem pokrywe listwy zaciskowej.

2. Odchyl pokrywe listwy zaciskowej do gory.

Podtaczanie przewodéw

1. Poluzuj srube uchwytu przewodu i trzy sruby zaciskéw, a nastepnie
wyjmij stary przewdd.

2. Zamocuj zyty nowego przewodu pod tbhami Srub zgodnie z oznaczeniem
kolorystycznym: niebieska (N), brgzowa (L), z6to-zielona (przewéd
ochronny).

3. Zamocuj nowy przewod zasilajgcy uchwytem przewodu i zamknij
pokrywe listwy zaciskowej.

Podtaczenie do sieci elektrycznej
Zainstaluj gniazdo odpowiadajgce mocy znamionowej podanej na tabliczce
znamionowej. Miedzy siecig elektryczng a piekarnikiem nalezy zainstalowac
wytgcznik wielobiegunowy o odstepie miedzy stykami co najmniej 3 mm.
Wylgcznik ten musi by¢ dobrany odpowiednio do obcigzenia i spetniac¢
obowigzujgce przepisy. Wytacznik nie moze przerywaé przewodu ochronnego.
Nie prowadz przewodu zasilajacego w miejscach, w ktérych temperatura moze
przekroczy¢ 50 °C.
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Przed podtaczeniem sprawdz, czy:
przewod ochronny jest pewnie podtgczony zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami bezpieczenstwa — w razie watpliwosci zle¢ sprawdzenie
uziemienia wykwalifikowanemu elektrykowi; producent nie ponosi
odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane brakiem uziemienia instalacj;
dane podane na tabliczce znamionowej (na urzadzeniu lub na
opakowaniu) odpowiadajg parametrom sieci elektrycznej w Twoim domui;
obcigzalnos$¢ instalacji elektrycznej i gniazd wystarczy na maksymalng
moc urzadzenia podang na tabliczce znamionowej — w razie watpliwosci
zwrdc sie do wykwalifikowanego elektryka.
Jesli gniazdo i wtyczka urzadzenia nie pasujg do siebie, zle¢
wykwalifikowanemu elektrykowi wymiane gniazda na odpowiedni typ. Nie
zaleca sie stosowania przejsciéwek, rozgateznikow ani przedtuzaczy; jesli jest
to absolutnie konieczne, skonsultuj sie z wykwalifikowanym elektrykiem.
Uwazaj, aby nie uszkodzi¢ wtyczki ani przewodu zasilajacego. Jesli konieczna
jest wymiana przewodu zasilajacego, musi ja wykonac¢ autoryzowany serwis.
Izolacja przewodow urzadzenia moze sie stopic, jesli zetknie sie z gorgcymi
czesSciami urzadzenia. Nigdy nie dopuszczaj do kontaktu przewodu
zasilajgcego z goracymi czeSciami urzgdzenia ani do jego znalezienia sie w
ich poblizu; dotyczy to szczegdlnie drzwi urzadzenia, gdy sg gorace.
Wtyczke podigcz do gniazda dopiero po zakonczeniu instalacji. Upewnij sie, ze
po instalacji wtyczka jest dostepna. Jesli gniazdo jest obluzowane, nie
podtaczaj do niego wtyczki.
Nie odtgczaj urzadzenia, ciagnac za przewod zasilajgcy — zawsze ciggnij za
wtyczke.
Uszkodzone urzadzenie lub nieprawidtowa naprawa sg niebezpieczne i moga
doprowadzi¢ do porazenia pradem elektrycznym. Naprawe urzadzenia powierz
autoryzowanemu Serwisowi.
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12. DANE TECHNICZNE

12.1 Karta informacyjna efektywnos$ci energetycznej

Marka € kluge
Model KTS2040B
Typ piekarnika elektryczny
Masa kg 32,5
Wskaznik efektywno$ci energetycznej 55,1
Klasa energetyczna A++
Zuzycie energii (elektrycznej) — tryb konwencjonalny KWh/cyklI 0,87
iz:v)i/;lfzznergn (elektrycznej) — tryb z wymuszonym obiegiem kWh/cykl 0.48
Liczba komor 1

Zrodio ciepta

energia elektryczna

Pojemnos¢

81

Wartosci zarejestrowane dla tego modelu znajdziesz réwniez w europejskiej

bazie danych EPREL.

12.2 Parametry techniczne

Szerokos$¢ urzadzenia cm 59,4
Wysoko$¢ urzadzenia cm 59,5
Giebokos¢ urzadzenia cm 55,4
Napiecie \ 220-240
Czestotliwos¢ Hz 50/60
Catkowita moc przytagczeniowa kw 2,9-3,4
Pojemnos¢ zbiornika na wode | 1,2
Zaréwka oswietlenia komory piekarnika G9,25 W

Petne informacje dotyczace etykiety energetycznej urzadzenia znajdziesz w
europejskiej bazie danych EPREL (eprel.ec.europa.eu) po wpisaniu
identyfikatora produktu lub po zeskanowaniu kodu QR na etykiecie
energetycznej albo tabliczce znamionowej urzadzenia.
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A Important safety instructions
Read them carefully and keep them for future reference.
Symbols used in this manual

Symbol Meaning

A WARNING - risk of injury or danger to life

A CAUTION - risk of injury or damage to the appliance
0 Note — general information and tips

1. SAFETY AND PRECAUTIONS
READ THESE IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY
BEFORE INSTALLING AND USING THE APPLIANCE, AND FOLLOW THEM.
KEEP THEM FOR FUTURE REFERENCE.
THE MANUFACTURER ACCEPTS NO LIABILITY FOR ANY DAMAGE
CAUSED BY USE OF THIS PRODUCT IF THE SAFETY AND
INSTALLATION INSTRUCTIONS ARE NOT FOLLOWED CORRECTLY.
This user manual covers several models. Your appliance may not have some
of the features described in this manual. Pay particular attention to the
illustrations when reading this manual.

1.1 Safety of children and vulnerable persons
Children under 3 years of age must be kept away from the appliance unless
they are continuously supervised by an adult.
Children aged from 3 to 8 years may only switch the appliance on or off if it
has been placed or installed in its normal operating position, and if they have
been given instruction on how to use it safely and understand the hazards
involved. Children aged from 3 to 8 years must not plug in, adjust or clean the
appliance or carry out user maintenance.
This appliance may be used by children over 8 years of age and by persons
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge only if they are supervised by a responsible person or have been
instructed in the correct and safe use of the appliance and understand the
hazards involved. Children must not play with the appliance. Cleaning and
user maintenance must not be carried out by children unless they are
supervised by a responsible person.
/\ CAUTION: Some parts of the appliance can become very hot during
operation and cause burns. Take particular care when children and
vulnerable persons are present.
Keep electrical appliances out of the reach of children and persons lacking
legal capacity. Do not allow them to use the appliance unsupervised.
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/\ CAUTION: Accessible parts of the appliance may become hot
during baking or grilling. Keep children away from the appliance while
itis in use.
Always place the racks at the required shelf level while the oven is still cold. If
a rack has to be moved while the oven is hot, make sure the oven glove does
not touch the heating elements.
Always use dry oven gloves. Damp or wet oven gloves placed on hot surfaces
can cause steam burns. Do not let the oven glove touch hot heating elements.
Do not use a tea towel or any other bulky cloth.
Before working with the appliance, secure any loose clothing, tie back long hair
and do not wear dangling items such as ties, scarves, jewellery or loose
sleeves.
Do not allow children to sit or climb on the open oven door.
Do not allow anyone to climb, stand, lean, sit or hang on the appliance. This
could damage the appliance and cause it to tip over, which may result in
serious injury.
Keep children and pets away from the appliance.
Once children are old enough to use the appliance, parents or legal guardians
are legally obliged to ensure that they are instructed in its safe operation by a
gualified person.

1.2 General safety instructions
Your appliance has been manufactured in compliance with all applicable
national and international directives and regulations.
The appliance must only be installed and the power cable replaced by a
qualified person.
A WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Take care not to touch the heating elements. Children
under 8 years of age must be kept away from the appliance unless
they are continuously supervised.
The handles may become hot while the appliance is in use.
Always use kitchen gloves or oven gloves when inserting or removing
accessories or cookware.
Do not use an external timer or a separate remote control system to operate
the appliance.
Do not use the door handle to move the appliance.
Disconnect the appliance from the mains power supply before carrying out any
maintenance.
A WARNING: To avoid the risk of electric shock, make sure the
appliance is switched off before replacing the lamp.
Do not use steam cleaners to clean the appliance.
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Do not use sharp scouring pads or harsh abrasive cleaners to clean the door

glass or other oven surfaces. If they scratch the surface, the door glass could

shatter or the surface could be damaged.

We have taken every possible precaution to ensure your safety. As glass can

break, take care not to scratch it during cleaning. Take care not to knock the

glass panel of the door with the accessories.

Make sure the power cable is not trapped or damaged during installation. For

safety reasons, a damaged power cable must only be replaced by the

manufacturer, its service agent or a similarly qualified person.

To remove the side racks (shelf runners), first release their front part and then

detach the rear end from the side walls. To refit them, follow the same steps in

reverse order.

A means of disconnection from the mains must be incorporated in the fixed

wiring in accordance with the applicable wiring regulations.

Before connecting the appliance to the mains power supply, make sure that

the local supply parameters (voltage and frequency) are compatible with the

technical specifications of the appliance. The technical specifications of this

appliance are given on the rating plate.

Maintenance and repair work must only be carried out by authorised service

technicians. Installation and repairs carried out by unauthorised technicians

can be dangerous. Do not change or modify the technical specifications of the

appliance in any way. Use only genuine spare parts.
/N CAUTION: This appliance has been designed for cooking food only.
It is intended for use in households and similar environments, such as
staff kitchen areas in shops, offices and other working environments,
farm houses, or by guests in hotels, motels and guest houses. The
appliance is intended for indoor use only and must not be used for
any other purpose, such as room heating.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Use

/\ CAUTION: Risk of injury, burns, electric shock or explosion.
This appliance is intended for domestic use only. Do not change the properties
of this appliance. Make sure the ventilation openings are not blocked. Never
operate the appliance with wet hands or use it in contact with water. Never
press down on the open door.
Never leave the appliance unattended while it is in operation. Switch it off after
each use.



Do not use the appliance as a work surface or storage surface, as a larder or
for storing items after use. Do not store flammable products or items soaked in
flammable substances in, near or on the appliance.

Take care when opening the door of the appliance during operation: hot air
may escape. Steam is not always visible, depending on its temperature. Do
not stand too close to the appliance when opening the door. Open the door
carefully and keep children at a safe distance.

Also open the appliance door carefully because the use of ingredients
containing alcohol can create a mixture of alcohol and air. When opening the
door, make sure no sparks or naked flames come into contact with the
appliance.

Never open the appliance door if there is smoke inside. Disconnect the
appliance from the mains power supply, remove the fuse from the fuse box or
switch the circuit breaker to position 0.

Opening the appliance door can cause a draught. Greaseproof paper may
touch the heating elements and catch fire. Do not place loose greaseproof
paper on the accessories during preheating. Always weigh greaseproof paper
down with a dish or an accessory.

Never line the oven with aluminium foil under any circumstances, as this could
cause it to overheat.

Do not leave the oven unattended when cooking with fat or oil. Overheated oil
or fat could catch fire. Never pour water on flames caused by oil. Instead,
switch off the oven and cover the dish with a lid or a fire blanket.

Always cook with the oven door closed. Always use oven gloves when placing
food in or removing it from the oven.

Trays tilt when pulled out. Take care not to spill hot food when removing them
from the oven.

Do not place any objects on the open oven door. This could cause the oven to
tip over or damage the door. Do not hang tea towels or other cloths on the
appliance or on the door handle.

When the appliance is heated for the first time, you may notice a slight smell
caused by the insulating materials on the heating elements burning off. This is
normal. Make sure the kitchen is well ventilated, close the doors to adjoining
rooms and keep children and pets out of the kitchen during this process. For
detailed instructions, see the chapter “Before first use”.

If you will not be using the appliance for a long time, switch off the main switch.
Always check that the appliance is switched off when it is not in use.

If the appliance is installed behind a furniture panel (e.g. a door), this panel
must never be closed while the appliance is in operation. Heat and moisture
build up behind a closed panel, which may damage the appliance, the kitchen

7



unit and the floor. Only close the furniture panel once the appliance has cooled
down completely.

/\ CAUTION: Risk of damage to the appliance.
To prevent damage to or discolouration of the enamel, do not place cookware
or any other objects directly on the bottom of the appliance, and never place
aluminium foil directly on the floor of the oven cavity.
Do not leave greaseproof paper in contact with the inner glass, as this could
permanently discolour the glass. Do not pour water directly into a hot oven —
the thermal shock could damage the enamel. Do not leave moist food or
cookware in the appliance after cooking has finished. Take care when
removing and inserting accessories.
Discolouration of the enamel or stainless steel does not affect the performance
of the appliance.

Moisture:
If moisture remains in the oven cavity for a long period of time, corrosion may
occur. Allow the oven to dry after use. Do not leave moist food in the oven for
long periods.
When cooking food with a high water content for a long time, condensation
may form on the inner glass of the oven and around the seal. Once the oven
has cooled down, wipe the inner glass with a sponge or a soft cloth. If you use
the residual heat of the oven (after it has been switched off) to keep food
warm, heavy condensation may form, which can cause the enamel to corrode.
You can prevent condensation by opening the oven door or by using the
Defrost mode.

Cooling the appliance:
After cooking at high temperatures, allow the oven to cool down with the door
closed. Keep the door closed and do not wedge it open with any objects. Even
leaving it slightly ajar can damage the surrounding furniture over time. Only
leave the appliance to dry with the door open if a large amount of
condensation has formed during cooking. Fruit juice that drips onto the bottom
of the appliance leaves permanent stains. For very moist cakes, use the deep
tray.

Inserting accessories:
Depending on the appliance model, accessories may scratch the glass when
the door is closed. Always push accessoaries fully into the oven. If the seal is
heavily soiled, the appliance door will not close properly during operation and
the front of adjacent furniture may be damaged. Keep the seal clean. Do not
climb, sit or hang on the appliance door. Do not place dishes or accessories on
the oven door. Do not carry or transport the appliance by the door handle — the
handle cannot bear the weight of the appliance and may break.
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2.2 Steam cooking

/\ CAUTION: Risk of burns and damage to the appliance.
Escaping steam can cause burns. When the steam function is activated, open
the appliance door carefully — steam may escape. Also open the door carefully
after steam cooking has finished.
If the oven is hot and the door is opened, hot steam may escape. Therefore,
stand to one side and keep children away when opening the door.
Only fill the water tank with cold tap water. Do not use filtered (demineralised)
or distilled water, sparkling water, hot water or other liquids.
Never put flammable or alcoholic liquids in the water tank.
Keep the water tank away from hot surfaces. Keep the water tank closed while
the oven is in operation.
Empty the water tank after each use. The appliance is hot and there is a risk of
burns — take care when emptying the tank.
After steam cooking, steam may condense on the bottom of the oven cavity.
Always dry the bottom once the appliance has cooled down. To prevent
limescale from building up in the oven cavity, clean the interior after each use.
To prevent excessive limescale from forming in the steam system, the water
hardness must be set to match the actual water hardness in your area. For
instructions, see the chapter “Before first use”. An incorrect water hardness
setting may adversely affect the operation and service life of the appliance.

2.3 Maintenance and cleaning

/\ CAUTION: Risk of injury, fire or damage to the appliance.
Before carrying out any maintenance, switch off the appliance and unplug it
from the socket. Make sure the appliance has cooled down — the glass panels
may break.
If the glass panels of the door are damaged, replace them immediately and
contact an authorised service centre. Take care when removing the oven door,
as it is heavy.
Clean the appliance regularly to prevent deterioration of the surface material.
Clean the appliance with a damp soft cloth. Use only neutral cleaning agents.
Do not use abrasive products, abrasive cleaning sponges, solvents or metal
objects.
If you use an oven cleaning spray, follow the safety instructions on its
packaging. Do not clean catalytic enamel (if fitted to the appliance) with any
cleaning agent.

Interior lamp
The type of lamp used in this appliance is intended exclusively for household
appliances. Do not use the lamp for household room lighting.
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A WARNING: Risk of electric shock.
Disconnect the appliance from the mains power supply before replacing the
lamp. Use only lamps with the same specifications.

Service
Have the appliance repaired by an authorised service centre. Use only
genuine spare parts.

3. WASTE DISPOSAL AND THE ENVIRONMENT

3.1 Disposal of old appliances
European Directive 2012/19/EU on waste electrical and electronic
equipment (WEEE) requires that used household appliances must
not be disposed of with normal unsorted municipal waste. Used
appliances must be collected separately in order to maximise the
B 'ecovery and recycling of the materials they are made of and to
reduce the impact on human health and the environment.
The crossed-out wheeled bin symbol is shown on all products to remind
consumers of their obligation to sort waste. Consumers should contact their
local authority or their retailer for information on how to dispose of the
appliance.
Before disposal, disconnect the appliance from the mains power supply, cut off
the power cable as close to the appliance as possible and dispose of it.
Remove the door lock so that children or pets cannot become trapped inside
the appliance.

3.2 Packaging and the environment
The packaging materials protect your appliance from damage that may occur
during transport. The packaging materials are environmentally friendly as they
are recyclable. The use of recycled material reduces the consumption of raw
materials and therefore reduces the production of waste.
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4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 Oven description

._..@ |
B (et 5
et (N []] @) [l A7

. Control panel

. Electronic programmer

. Water tank

. Lamp

. Fan

. Descaling drain outlet

. Removable side rack (shelf runner)

. Shelf levels for accessories

The illustration is for guidance only and may not exactly match the appearance
of the product you have purchased.

The oven cavity has five shelf levels for accessories. The levels are counted
from the bottom up.

O~NO U WN PP
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4.2 Accessories
The following accessories are supplied with the appliance.

Grill rack
For cookware, baking tins and trays used for baking and grilling.

Deep tray
For cakes and biscuits.

Universal tray
Suitable for baking and for collecting juices or condensate during steam

cooking.
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Stainless steel perforated tray
Suitable for steam cooking, for example vegetables, fish or dumplings. Allows
steam to pass through.

Telescopic rails
One pair of telescopic rails. For fitting and removal instructions, see the
chapter “Inserting accessories”, section “Telescopic rails”.
P2

Descaling drain tube
Used for descaling the steam system.
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4.3 Control panel
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Function Description
1. Onloff Switches the appliance on and off.

2. Oven function selector
button

Press this button repeatedly to switch between the individual oven modes. 12
modes are available:

oo (0 (3] ool [ (] (7] [ (] [2] @)

3. Quick-select buttons

Press a button to select the required mode directly, without having to scroll
through the other modes.

4. Display

Shows the current appliance settings.

5. Additional functions area

Press g: to set the operating temperature using the “\” and “/\” buttons.

Press @ to set the cooking time and the cooking end time using the “\/"
and “/\” buttons.

Press Q to set the kitchen timer.

Press {3 to recall a mode from memory or save it using the “\v” and “/\"
buttons.

6. Start/Stop

Starts and stops the selected function.

7. Rapid preheat / child lock

Press and hold éﬁé to lock the control panel; press and hold it again to unlock
it.

The rapid preheat function quickly heats the empty oven to the set
temperature.

8. Lamp

Switches the lamp on and off.

Display symbols

The following symbols may appear on the display:

Symbol Meaning
q'lp Steam mode symbol
E | Selected mode symbol
ECO ECO - energy-saving operation

14




Symbol Meaning
88685 Temperature display, for example 180 °C or 250 °F
B688:. Time display — current time, timer time, cooking time, cooking end time
‘_)I Cooking time
| Cooking end time
4—;5\ Wi-Fi
Q Kitchen timer
[E] Child lock
<<_—__>> Descaling
Vi Low water level — indicates that there is not enough water in the water tank

© Note: Not all of the symbols shown may appear on the display of your
appliance. This depends on the model and its features.

5. MODES AND USE

5.1 Cooking modes
Your appliance offers a variety of cooking modes. To help you choose the right
type of cooking for your dish, the differences and characteristics of the
individual modes are described below.

Function Cooking type

The top and bottom heating elements are switched on. This is the classic,
traditional method of cooking, perfected to provide excellent heat distribution
and lower energy consumption. Conventional cooking is still unbeatable for
dishes made from several ingredients, such as cabbage with pork ribs,
Spanish-style cod, Ancona-style stockfish or tender strips of veal with rice. It
also gives excellent results with veal and beef dishes (braised meats, ragu,
goulash, game, ham) that are cooked slowly and need to be basted or have
liquid added. It also remains the best way to bake cakes, fruit and dishes
cooked in covered roasting dishes. In this mode, always use only one deep
tray or grill rack, otherwise the heat will not be distributed evenly. By choosing
different shelf levels, you can balance the amount of heat between the upper
and lower parts of the oven — select the level according to whether the dish
needs more or less heat from above.

Fan COOki'Jﬁ_I The rear heating element and the fan are switched on, providing gentle heat

that is evenly distributed throughout the oven. This mode is ideal for baking
delicate dishes, especially cakes that need to rise, and for baking small cakes
on up to three shelf levels at the same time. Examples: choux pastries, sweet
and savoury biscuits, savoury meringues, Swiss rolls or small portions of
vegetable gratin.

Conventional

[]

E
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Function

Cooking type

Maxi grill
1

L

Both the inner and outer parts of the top heating element are switched on. The
Maxi grill directs radiant heat from two powerful top elements straight onto the
food. You can use the Maxi grill function for tender cuts of meat, steaks,
chops, sausages, fish, cheese toasties and other quickly prepared dishes. Grill
with the oven door closed. The Maxi grill allows you to use the entire surface
of the grill rack and cooks food faster than the standard grill. For best results,
we recommend preheating the grill for 5 minutes first — this helps to seal in the
natural juices of steaks, chops and similar dishes, so they taste better.

Fan grill

Both the inner and outer parts of the top heating element and the fan are
switched on. This combination increases the efficiency of the one-directional
radiant heat from the heating elements thanks to forced air circulation
throughout the oven. It prevents the surface of the food from burning and
allows the heat to penetrate inside. Excellent results can be achieved with
meat and vegetable kebabs, sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail or pork chops. In Fan grill mode, cook with the oven door closed.
This mode is also ideal for cooking fish steaks, such as swordfish, or stuffed
cuttlefish.

The bottom and circular heating elements and the fan are switched on. This
combination heats the oven quickly because the appliance uses a high power
output, generating considerable heat that comes mainly from below. The Pizza
mode is ideal for dishes that require a high temperature, such as pizza or large
joints of roast meat. Always use only one tray or grill rack. If you use more
than one shelf level, swap them over halfway through cooking.

Fast cooking
Fy
L&

The top and bottom heating elements and the fan are switched on, providing
constant heat that is evenly distributed throughout the oven. This mode is
particularly recommended for quickly cooking packaged foods that do not
require preheating — for example frozen or pre-baked products — and also for
some home-made dishes. The best results in Fast cooking mode are achieved
using a single shelf level, namely the second from the bottom; see the cooking
tables.

Gentle baking

The bottom heating element and the fan are switched on. This mode is

[ iy suitable for delicate pastries, cakes and moist desserts in baking tins.
= Excellent results can also be achieved with dishes that mainly require heat
from below. We recommend placing the tray on a lower shelf level.
Grill — The inner part of the top heating element is switched on. The grill directs
|| radiant heat from the powerful top element straight onto the food. You can use

the grill function for tender cuts of meat, steaks, chops, sausages, fish, cheese
toasties and other quickly prepared dishes. Grill with the oven door closed. For
best results, preheat the grill for 5 minutes first — this helps to seal in the
natural juices of steaks, chops and similar dishes, so they taste better. You
can insert the deep tray at either of the two levels between the upper pairs of
shelf runners.
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Function

Cooking type

Multifunction cooking
@

The top, circular and bottom heating elements and the fan switch on
alternately. Because the heat remains constant and even throughout the oven,
the air cooks and browns the food evenly over its entire surface. In this mode
you can also cook several different dishes at the same time, provided they
require the same temperature. A maximum of two shelf levels can be used at
the same time; follow the instructions in the chapter “Cooking on several
levels”. This mode is particularly recommended for dishes that need to be
browned to a golden colour or for dishes with a considerably longer cooking
time, such as lasagne, pasta bakes or chicken with potatoes. In addition, the
excellent heat distribution allows meat to be roasted at lower temperatures,
which results in less loss of juices, more tender meat and less weight loss of
the roast. This mode is especially suitable for cooking fish, which can be
prepared with only a little seasoning so that it retains its flavour and
appearance. Excellent results can also be achieved with vegetable side dishes
such as courgettes, aubergines or peppers. Cakes and desserts: this mode is
also ideal for baking yeast-raised cakes.

Air fry

&

The top and rear heating elements and the fan are switched on. Very hot air
cooks food in a short time and without oil, giving it a crispy texture. This mode
is suitable for chips, chicken wings, nuggets and similar foods.

Defrost

)

The fan at the bottom of the oven circulates air around the food. The
temperature can be set between 40 and 60 °C. This mode is recommended for
defrosting all kinds of food, but especially delicate foods — for example ice-
cream cakes, cream or custard desserts and fruit cakes. Using the fan roughly
halves the defrosting time.

Eco cooking

=
)

ECO

The rear heating element and the fan are switched on, providing gentle heat
that is evenly distributed throughout the oven. The heating element operates
intermittently, making full use of the heat inside the oven cavity, reducing heat
loss and saving energy. This mode is ideal for baking delicate dishes,
especially cakes that need to rise, and for baking small cakes on up to three
shelf levels at the same time. Examples: choux pastries, sweet and savoury
biscuits, savoury meringues, Swiss rolls or small portions of vegetable gratin.

5.2 Steam modes
Your appliance offers steam cooking, which preserves the quality of the food
and keeps dishes tender. The following steam modes are available.

Mode

Use

Full steam

Zs

e

For steaming vegetables, side dishes or fish.

High humidity (Humidity
High Pro)

Suitable for cooking delicate dishes such as custards, soufflés, terrines and
fish.
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Mode Use

Medium humidity Suitable for braised and slow-cooked meat, as well as for bread and sweet
(Humidity Medium Pro) | yeast dough. Thanks to the combination of steam and heat, meat becomes
juicy and tender, and yeast-raised baked goods get a crispy, glossy surface.

Low humidity (Humidity | Suitable for meat, poultry, bakes and soufflés. Thanks to the combination of
Low Pro) steam and heat, meat is tender and juicy with a crispy surface.
EasS

i The low humidity function has four levels, which you select by pressing the
e M
low humidity button repeatedly: 5= 5 5=,

5.3 Using the oven

5.3.1 Before first use

Initial cleaning
Remove all accessories and the removable side racks from the appliance.
Clean the appliance and accessories before first use. Then put the
accessories and removable side racks back in their original positions.
Remove all stickers, protective film and transport covers. Clean the
accessories and side racks thoroughly with water and a soft cloth or a non-
abrasive brush. Make sure there is no packaging material left in the oven
cavity, such as polystyrene beads or pieces of wood, which could pose a fire
hazard.
To remove the typical new-appliance smell, heat the empty appliance with the
door closed. We recommend running the empty oven at the maximum
temperature for 45 minutes. During this process, make sure the kitchen is well
ventilated, close the doors to adjoining rooms and keep children and pets out
of the kitchen.
Once the appliance has cooled down, clean the smooth surfaces and the door
with soapy water and a sponge, dry all surfaces and refit the side racks.

Setting the clock
When the appliance is connected to the mains, the display shows 12:00. Press
the clock button ©© — the corresponding indicator lights up and the display
starts flashing. Use the ““v/” and “/A\” buttons to set the time, then confirm the
setting by pressing the clock button again O.

Note: The clock uses the 24-hour format.
O Note: The time cannot be set while a cooking function is running or while
the appliance is paused.
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Setting the water hardness
After the appliance has been connected to the mains, the water hardness level
must be set. The following table shows the water hardness corresponding to
each level.

Level Water hardness (mmol/l) Water hardness designation
HO 0-1.3 soft

H1 1.3-25 moderately hard

H2 2.5-3.8 hard

H3 above 3.8 very hard

1. To enter the water hardness setting mode, press and hold the §and ©
buttons simultaneously for 2 seconds.
2. Use the ““v” and “A\” buttons to select the appropriate water hardness
level.
3. Confirm your selection with the Start/Stop button D11,
If no operation is performed within 3 seconds, the appliance returns to standby
mode.
Setting the wrong water hardness may adversely affect the operation and
service life of the appliance.
Button sound
The control panel buttons beep when pressed. To switch off the button sound,
switch on the appliance with the on/off button, so that the display is lit, then
press and hold the ““\v” and “/\” buttons at the same time until a short beep
sounds. To switch the button sound back on, repeat the same procedure.
5.3.2 Using the oven
Setting the mode and temperature
Press the function selector button [J repeatedly to switch between the
individual oven modes on the control panel. Then press the Start/Stop button
Dl and the oven starts operating. _
After selecting a function, press the temperature button 8 and then set the
required cooking temperature by pressing the “~” and “\" buttons briefly or
holding them down.
The temperature reading on the display does not flash during heating. When
the set temperature is reached, 9 beeps sound.
Use the on/off button to switch the appliance on and off. Use the lamp button
to switch the oven lamp on and off.
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Cooking time
The cooking time can also be set during cooking.
1. Press the time button © repeatedly until the cooking time symbol !
starts flashing on the display.
2. Use the “A” and “\v” buttons to set the required cooking time.
3. The oven starts automatically with the set cooking time when you
press the time button ©, or after approximately 3 seconds.
End time
The end time can also be set during cooking.
1. Press the time button © repeatedly until the end time symbol =
starts flashing on the display.
2. Use the “A” and “\/" buttons to set the required end time.
3. The oven starts automatically with the set end time when you press
the time button (O, or after approximately 3 seconds.
Delayed start
If you enter an end time after setting the cooking time, the appliance evaluates
both values and sets a delayed start if necessary.
Example: the current time is 3:00, the required cooking time is 1 hour and
cooking is to finish at 8:30. First press the time button (® — the cooking time
symbol Pl starts flashing on the display — and use the “A” and “\/" buttons to
set the cooking time. Then press the time button © repeatedly until the end
time symbol = starts flashing, and set the end time. Press the time button ©
again to confirm the settings. The oven remains in standby and starts
automatically so that cooking finishes at the set time.
Operating notes
If you do not confirm your selection by pressing the Start/Stop button I, the
oven automatically returns to standby mode after 5 minutes.
If you open the appliance door during cooking, the cooking process is
interrupted. Beware of the risk of burns. Do not cover the ventilation openings,
as this could cause the appliance to overheat. To help the oven cool down
more quickly after use, the cooling fan may continue to run for as long as
necessary after the oven has been switched off.
While the oven is operating, you can change the cooking time and temperature
by pressing the Start/Stop button Pl and then using the time O and
temperature & selection buttons. Make the adjustments with the “A” and “\"
buttons. When you have finished, press the Start/Stop button Il so that the
oven applies the new settings and continues cooking.
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6. SPECIAL FUNCTIONS

6.1 Kitchen timer
1. Press the kitchen timer button £\ until the £ symbol and three digits
start flashing on the display.
2. Use the “A” and ““\v"" buttons to set the required time.
3. Press the kitchen timer button L1 to start the timer. An audible signal
sounds when the set time has elapsed.

O Note: This function works independently of oven operation.

6.2 Child lock
The child lock can be activated both when the oven is switched on and when it
is switched off.
To activate the child lock, press and hold the rapid preheat button 2% for 3
seconds — the lock symbol @ appears on the display. To cancel the lock,
press and hold the same button 24 again for 3 seconds; the lock symbol goes
out.

When the lock is active, the appliance does not respond to button presses.
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6.3 Steam cooking function
Your appliance offers steam cooking, which preserves the quality of the food
and keeps dishes tender. The individual steam modes and their uses are
described in the chapter “Steam modes”.

Water tank

A. Filling opening

B. Lid

C. Anti-slosh baffle

D. Tank body

E. Scale

F. Front button

G. Inlet seal
The water tank can be removed from the appliance. Press the front button
lightly — the tank slides out of the appliance by itself.
You can fill the water tank in two ways: either leave it in the appliance and fill it
using a jug of water, or remove it from the appliance and fill it under the tap. If
you fill the tank under the tap, carry it horizontally so that no water spills out.

D \/

]
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tank clicks into place in the appliance. If the outside of the tank is wet after
filling, wipe it with a soft cloth before inserting it into the appliance.
Empty the water tank after each use.
CAUTION: Keep the water tank away from hot surfaces.
Steam cooking procedure
The water tank cover is located in the control panel.

/\ CAUTION: Use only cold tap water. Do not use filtered
(demineralised) or distilled water or any other liquids. Never put
flammable or alcoholic liquids in the water tank.
1. Switch on the appliance.
2. Set the steam mode and temperature.
3. If required, set the cooking time 2l or end time =
4. Press the Start/Stop button Pl — the display prompts you to fill the
water tank.
5. Press the water tank cover, open it and remove the tank from the
appliance.
6. Fill the tank with cold water up to the maximum mark (approximately
1.2 I). This amount of water is sufficient for approximately 50 minutes of
operation. Use the scale on the tank.
7. Push the tank back into its original position.
8. Press the Start/Stop button DI,
The first steam appears after approximately 2 minutes. When the set
temperature is reached, 9 beeps sound. An audible signal also sounds at the
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end of the cooking time. Then switch off the appliance and, once steam
cooking has finished, empty the water tank.
If the water tank runs out of water during operation, an audible signal sounds
and the tank must be refilled so that steam cooking can continue.
/\ CAUTION: The appliance is hot and there is a risk of burns. Take
care when emptying the water tank.
After steam cooking, steam may condense on the bottom of the oven cavity.
Always dry the bottom once the appliance has cooled down.

6.4 Sterilisation
You can use this function to sterilise containers, such as baby bottles. Place
the washed containers in the centre of the grill rack on the first shelf level,
making sure that their openings point downwards at a slight angle. Fill the
water tank to the maximum, select the Full steam mode and set a time of 40
minutes.

6.5 Dough proving
In standby mode, place the dough in the oven, press the proving function
button [© and use the “A” and “\/” buttons to set the proving time. Then press
the Start/Stop button Pll to start the function.

6.6 Rapid preheat
The rapid preheat function quickly heats the empty oven to the set
temperature.
Important: Do not place food in the oven until the rapid preheat function has
finished.
1. Set the required oven mode and change the recommended
temperature if necessary.
2. Press the rapid preheat button 2 — an audible signal sounds.
3. When the set temperature is reached, the oven continues to operate
in the set mode and you can now place the food inside.

6.7 Memory function
When a function has finished and the symbol £ is shown on the display, you
can save the current cooking mode by pressing and holding the memory
button {3 without pressing any other button. A maximum of 4 cooking modes
can be saved. If you save more than 4 modes, the oldest saved mode is
overwritten.
In standby mode, press the memory button {3 — the saved cooking modes are
shown on the display r: = r3 . Use the “A” and “\v" buttons to select the
required mode and press the Start/Stop button Pll to start it.
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6.8 Demo mode
Demo mode is intended for demonstrating the appliance in shops. This
function may not be available on all models.
To switch demo mode on or off, press and hold the on/off button O and the
Start/Stop button Pl| at the same time for 5 seconds while the appliance is
switched on. The appliance beeps three times when demo mode is switched
on or off. When demo mode is on, a lowercase “d” is permanently lit on the
leftmost digit of the temperature display.

7. INSERTING ACCESSORIES

Grill rack: slide the rack between the shelf runners of the side rack, making
sure that its feet point downwards.

Deep tray: slide the tray between the shelf runners of the side rack.
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Tray and grill rack together: slide the tray between the shelf runners of the side
rack and the grill rack onto the runners above it, making sure that the feet of
the rack point downwards.

Always make sure that the racks are inserted the right way round, as shown in
the illustration. Always make sure that the accessories are pushed fully in so
that they do not touch the appliance door.
Accessories may deform when heated. This does not affect their use — they
return to their original shape once they have cooled down.

Telescopic rails
Fitting
Place the telescopic rail on the shelf runner of the side rack and push it in the
direction of the arrow until the clips (A) snap onto the shelf runner.

SN
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Removal
Release the clips (A) and remove the rail from the shelf runner by moving it in
the opposite direction to fitting.

/\ CAUTION: Fit and remove the telescopic rails only when the oven
has cooled down. The rails become hot during operation — use oven
gloves when pulling them out. Always push the rails fully in before
closing the door.

8. COOKING TABLES

The following tables give the recommended temperatures, cooking times and
shelf levels for individual dishes. The values given are for guidance only and
may vary depending on the quantity and type of food and on personal taste.

8.1 Steam cooking — Full steam
This function is suitable for all types of food, both fresh and frozen. You can
use it to cook, reheat, defrost, poach or blanch vegetables, meat, fish, pasta,
rice, sweetcorn, semolina and eggs.
You can prepare a complete meal in a single cycle. To ensure that each dish is
cooked properly, choose dishes with approximately the same cooking time. Fill
the water tank up to the maximum mark. Place the food in suitable containers
and put them on the grill racks. Leave space between the containers so that
the steam can circulate.

Vegetables
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Artichokes 99 50-60 2
Aubergine 99 15-25 2
Cauliflower, whole 99 35-45 2
Cauliflower, florets 99 25-35 2
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Broccoli, whole 99 30-40 2
Broccoli, florets 1) 99 13-15 2
Mushrooms, sliced 99 15-20 2
Peas 99 20-30 2
Fennel 99 25-35 2
Carrots 99 25-35 2
Kohlrabi, strips 99 25-35 2
Peppers, strips 99 15-20 2
Leeks, rings 99 20-30 2
Green beans 99 35-45 2
Lamb’s lettuce 99 20-25 2
Brussels sprouts 99 25-35 2
Beetroot 99 70-90 2
Black salsify 99 35-45 2
Celeriac, diced 99 20-30 2
Asparagus, green 99 15-25 2
Asparagus, white 99 25-35 2
Spinach, fresh 99 15-20 2
Tomatoes — for peeling 99 10 2
White beans 99 25-35 2
Savoy cabbage 99 20-25 2
Courgette, sliced 99 15-25 2
Green beans, blanched 99 20-25 2
Vegetables, blanched 99 15 2
Dried beans, soaked (water/beans ratio 2:1) 99 55-65 2
Sugar snap peas 99 20-30 2
White or red cabbage, shredded 99 40-45 2
Pumpkin, diced 99 15-25 2
Sauerkraut 99 60-90 2
Sweet potatoes 99 20-30 2
Tomatoes 99 15-25 2
Corn on the cob 99 30-40 2
1) Preheat the oven for 5 minutes.
Side dishes
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Yeast dumplings 99 25-35 2
Potato dumplings 99 35-45 2
Potatoes in their skins, medium 99 45-55 2
Rice (water/rice ratio 1:1) 1) 99 35-45 2
Boiled potatoes, quartered 99 35-45 2
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Bread dumpling 99 35-45 2
Tagliatelle, fresh 99 15-25 2
Polenta (liquid ratio 3:1) 99 40-50 2
Bulgur (water/bulgur ratio 1:1) 99 25-35 2
Couscous (water/couscous ratio 1:1) 99 15-20 2
Spétzle (German-style pasta) 99 25-30 2
Fragrant rice (water/rice ratio 1:1) 99 30-35 2
Red lentils (water/lentils ratio 1:1) 99 20-30 2
Brown and green lentils (water/lentils ratio 2:1) 99 55-60 2
Rice pudding (milk/rice ratio 2.5:1) 99 40-55 2
Semolina pudding (milk/semolina ratio 3.5:1) 99 20-25 2

1) The ratio of water to rice may vary depending on the type of rice.

Fruit
Food Temperature (°C) [ Time (min) Level
Apples, sliced 99 10-15 2
Hot berries 99 10-15 2
Fruit compote 99 20-25 2
Melting chocolate 99 10-20 2

Fish
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Trout, approx. 250 g 85 20-30 2
Prawns, fresh 85 20-25 2
Prawns, frozen 85 30-40 2
Salmon fillets 85 20-30 2
Salmon trout, approx. 1000 g 85 40-45 2
Mussels 99 20-30 2
Plaice fillet 80 15 2

Meat
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Boiled ham 1000 g 99 55-65 2
Chicken breast, poached 90 25-35 2
Chicken, poached, 1000-1200 g 99 60-70 2
Boneless veal/pork roast, 800-1000 g 90 80-90 2
Smoked pork joint, poached 90 70-90 2
Boiled beef (Tafelspitz) 99 110-120 2
Chipolata sausages 80 15-20 2
Bavarian white sausages 80 20-30 2
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Food Temperature (°C) [ Time (min) Level
Wiener sausages 80 20-30 2
Eggs
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Hard-boiled eggs 99 18-21 2
Medium-boiled eggs 99 12-13 2
Soft-boiled eggs 99 10-11 2
8.2 High humidity
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Custard or pudding in ramekins 1) 90 35-45 2
Baked eggs 1) 90-110 15-30 2
Terrine 1) 90 40-50 2
Thin fish fillet 85 15-25 2
Thick fish fillet 90 25-35 2
Small fish up to 350 g 90 20-30 2
Whole fish up to 1000 g 90 30-40 2
Baked dumplings 120-130 40-50 2

1) Continue cooking for another half an hour with the door closed.

8.3 Medium humidity

Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Various types of bread 500-1000 g 180-190 45-60 2
Bread rolls 180-200 25-35 2
Sweet bread 160-170 30-45 2
Sweet yeast pastries 170-180 20-35 2
Sweet bakes 160-180 45-60 2
Braised meat 140-150 100-140 2
Ribs 140-150 75-100 2
Baked fish fillet 170-180 25-40 2
Baked fish 170-180 35-45 2
8.4 Low humidity
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Roast pork, 1000 g 160-180 90-100 2
Roast beef, 1000 g 180-200 60-90 2
Roast veal, 1000 g 180 80-90 2
Meatloaf, uncooked, 500 g 180 30-40 2
Smoked pork joint, 600-1000 g (soak for 2 hours) | 160-180 60-70 2
Chicken, 1000 g 180-210 50-60 2
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Duck, 1500-2000 g 180 70-90 2
Goose, 3000 g 170 130-170 1
Potato gratin 160-170 50-60 2
Pasta bake 170-190 40-50 2
Lasagne 170-180 45-55 2
Part-baked rolls 200 15-20 2
Part-baked baguettes, 40-50 g 200 15-20 2
Part-baked baguettes, 40-50 g, frozen 200 25-35 2

8.5 Baking
Your oven may bake differently from the appliance you used previously. Adapt
your usual settings — temperature, cooking time and shelf level — to the values
given in the tables. Use a lower temperature the first time you bake.
If you cannot find the settings for a particular recipe, look for a similar dish. If
you are baking cakes on several levels at the same time, you can extend the
cooking time by 10 to 15 minutes.
Cakes and pastries placed at different heights may not brown evenly at first. If
this happens, do not change the temperature — the differences will even out
during baking. Trays may warp during baking; the distortion disappears once
they have cooled down.

Cakes and pastries on a tray

Food Function Temperature (°C) | Time (min) Level
Plaited bread / Christmas plait Conventional 170-190 30-40 3
Christmas stollen Conventional 160-180 1) 50-70 2
Bread (rye): Conventional 1.2301) 1.20 1
1. first baking stage 2.160-180 2.30-60

2. second baking stage

Choux pastries / éclairs Conventional 190-210 1) 20-35 3
Swiss roll Conventional 180-200 1) 10-20 3
Crumble cake (dry) Fan cooking 150-160 20-40 3
Almond cake / sugar cake Conventional 190-210 1) 20-30 3
Fruit cakes (yeast dough or sponge | Conventional 170 35-55 3
mixture) 2)

Shortcrust fruit tarts Fan cooking 160-170 40-80 3
Yeast cakes with a delicate topping | Conventional 160-180 1) 40-80 3
(e.g. quark, cream, custard)

1) Preheat the oven.
2) Use the deep tray.
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Biscuits

Food Function Temperature (°C) [ Time (min) Level
Shortcrust biscuits Fan cooking 150-160 15-25 3
Shortbread / shortcrust strips Fan cooking 140 20-35 3
Shortbread / shortcrust strips Conventional 160 1) 20-30 3
Sponge biscuits Fan cooking 150-160 15-20 3
Egg white pastries / meringues Fan cooking 80-100 120-150 3
Macaroons Fan cooking 100-120 30-50 3
Yeast dough biscuits Fan cooking 150-160 20-40 3
Puff pastries Fan cooking 170-180 1) 20-30 3
Bread rolls Fan cooking 160 1) 10-25 3
Bread rolls Conventional 190-210 1) 10-25 3
Small cakes (20 per tray) Fan cooking 150 1) 20-35 3
Small cakes (20 per tray) Conventional 170 1) 20-30 3
1) Preheat the oven.
Baking tips
Baking result Possible cause Solution

The bottom of the cake is not baked
enough.

Incorrect shelf level.

Place the cake on a lower shelf level.

The cake sinks and is soggy, lumpy or
streaky.

Oven temperature too high.

Set a slightly lower temperature next
time.

The cake sinks and is soggy, lumpy or
streaky.

Cooking time too short.

Set a longer cooking time. The cooking
time cannot be reduced by setting a
higher temperature.

The cake sinks and is soggy, lumpy or
streaky.

Too much liquid in the mixture.

Use less liquid. Pay attention to the
mixing time, especially if you use a food
processor.

The cake is too dry.

Oven temperature too low.

Set a higher temperature next time.

The cake is too dry.

Cooking time too long.

Set a shorter cooking time next time.

The cake browns unevenly.

Temperature too high and cooking
time too short.

Set a lower temperature and a longer
cooking time.

The cake browns unevenly.

The mixture is spread unevenly.

Spread the mixture evenly on the tray.

The cake is not done within the

Oven temperature too low.

Set a slightly higher temperature next

specified cooking time. time.
8.6 Eco cooking

Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Pasta bake 200-220 45-55 3
Potato gratin 180-200 70-85 3
Moussaka 170-190 70-95 3
Lasagne 180-200 75-90 3
Cannelloni 180-200 70-85 3
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Bread pudding 190-200 55-70 3
Rice pudding 170-190 45-60 3
Apple sponge cake (cake tin) 160-170 70-80 3
White bread 190-200 55-70 3
Pasta bake 210-220 45-55 3
Potato gratin 200-210 80-100 3
Moussaka 200-210 80-100 3
Lasagne 200-210 80-100 3
Cannelloni 200-210 70-90 3
Bread pudding 200-210 45-60 3
Rice pudding 200-210 45-60 3
8.7 Cooking on several levels
Use the Fan cooking mode.
Cakes and pastries on a tray
Food Temperature (°C) | Time (min) 2 levels 3 levels
Choux pastries / éclairs 160-180 1) 25-45 1/4 —
Dry crumble cake 150-160 30-45 1/4 -
1) Preheat the oven.
Biscuits, small cakes and pastries
Food Temperature (°C) | Time (min) 2 levels 3 levels
Shortcrust biscuits 150-160 20-40 1/4 1/3/5
Shortbread / shortcrust strips 140 25-45 1/4 1/3/5
Sponge biscuits 160-170 25-40 1/4 -
Egg white pastries, meringues 80-100 130-170 1/4 -
Macaroons 100-120 40-80 1/4 -
Yeast dough biscuits 160-170 30-60 1/4 -
Puff pastries 170-180 1) 30-50 1/4 -
Bread rolls 180 20-30 1/4 -
Small cakes (20 per tray) 150 1) 23-40 1/4 —
1) Preheat the oven.
8.8 Pizza
Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Pizza (thin base) 210-230 1)2) 15-25 2
Pizza (generously topped) 180-200 20-30 2
Tarts 180-200 40-55 1
Spinach tart 160-180 45-60 1
Quiche Lorraine 170-190 45-55 1
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Swiss tart 170-190 45-55 1
Covered apple pie 150-170 50-60 1
Vegetable tart 160-180 50-60 1
Unleavened bread 210-230 1) 10-20 2
Puff pastry tart 160-180 1) 45-55 2
Flammkuchen (Alsatian pizza-like dish) 210-230 1) 15-25 2
Pirozhki (Russian equivalent of calzone) 180-200 1) 15-25 2

1) Preheat the oven.
2) Use the deep tray.

8.9 Grilling
Always grill at the maximum temperature setting. Place the grill rack on the
level recommended in the grilling table. Always place the deep tray on the first
level. Only grill flat pieces of meat or fish. Always preheat the empty oven with
the grill function for 5 minutes first.

Grill
Food Temperature (°C) Time - 1st side | Time - 2nd side | Level
(min) (min)
Roast beef 210-230 30-40 30-40 2
Beef fillet 230 20-30 20-30 3
Pork loin 210-230 30-40 30-40 2
Veal loin 210-230 30-40 30-40 2
Saddle of lamb 210-230 25-35 20-25 3
Whole fish, 500-1000 g 210-230 15-30 15-30 3/4
Maxi grill
Food Time - 1st side Time - 2nd side Level
(min) (min)
Burgers 8-10 6-8 4
Pork tenderloin 10-12 6-10 4
Sausages 10-12 6-8 4
Fillet steaks / veal steaks 7-10 6-8 4
Toast 1-3 1-3 5
Toast with toppings 6-8 — 4
8.10 Fast cooking
Food Temperature (°C) [ Time (min) Level
Pizza, frozen 200-220 15-25 2
American pizza, frozen 190-210 20-25 2
Pizza, chilled 210-230 13-25 2
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Food Temperature (°C) | Time (min) Level
Mini pizzas, frozen 180-200 15-30 2
Chips, thin 190-210 15-25 3
Chips, thick 190-210 20-30 3
Potato wedges / croquettes 190-210 20-40 3
Potato pancakes 210-230 20-30 3
Lasagne / cannelloni, fresh 170-190 35-45 2
Lasagne / cannelloni, frozen 160-180 40-60 2
Baked cheese 170-190 20-30 3
Chicken wings 180-200 40-50 2

8.11 Frozen ready meals

Food Function Temperature (°C) | Time (min) Level
Frozen pizza Conventional according to the according to the 3
manufacturer’s manufacturer’s
instructions instructions
Chips 1) (300-600 g) Conventional or Fan | 200-220 according to the 3
grill manufacturer’s
instructions
Baguettes Conventional according to the according to the 3
manufacturer’s manufacturer’s
instructions instructions
Fruit cakes Conventional according to the according to the 3
manufacturer’s manufacturer’s
instructions instructions

1) Turn the chips 2-3 times during cooking.

O Note: The cooking times given are approximate and may vary according to
personal taste. When using the Grill or Fan grill, the deep tray must always be
placed on the first level from the bottom.

8.12 Practical cooking tips
The oven offers a wide range of options that allow you to cook every dish in
the best possible way. Over time you will learn to make full use of this versatile
appliance; the following instructions are only a guide, which you can adapt
according to your own experience.

Cooking on several levels
If you need to cook food on several levels at the same time, use the Fan

cooking mode 1) or the Multifunction cooking mode Q) - only these two
modes allow this.
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If you are cooking delicate dishes on several levels, use the Fan cooking mode

=
1@, which allows you to bake on up to three levels at the same time (the first,
third and fifth levels from the bottom).

For other dishes on several levels, use the Multifunction cooking mode @ and
bear in mind the following recommendations. The oven has five shelf levels.
When cooking with the fan, use two of the three middle levels — the lowest and
highest levels are directly exposed to the hot air and delicate dishes could burn
there.
In general, use the second and fourth levels from the bottom and place dishes
that require more heat on the second level from the bottom. For example, if
you are cooking a roast together with another dish, place the meat on the
second level from the bottom and the more delicate dish on the fourth.
If you are cooking dishes that require different cooking times and
temperatures, set a temperature somewhere between the two required values,
place the more delicate dish on the fourth level from the bottom and take the
dish with the shorter cooking time out of the oven first. Use the deep tray on
the lower level and the grill rack on the higher one.

Using the Fast cooking mode
This mode is functional, quick and practical for those who use packaged
products, such as frozen or part-baked foods, together with other foods. You
will find useful recommendations in the cooking tables.

Using the grill
This multifunction oven offers three grilling modes: Grill, Maxi grill and Fan grill.

When using the Grill mode D or the Maxi grill mode L, place the food on the
third or fourth level from the bottom. The Grill mode switches on only the inner
part of the top heating element, so place the food under its centre; the Maxi
grill switches on the entire top heating element.
Place the deep tray supplied on the lowest level (first from the bottom) to catch
sauces or fat and prevent them from dripping onto the bottom of the oven.
When using this mode, we recommend setting the highest temperature;
however, lower temperatures can also be used.

Fan grill
The Fan grill is very useful for grilling food quickly, as the heat distribution not
only browns the surface but also cooks the underside of the food. It can also
be used to brown the top at the end of cooking, for example to give pasta
bakes a golden crust.
When using this mode, place the grill rack on the second or third level and the
deep tray on the first level from the bottom so that fat does not drip onto the
bottom of the oven and cause smoke. We recommend setting a temperature of
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200 °C, as this is the most efficient way of using the grill, which works on the
principle of infrared radiation. However, lower temperatures can also be used.
Baking cakes
Always place cakes in a preheated oven and wait until the oven has fully
reheated. Do not open the door during baking so that the cake does not sink.

Problem Solution

The cake is too dry. Increase the temperature by 10 °C and reduce the cooking time.

The cake has sunk. Use less liquid or reduce the temperature by 10 °C.

The cake is too dark on top. Place it on a lower level, reduce the temperature and extend the
cooking time.

It is well baked inside but sticky on the surface. Use less liquid, reduce the temperature and extend the cooking
time.

The cake has stuck to the tin. Grease the tin well and dust it with flour, or use baking paper.

| baked on several levels and the dishes are not Set a lower temperature. It is not necessary to remove the dishes

evenly cooked. from all levels at the same time.

Baking pizza

For the best pizza results, use the Pizza mode @ Preheat the oven for at
least 10 minutes. Use a light aluminium pizza tray and place it on the grill rack
supplied with the oven; if you use the deep tray, the cooking time will be longer
and it will be difficult to achieve a crispy base.
Do not open the door too often while baking pizza. If the pizza has a lot of
toppings (three or four types), we recommend adding the mozzarella on top
only halfway through baking.
If you are baking pizza on two levels, use the second and fourth levels, set a
temperature of 220 °C and place the pizza in the oven after preheating for at
least 10 minutes.

Cooking fish and meat
Use a temperature of 180 to 200 °C for white meat, poultry and fish.
For red meat that should be well browned on the outside and tender and juicy
inside, it is best to start briefly at a high temperature (200 to 220 °C) and then
turn the oven down.
As a general rule, the larger the roast, the lower the temperature you should
set. Place the meat in the centre of the grill rack and put the deep tray
underneath to catch the fat.
Make sure that the grill rack is inserted so that it is in the centre of the oven. To
increase the amount of heat coming from below, use the lower levels. For
strongly flavoured roasts (especially duck and game), brush the top of the
meat with lard or cover it with bacon.
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9. CLEANING AND MAINTENANCE

9.1 Cleaning and care
/\ CAUTION: Before cleaning or maintenance, switch off the
appliance, unplug it from the socket and allow it to cool down.
Clean the appliance regularly to prevent damage to the surface material. Clean
it with a soft damp cloth and use only neutral cleaning agents. Do not use
abrasive cleaners, abrasive scouring pads, solvents or metal objects.
If you use an oven cleaning spray, follow the safety instructions on its
packaging.

9.2 Steam cleaning
The steam cleaning function helps remove food residues from the oven
cavity. The method is only effective on light soiling — it will not remove stubborn
baked-on stains. The function can only be used when the oven is cold.

9.3 Appliance door
The oven door does not need to be removed during normal use. However, if
this is necessary, for example for more thorough cleaning, follow the
instructions below. The oven door is heavy.

9.3.1 Removing the door

1. Open the door fully (Fig. 1).
2. Fold the lever A on both the left and right hinges fully back (Fig. 2).
3. Hold the door as shown in Fig. 3.
4. Gently close the door (Fig. 3) until levers A on the left and right
hinges catch on the hinge arms B (Fig. 4).
5. Pull the hinge hooks out of their seats in the direction of arrow C
(Fig. 4).
6. Place the door on a soft surface.

To refit the door, follow the same steps in reverse order.

L
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9.3.2 Removing the inner glass panel
1. On double-glazed doors, undo the two screws holding the top trim of
the door and remove the trim (Fig. 1).
2. Gently slide out the inner glass panel (Fig. 2).
3. Clean the glass with a suitable cleaning agent, dry it thoroughly and
place it on a soft surface. You can now also clean the inside of the
outer glass.

| Fig. 2
/N CAUTION: The glass may break. When cleaning, take care not to
scratch it and do not knock it with accessories. If the glass panels are

damaged, replace them immediately and contact an authorised
service centre.

9.4 Side racks
To clean the oven cavity and shelf runners by hand, you can remove the side
racks from the oven cavity. First release the front part and then the rear end
from the side walls. To refit them, follow the same steps in reverse order.
Fitting and removing the telescopic rails is described in the “Inserting
accessories” chapter, in the “Telescopic rails” section.

9.5 Cleaning the water tank
1. Remove the water tank from the appliance.
2. Remove the tank lid by lifting it at the tab at the rear.
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3. Remove the anti-splash baffle by pulling it out of the tank body until it
pops out.
4. Wash the tank parts by hand with tap water and soap.
5. After cleaning, reassemble the tank: click the anti-splash baffle into
the tank body, then fit the lid — first insert the front snap-in part and then
press the lid onto the tank body.
6. Insert the tank into the appliance and push it towards the oven until it
clicks into place.
/N CAUTION: Do not use abrasive sponges. Do not put the water tank
in the dishwasher.

9.6 Descaling the steam system
When the steam system is in operation, limescale builds up inside it due to the
calcium content of the water. This can adversely affect the steam quality, the
performance of the steam system and the quality of the food. To prevent this,
remove the limescale deposits from the steam system.

Descaling reminder
When using the appliance for the first time, set the water hardness level (see
the chapter “Using the oven”). After a set number of uses, the appliance will
prompt you to descale it — the descaling symbol € starts flashing. Then carry
out descaling as described below.

Descaling procedure
The whole procedure takes approximately 1.5 hours. The display will guide
you through the procedure.

40



1. Remove all accessories from the oven.
2. Place the deep tray on the first level.
3. Fit one end of the descaling drain tube onto the descaling drain outlet
p tray, as shown in the figure.
1]
®

Descaling
‘ drain outlet

Descaling drain
tube

Deep tray

4. Press and hold the steam cleaning button — the descaling symbol €
starts flashing.
5. Press the Start/Stop button Pl — the symbol < starts flashing on the
display and “0.8L" appears, prompting you to fill the tank with water and
descaling agent.
6. Remove the water tank, pour the descaling agent into it (the usual dose
is 50 ml) and add water to a total volume of 0.8 I.
7. Slide the tank back into the appliance.
8. Press the Start/Stop button Pl — “0.8L” disappears, the display shows
“01:30h” and the first part of the procedure — descaling — starts. It takes
approximately 70 minutes.
9. When the first part has finished, remove the tray, pour the waste water
out of it and put it back on the first level.
10. Pour the remaining liquid out of the tank, fill it with clean drinking water
and slide it back into the appliance.
11. Press the Start/Stop button Dl This starts the second part of the
procedure — rinsing the steam system — which takes approximately 20
minutes.
12. When the procedure has finished, remove the tray, pour the waste
water out of it and also empty the residual water from the tank.
O Note: When using a descaling agent, follow the instructions of its
manufacturer.
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O Note: Descaling and rinsing can be carried out with the door open or
closed. When the door is open, the oven lamp switches on automatically; it
switches off when the door is closed. You can also control the lamp with the
lamp button.

O Note: The prompt to change the water is shown on the display as “CH” at
the top and “H20" at the bottom.

If the water runs out during descaling, the symbol =/ starts flashing and the
programme pauses until you top up the water.

9.7 Replacing the lamp
Place a cloth on the bottom of the oven cavity. This will prevent damage to the
glass cover and the bulb.
A WARNING: Risk of electric shock. Disconnect the fuse before
replacing the lamp. The lamp and its glass cover may be hot.
Top lamp
1. Turn the lamp's glass cover anticlockwise and remove it.
2. Remove the metal ring and clean the glass cover.
3. Replace the lamp with a new G9 halogen lamp (25 W).
4. Attach the metal ring to the glass cover.
5. Refit the glass cover.
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Only use lamps with the same specifications.

C

— O

Top lamp

10. TROUBLESHOOTING

In the event of a fault, check whether it is caused by incorrect use and, before

contacting the after-sales service, try to rectify the fault using the table below.
/N CAUTION: Never open the appliance housing under any
circumstances. Installation, maintenance and repairs may only be
carried out by a suitably qualified and competent person in
accordance with the applicable national and local safety regulations.
Repairs and other work carried out by unqualified persons may be
dangerous and the manufacturer accepts no liability for them. Before
starting any maintenance or repair, make sure that the appliance is
disconnected from the mains power supply.

Problem

Possible cause

Solution

The oven does not heat up.

The oven is not switched on.

Switch on the oven.

The time has not been set.

Set the time.

Check that the required settings have
been made.

The household fuse has blown or
the circuit breaker has tripped.

Replace the fuse or reset the circuit
breaker. If this happens again, call a
qualified electrician.

A noise can be heard after the
programme has finished.

The cooling fan continues to run
after the programme has ended.

This is normal. The fan will stop
automatically.

The lamp does not work.

Faulty lamp.

Replace the lamp.

The appliance does not lock the water

tank in place after it has been inserted.

The water tank lid has been
assembled incorrectly.

The anti-splash baffle has been
fitted incorrectly.

Assemble the water tank lid correctly.
Fit the anti-splash baffle into the tank
body correctly.

The appliance does not lock the water
tank in place after the cover has been
pushed.

The tank body has not been pushed
in all the way.

Slide the tank body into the appliance
and push it in all the way.
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Problem Possible cause Solution

After the descaling cycle, there is dirty | The deep tray is on the wrong level. | Remove the residual water and

water on the bottom of the oven cavity. descaling agent from the bottom of the
oven. Insert the deep tray into the first
level.

Cakes and biscuits brown unevenly. Slightly uneven browning is normal. | If the browning is very uneven, check
that the correct temperature has been
set and the correct level has been

used.
Error code HE1 appears on the display. | Temperature sensor error. Call your local service centre.
Error code HE3 appears on the display. | Communication error. Call your local service centre.
Error code HE4 appears on the display. | Steam generator sensor fault. Call your local service centre.

11. INSTALLATION
The electrical installation of this appliance must only be carried out by a
gualified electrician. The oven must be installed in accordance with the
instructions supplied. After installation, remove all protective packaging
material from the door and the oven cavity.

11.1 Safety instructions for the installer
The installation must guarantee protection against contact with live parts. Once
installation is complete, it must not be possible to touch the electrical parts of
the oven. All parts that ensure the safe operation of the appliance must be
removable only with a tool.
Remove all packaging material. Do not install or use a damaged appliance.
The appliance is heavy — handle it with care and wear protective gloves and
closed footwear. Do not pull the appliance by the door handle.
Observe the minimum distances from other appliances and furniture units.
Only install the appliance under and next to structures that are heat-resistant.
The appliance must be installed on a solid, stable structure.
The appliance is equipped with an electric cooling system and must be
operated while connected to the mains power supply.

11.2 Installing the built-in oven
For the built-in appliance to work correctly, the cabinet in which it is installed
must be suitable. The figure below shows the cut-out dimensions for
installation under a worktop or in a tall cabinet. Dimensions are in millimetres.
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Installation under a worktop:

e
P
—— T

————— —
i e Nﬁ:‘\-\x

45



Installation in a tall cabinet:

To ensure adequate ventilation, the rear panel of the cabinet must be
removed. The oven should preferably be installed so that it rests on two
wooden strips. If the oven rests on a continuous flat surface, an opening of at
least 45 x 560 mm must be provided.

-

——
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The panels of adjacent cabinets must be made of heat-resistant material. In
particular, cabinets with a veneered finish must be assembled using adhesives
that can withstand temperatures of up to 100 °C.

In accordance with applicable safety regulations, no internal electrical
components may be accessible once the oven has been installed.

To secure the oven to the cabinet, open the oven door and insert two screws
into the two holes located around the edge of the frame.

The appliance must be installed so that it meets the conditions under which its
energy consumption was declared.

Protect the appliance from the weather. Do not expose it to sunlight, rain, snow
or excessive humidity.

11.3 Electrical connection

/\ CAUTION: Risk of fire or electric shock.
All electrical connections must be made by a qualified electrician. The
appliance must be earthed. Check that the specifications on the rating plate
match the electrical data of your mains supply.
The oven is supplied with a standard three-core power cable already
connected. It is connected to a 220-240 V, 50/60 Hz mains supply via a
standard socket or an all-pole disconnection device in accordance with the
installation rules. The power supply must be alternating current, and the green-
and-yellow wire is used as the earth conductor.
Always use a correctly installed earthed socket. Wire colour coding: blue —
neutral (N), brown — live (L), green/yellow — protective earth (earth).
O Note: The power cable is factory-connected to the oven, so do not connect
any wires to the terminal block. The following procedure applies only to
replacing the power cable.

Opening the terminal block

1. Use a screwdriver to prise open the terminal block cover.

2. Swing the terminal block cover upwards.

/
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Connecting the wires

1. Loosen the cable clamp screw and the three terminal screws and
remove the old cable.

2. Secure the wires of the new cable under the screw heads according to
the colour coding: blue (N), brown (L), green/yellow (protective earth).

3. Secure the new power cable with the cable clamp and close the terminal
block cover.

Connection to the mains
Install a socket that matches the rated power stated on the rating plate. An all-
pole disconnection device with a contact gap of at least 3 mm must be
installed between the mains and the oven. This device must be rated for the
load and must comply with applicable regulations. The earth conductor must
not be interrupted by this device.
Do not route the power cable through places where the temperature may
exceed 50 °C.
Before connecting the appliance, check that:
the earth conductor is securely connected in accordance with applicable
safety regulations — if in doubt, have the earthing checked by a qualified
electrician; the manufacturer accepts no liability for damage caused by an
unearthed installation;
the data on the rating plate (on the appliance or on the packaging) match
the specifications of your household mains supply;
the current-carrying capacity of the installation and sockets is sufficient for
the maximum power of the appliance stated on the rating plate — if in
doubt, consult a qualified electrician.
If the socket and the appliance plug are not compatible, have the socket
replaced with a suitable type by a qualified electrician. The use of adapters,
multi-way adapters or extension cables is not recommended; if absolutely
necessary, consult a qualified electrician.
Make sure the plug and power cable are not damaged. If the power cable
needs to be replaced, this must be done by an authorised service centre.
The insulation of the appliance cables may melt if it comes into contact with
hot parts of the appliance. Never allow the power cable to come into contact
48



with or near hot parts of the appliance; this applies in particular to the
appliance door when it is hot.

Only plug the appliance into the socket once installation is complete. Make
sure that the plug is accessible after installation. If the socket is loose, do not
plug the appliance into it.

Do not disconnect the appliance by pulling the power cable; always pull the
plug.

A faulty appliance or an incorrect repair is dangerous and can lead to electric
shock. Have the appliance repaired by an authorised service centre.
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12. TECHNICAL DATA

12.1 Energy efficiency information sheet

Brand € kluge
Model KTS2040B
Qven type electric
Weight kg 32.5
Energy efficiency index 55.1
Energy class A++
Energy consumption (electricity) — conventional mode kWh/cycle 0.87
Energy consumption (electricity) — fan-forced mode kWh/cycle 0.48
Number of cavities 1
Heat source electricity
Volume | 81

The values registered for this model can also be found in the European

EPREL database.

12.2 Technical specifications
Appliance width cm 59.4
Appliance height cm 59.5
Appliance depth cm 55.4
Voltage \ 220-240
Frequency Hz 50/60
Total power input kw 2.9-3.4
Water tank capacity | 1.2
Qven lamp bulb G9,25W

Full information on the appliance's energy label can be found in the European
EPREL database (eprel.ec.europa.eu) by entering the product identifier, or by

scanning the QR code on the energy

label or on the appliance's rating plate.
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Vyrobce:

ELMAX STORE a.s.
Topolova 777/2, 735 42 Térlicko, Ceska republika
info@elmax.cz

Zaru€ni a pozarucni servis:
tel.: +420 599 529 251
email: reklamace@elmax.cz
Prodej nahradnich dila:

tel: +420 599 529 250
email: servis@elmax.cz
www.elmax.cz

Vyhradny distributor znacky Kluge pre Slovensko:
ELEKTRO STORE SK, s.r.o.

Horna 116, 022 01 Cadca, Slovenska republika
info@elmax.cz

Zaruény a pozarucny servis:

tel.: +421 915 473 787

email: reklamace@elmax.cz

Predaj nahradnych dielov:

tel: +421 915 473 787

email: servis@elmax.cz

www.elmax.sk

Oficjalny dystrybutor marki Kluge w Polsce:

RANKOR AGD, sp. z 0. o.

Wincentego Styczynskiego 22, 41-500 Chorzéw, Polska
Serwis gwarancyjny i pogwarancyjny:

tel: +48 603 749 562

email: serwis@agd-rankor.pl

Sprzedaz czesci zamiennych:

tel: +48 603 749 562

email: serwis@agd-rankor.pl

www.klugepolska.pl

Manufacturer:

ELMAX STORE, a.s.

Topolova 777/2, 735 42 Térlicko, Czech Republic
info@elmax.cz

Warranty and after-sales service:
tel.: +420 599 529 251

email: reklamace@elmax.cz
Sale of spare parts:

tel: +420 599 529 250

email: servis@elmax.cz
www.elmaxstore.eu
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