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ngHMMAHVIE

Moxanyncta, obpatuTe BHUMMaHWe, 4TO
[OCTYNHble OYHKUMM 3aBUCSAT OT MOAEMU
OyXO0BOro Lukada.

YT06bI y3HaTb, Kakne yHKLUW AOCTYMHbI
B BalLel QyXOBKe, MOCMOTPUTE B PyKOBOZ-
CTBE MO 3KCryaTaLum, ConpoBOXaaoLLEM
3TO PYKOBOZCTBO MO NMPUIrOTOBMEHNHO.

O TPAOULUMOHHbIV HATPEB
Mcnonb3yetca ans npurotoBneHuns ouc-
KBUTOB M TOPTOB, MOMy4YaeMoe Tenso
[OJDKHO pacnpefensitcs paBHOMEPHO
Ans 06pa3oBaHns BO3AYLLUHON TEKCTYPbI.

KOHBEKLMOHHbIW C BEHTUNATOPOM
MoaxoauT Ans 3anekaHus 1 Bbineyki. Bex-
TUNATOP PaBHOMEPHO pacnpepensieT Te-
Mno BHYTPU AyXOBOro Likadha, cokpalyas
BPEMSs M TEMNEePaTypy NpPUroTOBIEHUS.

rPUNb U HWKHUA HATPEB
CneumanbHo Ans 3anekaHus. OH MoxeT
ncnonb3oBaTtbcs A4ns Nobor yacTu, Hesa-
BUCUMO OT pa3mepa.

MAKCUIPUINb
[MosBonseT rpatnHmMpoBath bonee Kpyn-
Hble MOBEPXHOCTU, YEM C OObIYHBIM FpU-
nem, Takxe obnagaet 6ornbLlei MOLHO-
CTblO NPY rPaTUHNPOBAHUK, 305TOTUCTbIN
LBeT NpoAykTa gocturaeTcs bbicTpee.

rPUNb

[paTeH 1 noBepxHocTHOE 3arnekaHue. Mo-
3BONSAET NOMYYNTb 30M0TUCTLIN CIION He
3aTparvBasi BHyTPEHHEN 4YacTu NpOAyK-
Ta. [MogxoauT A4ns NNOCKMX KYCKOB, TaKMX
Kak 6udputekc, pebpbIlkn, pbiba, TOCTbI.

rPUNb / MAKCUTPUINb
C BEHTUNATOPOM
ObGecneuvBaeT paBHOMepHOe obxapu-
BaHWe 1 opMUpoBaHME 30MOTUCTON KO-
poYKM Ha noBepxHocTu 6ntoda. MigeansHo
noaxoauT aAns 6apbekto. CneunansHo Ans

GonbLlMX 06BEMOB, TakuMxX Kak Kak nTuua,
OnYb... PekomeHayeTcst MONoOXWTb KycoK
Msica Ha peLUeTKy [yxXoBoro Wwkada 1 nog-
CTaBUTb MOA Hero NoTok Ans cbopa coka.

I;I HUWXHWU HATPEB
Tenno nocTynaeT TonbKo cHKU3y. Moaxo-
OUT Ang nogorpesa 6rog Unu NogHATUSA
TecTa ans KOHAMTEePCKMUX U3aenuin u np.

TYPBO + MOAOIPEB CHU3Y (MULILA)
CneunanbHO AN NPUroToBneHns nuu-
Ubl, MMPOroB, TOPTOB, NEYeHbs, Unun ou-
CKBUTOB C (ppyKkTamm.

TYPBO

TypbuHa pacnpegensiet Tenno, ncxoas-
LLlee OT COMPOTUBIIEHNS], PACTIONIOXKEHHO-
ro B 3aHeNn YyacTu Qyx0Boro wkadga. Pas-
HOMEpPHOCTb TemnepaTypbl MO3BONSIET
rOTOBUTb Ha 2-X YPOBHAX OAHOBPEMEHHO.

@ HA MEONEHHOM OIHE
MpeOHasHayeHo ONA TyWeEHUs Mmsca B
coyce, pary u rp. B KNnacCu4eckoi MaHe-
pe, B LenoM, NoAXOAMUT AJ1s peLenToB, Ko-
TOpble TPeByHT NPUroTOBIEHNS «Ha Mea-
NIEHHOM OrHe», C ANUTENbHLIM BPEMEHEM
1 HU3KOWA TEMMEepaTypoi MPUroTOBIEHNS.

[na nonyyeHus nyywmx pesynsTaToB peko-
MeHOyeTCs UICMoNb30BaTh KaCTPHONK 3aKphbl-
Thle KpbILWKON, y6eanBLUMCE B TOM, YTO OHM
NPWUroAHbI 41151 UCMOMb30BaHNS B AYXOBKE.

ECO3ko
[Mo3BonseT NpuMroToBrneHMe NULLKN B Oy-
XOBKE C MMWHMMaIbHbIM 3HepronoTpe-
6neHuem. [lyxoBka ucnonb3yet gopcu-
pPOBaHHbIA KOHBEKLMOHHbBIA Harpes u B
3aBUCMMOCTM OT MOAEenn OTKM4YaeTcs
32 HECKOMbKO MUHYT JO OKOHYaHUSA Npu-
roTOBMeHusl, Takum ob6pasomM ncnonbay-
€TCs1 OCTAaTOYHOE TENSIO BHYTPY AYXOBKMU
N 0OCTUralTCsa naeanbHble pesynbraTthl
npuroToBneHus 6ntoga. MogxoouTt Ans
pbibbl M 3anekaHns NbbIX BUOOB MsACa.

PykoBOACTBO Mo npurotoenexunio 3
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PA3MOPO3KA

OTa dyHKUMSA nogoxoauT Ans MSArkowm
pasmopo3ku npoaykToB. OcobeHHO Tex,
KOTOpble MOryT ynoTpebnsatbca 6e3 pa-
30rpeBa, HanpMmep KpeMbl, nacta, Top-
Thbl, MMPOXHbIE U NP.

B HekoTOpbIX MOoAenax pyHKLMa pasmo-

PO3KKM NO3BONAET HarpeBaTb NPOAYKT

npv NOMOLLM CUCTEMbI FOPAYEro Bo3ay-
Xa Ha 2-x ypoBHsX. YpoBeHb HI noaxo-
OuT ansa msca nboro Tvna u ypoBeHb
LO ang pbibbl, Bbineykn 1 xneba.

& NOABEM TECTA
CneunanbHo ans 6poxeHua Tecta ang
xneba u koHOouTepckux usgenui. Uc-
nonb3ynte aTy YHKUMIO KOorga Balle
6niogo TpebyeT onpeneneHHow Temne-
paTypbl 415 HaYana ero NpUroToBNEHUS.

m BbICTPbIA HATPEB
OT1a dyHKuMa nossonseT GbICTpPO pa-
30rpeTb AyXOBOW WKad 00 BbiOpaHHON
Temneparypbl.

Opyrve dyHkumm pyxogorowkacpa

Ona gononHuTenbHOW MHopMauun o6 uc-
Nonb30BaHUM 3TUX (OYHKUMIA, MPOKOHCYIb-
TUPYMWTECH B PYKOBOACTBE MO 3KCMiyatauum
BaLLIero AyxoBoro Lwkada.

(0] TEKA HYDROCLEAN®

Teka HYDROCLEAN® chyHkuums obnerya-
oA YMCTKY OT Xupa M OCTaTKOB, Mpu-
AMNWKWX K CTeHaM AyxoBoro Lwwkadga. Bo
BpPEMS LMKNa OYMCTKM AyXOBOro Lwkada
CBEeT BHYTpU ropeTb He Byaer.

nuPONM3

[Mo3BonsieT NpoBOANTL LIMKIT NMUPOSTU3HOMN
YUCTKK, MPU KOTOPOM MPOUCXOAUT OKM-
crieHve n obropaHue Xupa HakomnmneHHo-
ro Npu UCNomnb30BaHWUM AyX0BKU. [pn Tom
npouecce BHYTPU OyXOBKW [OCTUraroTCs
BbICOKMe TeMnepatypbl. Bo Bpems unkna
OYMCTKM OyXOBOro Likada CBET BHYTpU
ropeTb He Byaer.

JKonorn4yeckKoe ncnonbL3oBaHMe AyxoBoro wKacga

[na onTMManbHOro UCNonb30BaHUs Heprumn
cne,qulTe 9TUM COBETAM:
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M3BneknTe 13 AyxoBoro Lwkada Te akceccy-
apbl, koTopbiMK Bbl He ByaeTe nonb3oBaTh-
cs.

WcnonbayinTe eMKOCTM, roaHble ANns Ans ay-
XOBKM, NPeanoYTUTEeNnbHO TEMHOIO LiBETA.

Bo Bpems npurotoBneHus ctapanTechb Kak
MOXXHO pexe OTKpbIBaTb ABEpPLLY.

CrapaiTecb He HarpeBaTb NyCTY OYXOBKY.
Korga peuent gonyckaet 310, nomMellanTte
NPOAYKTbI B XONOAHYIO OYXOBKY.

PyKOBO,CLCTBO Nno NpUroToBreHno

» Ecnu Bawa gyxoBka cHabxeHa dyHKUMen
OKO, ucnonb3ynte ee, korga peuent 3TO
No3BOnsieT.

e [py ONUTENBHOM MPUrOTOBIEHUN, OTKITHO-
yanTe AyxoBKy 3a 5-10 MUHYT OO OKOHYa-
HWUSi BpEMEHU NPUTOTOBMEHNS!, TakuM obpa-
30M, MOXXHO BOCMOS1b30BaThbCS OCTATO4HbLIM
Tennom.

» Ecnu Bawa gyxoBka nmeeT yHKUUM BEH-
TUNALMK, TOTOBLTE HECKONBKO Grtog 0QHOB-
peMeHHo.



DyHKUUN NPUrOTOBMEHMS OTNNYAOTCSA B 3aBU-
cuMocCTh oT Mogenu. B npunaraembix Tabnu-
Lax ykasaHbl Hanbonee 4acTto MpUroToBnsie-
Mbl€ NPOAYKTbI.

Bpems 1 TemnepaTypa ykasaHbl B Tabnuuax
OPUEHTUPOBOYHO. PekomeHayeTcs HaumHaTb
c Bornee HU3KMX 3HAYEHUI U MOCTEMNEHHO yBe-
nMunBaTh UX B CriyYae HeoBXoaAMMOCTH.

[yxoBka 45 cm: Kak npaBuno, Bpemsi 1 Tem-
nepaTypbl HECKOMNbKO HUXeE, YeM B JyXOBKE B
60 cm. M3 paHra TemnepaTypsbl, ykazaHHOro B
Tabnuue Bcerga criegyet NpMHUMaTh BO BHU-
MaHve bornee HU3KMe 3HavYeHus.

B uernom, Bpemsi, ykazaHHoe B Tabnuuax pac-
CYMTaHO NpU BBEAEHWM MPOAYKTOB B XONOA-
HYO [YXOBKY.

PeuenTbl, Tpebyowue npenBapuUTenbHOTrO
HarpeBa MycCTOW [OyXOBKM OTMe4YeHbl crneuu-
arnbHo.

HekoTopble MoAenu MMelT (yHKUMIO Obl-
CTPOro npeaBapuTenibHOrO Harpeea. JTa

byHKUMSI COKpaLlLaeT BPeMS NMPUroTOBIEHUS
OTHOCWTENbHO YKa3aHHOro B Tabnuue.

[Mpn ncnonb3oBaHMM 3TOW OYHKUMKW, MOLO-
XauTte, npexzae YemM BBECTM NMPoAyKThbl 0 TOro
MOMEHTa, NoKa AyXOBOW LUKadg He ONoBECTUT
Bac o TOoM, 4TO goCTUrHyTa Heobxogumasi
Temneparypa.

BbicoTa npoTUBHA ANA NPUrOTOBMNEHNUS MULLM
AN NPUrOTOBMNEHNS NULLM (HaYMHas CHU3Y):

1: HxHURA.

2: CpegHuii.

3: BepxHui.

Bbicota 4 n 5 nogxoguT ansa rpareHa u To-
CTOB.

OyxoBka 45 cm: AgekBatHasi BbicoTa AJis
npurotoenenns Bcerga 1. Wcnonbsynte Bbl-
COTYy 2 1 3 Ans rpateHa 1 ToCTOB.

[ns Gonee paBHOMEPHbIX Pe3yrnsTaToB Mome-
CTUTE NPOAYKT B LIEHTP NMPOTUBHS UMW PELLETKM.

Pa3mopo3ka

[ns pasmMopo3ku NPOAYKTOB NUTaHMS HEOOXO-
[MMO YYNTBIBaTb YTO:

« MpopaykTbl 6e3 ynakoBku criefyeT ycTaHaBs-
NMBaTb Ha NPOTUBEHb JYXOBKM WUIW Ha Apy-
Iy EMKOCTb.

* MNpun pa3smopaxvBaHun BOMbLIMX KYCKOB
Msica Unm pblbbl HEOOXOAUMO NOACTaBNSATh
no4 peLueTky NoToK Ans cbopa XnaKocTu.

* He o6s3atenbHO MOMHOCTBIO PasMOpPaxu-
BaTb MACO 1 pbIby. [locTaTouHO TOro, 4YTOObI
MX MOBEPXHOCTb CTana JOCTaTOYHO MSATKOW

* Cm. Tabnuuy pa3Mopo3ku Ha cTpaHuue 52.

AN Toro, 4toObl MOXHO ObINo Aob6aBUTHL
npunpasbl.

« [ocrne pa3aMoposku criegyert cpasy e npu-
rOTOBWUTb NMPOAYKT.

* He cnegyer 3aHOBO 3aMopaxuBaTb Yxe
Pa3MOPOXKEHHYO MULLY.

Bpewms, ykasaHHoe B TabnuLe * SBnsieTcs opueH-
TALMOHHBIM; BPEMSI Pa3MOPO3KM 3aBUCUT OT
TeMmnepaTtypbl BO3Ayxa, Beca NpogdykTa v cre-
MEeHW ero 3amopo3ky, rae Bpemsl PasMopo3ku
3aBUMCUT OT TEMMePaTypbl OKPyXKatoLLe cpessl,
BEC MULLY M CTEMEHb 3aMOPAKUBAHNS MULL.

PyKoBOACTBO MO NPUroTOBNEHNIO 5
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= gl INFORMACIO
Keérjuk, vegye figyelembe, hogy a rendelke-
zésre allo funkcidk a kilonbozé siuték esete-
ben eltéréek lehetnek.

A jelen Hasznalati Utmutatdhoz mellékelt
Siitési Utmutatdban talalhatok az adott siitd
esetén rendelkezésre all6é funkciok.

idedlis. Specidlisan nagy méretl hussze-
letekhez, mint szarnyasok, vadak ajanlott.
Javasoljuk, hogy helyezze a husszeletet a
sUtd racsara, ala pedig a talcat, hogy fel-
fogja a hus levét.

ALSO SUTES
Csak a sut6kamra als6 felét melegiti,

[CJ HAGYOMANYOS SUTES

Piskétak és tortak esetén hasznaljuk, ami-
kor egyenletes hét kell biztositani a sziva-
csos allag eléréséhez.

HAGYOMANYOS SUTES VENTILA-
TORRAL

Siltekhez és slteményekhez kivalo. A
ventilator egyenletesen osztja el a hét a
suté belsejében, csokkentve a sités ide-
jét és hémérsékletét.

GRILL + ALSO SUTES
Kllénésen sliltekhez. Barmilyen adaghoz
hasznalhaté, mérettdl fliggetlendl.

MAXIGRILL

Nagyobb fellileteken teszi lehetbve a piri-
tast, mint a Grill, valamint erésebb piritas-
ra képes, ezaltal az étel gyorsabban kap
aranysarga szint.

GRILL

Feluleti piritas és sltés. A grillezés kiva-
I6an alkalmas kuléndsen a vékony és ko-
zepesen vastag husokhoz, mint példaul a
kolbaszokhoz, steakekhez. Az ajanlott h6-
mérséklet 170-220 °C. .

GRILL / MAXIGRILL VENTILATORRAL
Egyenletes sitést tesz lehetévé, mikdz-
ben a hus fellletét piritja. Rostonstiltekhez

tésztafélékhez ajanlott.

TURBO + ALSO SUTES (PIZZA)
Kiléndsen pizzak, hussal toltétt leveles
tésztak és stitemények vagy gylimolccsel
toltott piskotak sutéséhez.

TURBO VAGY HOLEGBEFUVAS
A sutékamra hatuljan talalhato ventillator-
nal tovabbi f(itészal van, ezért forrdlevegd
befuvassal egyenletes héelosztast bizto-
sit a sutétérben, amely lehetévé teszi az
egy idében tobb szinten torténd sutést.

3 LASSU SUTES
Klléndsen szdszos husok, porkoltek, stb.
hagyomanyos maoddon val6é elkészitésé-
hez, és altalaban a ,lassu tizon” készitett
ételekhez, amiket kilbnésen hosszu ideig
kell alacsony hémérsékleten f6zni.

A legjobb eredmény érdekében javasol-
juk, hogy feddvel lezart edényt hasznal-
jon, tgyelve arra, hogy alkalmas legyen a
sutében vald hasznalatra.

ECOECO FUNKCIO
Az intelligens hémérséklet szabalyozo
rendszernek kodszonhetbéen a sitd fi-
tészalai hamarabb kikapcsolnak, igy a
sutési folyamat a maradék hé felhasz-
nalasaval fejezédik be. Az ECO funkcio
hasznalataval elkerilhetjik a felesleges
energiapazarlast.

Sitési utmutaté 7
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OLVASZTAS
Ez a funkcid megfeleld az élelmiszerek
lassu felolvasztasara. Kulondsen azokhoz,
amelyeket melegités nélkil fogyasztunk,
mint példaul krémek, tésztak, tortak, sute-
mények, stb.

Bizonyos modellek esetében az olvasztéd
funkci6 ételek melegitésére is alkalmazhato,
két szinten tortén6é meleg levegé hasznala-
taval. A HI szint altalaban husfélékhez valo,
a LO pedig halakhoz, suteményekhez és
kenyérhez.

& TESZTAK KELESZTESE

I

Kilénésen alkalmas mind kenyér mind
pedig sttemény tésztak kelesztésére.

GYORSFELFUTES

Ezzel a funkciéval gyorsan lehet elémele-
giteni a sitét az elére kivalasztott hémer-
sékletre. Abban az esetben hasznalja ezt
a funkciot, amikor az ételt egy bizonyos
héfokon kell a stitébe helyezni.

A suté egyéb funkcioi

Bévebb informaciét a siité Hasznalati Utmu-
tatojaban talél ezeknek a funkciéknak a hasz-
nalatarol.

(6] TEKA HYDROCLEAN®

A TEKA HYDROCLEAN® funkcié meg-
konnyiti a sitd falara ragadt zsir és étel-
maradékok tisztitasat. A tisztitasi folya-
mat soran a st belsé megvilagitasa
kikapcsolva marad.

PIROLIzIS

Lehetévé teszi a pirolitikus tisztitast,
amely soran a sutés kozben keletkezett
zsir oxidalodik és megszenesedik, a sitdé
belsejében keletkez6 magas hémérsék-
letnek kdszoénhetben. A tisztitasi folyamat
soran a sutd belsé megvilagitasa kikap-
csolva marad.

g IIIII = I I 'I I 'I I

Az optimalis energia felhasznalashoz koves-

se az alabbi tanacsokat:

» Tavolitsa el a sutébdl azokat a kiegészit6-

8

ket, amiket nem szeretne haszalni a slités
soran.

Sitéhoz valé edényeket hasznaljon, lehetd-
leg sotét szinleket.

A sltés soran a lehet6é legkevesebb alka-
lommal nyissa ki a sutéajtot.

Kerllje az Ures sutd elémelegitését. Minden
esetben, ha a recept lehetévé teszi, hideg
sutébe helyezze az ételt.

Sitési Utmutato

Ha a sutéje rendelkezik ECO funkcidval,
mindig ezt a funkciét hasznalja ha a recept
engedi.

Hosszu sltések esetén 5-10 perccel a su-
tés befejezése el6tt kapcsolja ki a sutét és
a maradeékhd felhasznalasaval fejezze be a
sutést.

Ha a sitdje rendelkezik hélégkeverés funk-
cidval, siisson tobb ételt egyidejileg.



EEl siitési Gtmutatoé

A sutési funkcidk modellenként valtoznak.
Amellékelt tablazattartalmazza aleggyakoribb
funkciokat.

A tablazatban feltlintetett id6 és hémérséklet
tajékoztatd jellegli. Javasoljuk, hogy kezdje
az alacsony értékekkel és sziikség esetén
ndvelje azt.

A 45 cm-es siitékhdz: Altaldban az
id6 és hoémérséklet értékek valamivel
alacsonyabbak, mint a 60 cm-es sut6k
esetén. Az adott tartomanyban mindig a leg-
alacsonyabb értéket valassza.

Altalaban a tablazatban megadott értékek
az ételek hideg sutébe helyezése esetén
értendok.

Kulon jeloltik azokat a recepteket, amik a
suté Ures elémelegitését kivanjak.

Néhany modell rendelkezik a Gyorsfelflités
funkcidéval. Ez a funkci6 csOkkenti a

Olvasztas

tablazatban megadotthoz viszonyitott sutési
idét. Amikor ezt a funkciét hasznalja, varjon az
étel behelyezésével addig, amig a sité nem
jelzi, hogy elérte a sutési hdmérsékletet.

A télca sutési magassagok alulrél kezdve a
kovetkezok:

1: Alsé.
2: Kbzépso.
3: Felsé.

A 4. és 5. magassag piritasra és barnitasra
szolgalnak.

A 45 cm-es siitokhoz: Mindig az 1. magassag
a megfeleld a sutéshez. A2. és 3. magassagot
piritasra és barnitasra hasznalja.

Az egyenletesebb hatas elérése érdekében
helyezze az ételt a tepsi vagy racs kdzepére
amennyire lehetséges.

Az ételek felolvasztasakor vegye figyelembe,

hogy:

» A csomagolas nélkili ételeket mindig a siité
tepsire vagy egy edénybe kell tenni.

* A nagy szelet his- vagy halféléket a racsra
kell helyezni, és ala kell helyezni egy tepsit,
ami felfogja a folyadékot.

* A hus- és halféléket nem kell teljesen felol-
vasztani a sutés el6tt. Elegendd, ha a fell-
letik megpuhul, hogy lehessen filiszerezni
Oket.

* Lasd a felolvasztasi tablazatot a 52. oldalon.

» Mindig felolvasztas utan kell az élelmiszert
sutni.

* Ne fagyassza vissza a mar felolvasztott
ételt.

A téblazatban* feltlintetett id6 értékek tajékoz-
tato jellegliek, ahol a felolvasztasi id6 fligg a
kornyezet hémérsékletétdl, az élelmiszer su-
lyatol és a fagyas mértékétol.

Sitési tmutaté 9
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Opis funkcji grzania

= gl UWAGA
Nalezy pamietaé, ze dostepne funkcje
zalezg od modelu urzgdzenia.

Aby sprawdzi¢, ktére funkcje sg dostepne
w Panstwa piekarniku, nalezy skorzystac
z instrukcji obstugi dostarczonej do
niniejszego poradnika pieczenia.

O GRZALKA GORNA +GRZALKA DOLNA
Klasyczny sposéb grzania, pieczenie pra-
wie wszystkich potraw. Réwnomierne grza-
nie idealne do pieczenia ciast.

GRZALKI GORNA | DOLNA + NA-
WIEW
Funkcja odpowiednia do pieczenia mie-
sa i ciast. Wentylator rozprowadza ciepto
rébwnomiernie we wnetrzu catego piekar-
nika, skracajgc tym czas pieczenia oraz
obnizajgc temperature.

GRILL + GRZALKA DOLNA
Funkcja idealna do pieczenia migsa. Sto-
sowac do kazdej czesci miesa, niezalez-
nie od wielkosci.

MAXIGRILL
Umozliwia opiekanie powierzchni wigk-
szych niz pozwala na to zwyczajny Grill.
Wieksza moc opiekania pozwala szyb-
ciej uzyskac ztoty kolor potrawy.

GRILL

Opiekanie i podrumienianie. Pozwala uzy-
ska¢ efekt zrumienienia wierzchniej war-
stwy potrawy. Zaleca sie uzycie funkgcji do
przygotowania dan ptaskich, takich jak ste-
ki, zeberka, ryby i tosty.

GRILL / MAXIGRILL + NAWIEW
Umozliwia réwnomierne pieczenie oraz
jednoczesne opiekanie warstwy wierzch-
niej na ztocisty kolor. Funkcja idealna do
potraw z rusztu. Sprawdza sie rowniez
wprzypadku wiekszych dan, jak drob i

dziczyzna. Zaleca sie, aby po umieszcze-
niu potrawy na ruszcie podtozy¢ pod spod
brytfanne na sptywajgce soki i ttuszcze.

GRZALKA DOLNA

Tylko dolna grzatka wytwarza ciepto.
Funkcja odpowiednia do podgrzewania
potraw oraz utrzymywania ich w cieple,
opiekania spodow ciast, a takze wyrasta-
nia ciasta.

TERMOOBIEG + GRZALKA DOLNA
(P1ZZA)

Funkcja idealna do pieczenia pizzy, ciast,
tart owocowych i oraz ciasta biszkopto-
wego.

TERMOOBIEG (NAWIEW + GRZALKA
PIERSCIENIOWA)

Wentylator réwnomiernie rozprowadza
ciepto pochodzgce z grzatki umiesz-
czonej w tylnej czes$ci piekarnika. Dzieki
jednolitej temperaturze wewnatrz urzg-
dzenia, potrawy mozna piec na dwoéch
poziomach jednoczesnie.

SLOW FOOD

Funkcja idealna do przygotowywania po-
traw duszonych w garnku oraz przepisow
wymagajgcych diugiego czasu gotowa-
nia/pieczenia w niskiej temperaturze, kté-
ra pozwala zachowac¢ wartosci odzywcze.

Dla uzyskania najlepszych rezultatéw za-
leca sie korzystanie z naczyn z pokryw-
kami, przeznaczonych do stosowania w
piekarniku.

ECOECO

Funkcja umozliwia przygotowanie po-
traw przy minimalnym zuzyciu energii.
Zastosowanie konwekcji wymuszonej (w
zaleznosci od modelu urzgdzenia) spra-
wia, ze piekarnik wytgcza sie kilka minut
przed petnym przygotowaniem potrawy,
wykorzystujgc ciepto nagromadzone we
wnetrzu, by idealnie dopiec potrawe.

Poradnik pieczenia 11



Funkcja odpowiednia do pieczenia ryb
oraz wszelkich rodzajow migsa.

(B

ROZMRAZANIE

Funkcja idealna do powolnego rozmra-
zania zywnosci, zwtaszcza spozywanej
na zimno, takiej jak zupy, ciastka, tarty,
ciasta itp.

W niektérych modelach w funkcji Roz-
mrazanie wykorzystuje sie system gorg-
cego powietrza w dwoch wariantach: po-
ziom HI (wyzsza temperatura) dla mies;
poziom LO (nizsza temperatura) dla ryb,
ciast i chleba.

& WYRASTANIE CIASTA
Specjalna funkcja do wyrastania ciasta
na chleb i ciastka.

I szYBKIE NAGRZEWANIE
Funkcja pozwala szybko nagrzac¢ pie-
karnik do ustawionej temperatury. Uzy¢
funkcji, gdy przepis wymaga nagrzania
piekarnika do okre$lonej temperatury
przed uzyciem.

Inne funkeie piekarnil

Wiecej szczegdtow na temat sposobu korzy-
stania z ponizszych funkcji mozna znalez¢ w
instrukcji obstugi piekarnika.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Funkcja czyszczenia TEKA HYDROCLE-
AN® pozwala w tatwy i szybki sposdb usu-
nac wszelkie zabrudzenia i pozostatosci z
pieczenia. W trakcie procesu czyszczenia
Swiatto wewnatrz piekarnika pozostaje
wylgczone.

PIROLIZA

Program piroliza wykorzystuje bardzo wy-
sokie temperatury do czyszczenia wne-
trza piekarnika. Wszystkie zabrudzenia
i pozostatosci z pieczenia ulegajg utle-
nieniu i natychmiastowemu spaleniu. W
trakcie procesu czyszczenia Swiatto we-
wnatrz piekarnika pozostaje wytgczone.

Korzystanie z piekarnika w sposoéb

przyjazny dla srodowiska ===

Porady dotyczgce oszczedzania energii:

* Wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria, kto-
re nie bedg uzywane.

» Uzywacé naczyn p, ktére mozna stosowac¢ w
piekarniku, najlepiej w ciemnym kolorze.

» W trakcie pieczenia drzwiczki urzgdzenia ot-
wiera¢ najrzadziej jak to mozliwe.

» Stara¢ sie nie nagrzewacC pustego pie-
karnika. Jesli pozwala na to dany przepis,
umieszczaé zywnosé w zimnym piekarniku.

12 Poradnik pieczenia

» Jezeli piekarnik wyposazono w funkcje
ECO, nalezy uzywac tej funkcji zawsze, gdy
pozwala na to przepis.

* W przypadku przepisow wymagajgcych dtu-
giego czasu pieczenia wytgczy¢ piekarnik
na 5-10 minut przed uptywem czasu pie-
czenia, aby wykorzysta¢ nagromadzone w
nim ciepto.

» Jezeli piekarnik wyposazono w nawiew,
mozna piec kilka dan jednoczesnie.



Funkcje pieczenia réznig sie w zaleznosci od
modelu. Dostepne tabele zawierajg podsta-
wowe czasy pieczenia.

Czasy i temperatury pieczenia podane w ta-
belach sg orientacyjne. Zaleca sie ustawi¢ niz-
sze wartosci i zwiekszac je w miare potrzeby.

Piekarniki 45 cm: Czasy oraz temperatury
pieczenia sg zwykle nieco krotsze/nizsze niz
w przypadku piekarnikow 60 cm. Zawsze sto-
sowac najnizsze wartosci podane w tabelach.

Ogolnie rzecz biorgc, czasy pieczenia podane
w tabelach obliczono dla produktéw wktada-
nych do zimnego piekarnika.

Przepisy wymagajgce szybkiego nagrzania
piekarnika bedg o tym wyraznie informowac.
Niektére modele sg wyposazone w funkcje
szybkiego nagrzewania. Funkcja ta skraca
czas pieczenia w stosunku do wartosci po-

Rozmrazanie

danych w tabelach. Podczas korzystania z tej
funkcji przed witozeniem zywnosci do piekar-
nika nalezy zaczeka¢, az zostanie osiggnieta
ustawiona temperatura.

Poziomy pieczenia (liczac od dotu):

1: Niski.

2: Sredni.

3: Wysoki.

Poziomy 4. i 5. sg odpowiednie do grillowania
i opiekania.

Piekarniki 45 cm: Najbardziej odpowiednim
poziomem do pieczenia jest zawsze poziom
1. Poziomy 2. i 3. sg odpowiednie do grillowa-
nia i opiekania.

Umiesci¢ zywnos¢ na srodku blachy do pie-
czenia lub rusztu, aby uzyska¢ rownomierne
wyniki.

Podczas rozmrazania zywnosci nalezy pa-

mieta¢, ze:

* Rozmrazany produkt nalezy utozy¢ bez
opakowania na blasze lub talerzu.

* Duze porcje/kawatki miesa lub ryby zale-
ca sie potozy¢ na ruszcie, jednoczesnie
umieszczajgc pod nim brytfanne do zbiera-
nia ociekajgcych ttuszczy.

Mieso i ryby nie muszg by¢ zupetnie roz-
mrozone: wystarczy, ze bedg z wierzchu na
tyle miekkie, aby méc dodac przyprawy.

* Patrz tabela rozmrazania na stronie 52.

* Rozmrozone produkty nalezy jak najszyb-
ciej zuzy¢.

* Nie wolno ponownie zamraza¢ rozmrozo-
nych produktow.

W tabeli* podano orientacyjny czas rozmra-
zania. W rzeczywistosci zalezy on takze od
temperatury otoczenia, wagi produktu oraz
stopnia jego zmrozenia.

Poradnik pieczenia 13
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Bbnrapcku

Egl BHUMAHUE

Monsa, He 3abpaBsnte, 4Ye HanUyHUTE
byHKLMM BapvpaT B 32aBUCUMOCT OT MOZ€ena.

3a oa npoBepuTe Kou OYHKLMM ca AOCTLMHN
3a Bawara dypHa, BukTe PbKOBOACTBOTO Ha
noTpeduTens, NPeaoCTaBeHo C HACTOSLLOTO
PbkoBoACTBO 3a roTBeHe.

(| KOHBEHLUUWOHAJTHA
Tasu dyHKLMS ce n3non3ea npu neyeHe
Ha TOpTW, KbAETO TONNMHaTa Tpsibea ga
6bae egHakea, 3a fga nomnyuvu nopecrta
TEeKCTypa.

(#]%] OHBEHLMOHANHA C BEHTUNATOP
nOﬂXOﬂ,ﬂLIJ,a 3a ne4vyeHe Ha Mmeca n Ha TecC-
TeHu u3penusa. BeHTunaTopsT pasnpene-
NSt TONnMHaTa paBHOMEPHO BbB BLTPELU-
HOCTTa Ha bypHaTa, 3a [Ja ce Hamanm
BPEMETO 3a roTBeHe 1 TemnepaTypara.

rPin W OONEH HAIPEBATENEH
ENEMEHT
MpoeanHa 3a nedeHe. Tasm HacTpowka
MOXe [a ce M3MNon3Ba 3a BCsKakBu Mop-
LM MECO, HE3AaBMCUMO OT pasmepa UMm.

MAKCUIPUN
3a ne4yeHe Ha no-rosiemMu NOBBPXHOCTH,
OTKOJMKOTO € Bb3MOXHO C HaCTpOVIKaTa
3arpun, c no-ronaMma MOLWHOCT Ha ne4ye-
He 3a I'I0-6'bp30 3annyaHe Ha XpaHaTta.

rPUN

[MeyeHe 1 3annyaHe. Ta3n HacTponka Nos-
BOJsIBA 3arnuyaHe Ha MOBBLPXHOCTTa Ha
XxpaHaTa 6e3 ga ce 3acsira BbTPELLUHOCT-
Ta 1. Moaxoaswa 3a NNockM xpaHu, KaTto
nbpxonu, pedpa, puba n npeneyveH xnsno.

FPUMN / MAKCUIPUN C BEHTMUIIA-
TOP
3a paBHOMEPHO M3NMyaHe u egHoBpe-
MEHHO 3ann4yaHe Ha NMOBBbPXHOCTTaA Ha
XpaHaTa. VMlgeanHa 3a cMeceHu rpuno-
Be. MepdekTHa 3a obemumcTn nopumu,

KaTo NTuumM n ameed. MecoTo Tpsbea Aa
Obae NocTaBeHO Ha pelueTbyHaTa cKa-
pa ¢ TaBaTa oT4ony, 3a Aa ce cbbupaT
COKOBETE Ha MecoTO.

|;| HAPABAHE OTAONY (OT AbHOTO HA
®YPHATA)
TonnuHaTta naea caMo oT JofiHaTta vyacT
Ha pypHaTa. lNoaxoaqauwia 3a 3aTtonnsiHe
Ha ACTUSA UNK 3a BTacBaHe Ha TECTO UMK
noao6HW NpoayKTu.

TYPBO + HAPABAHE OTOONY (MULA)
MpoeanHa 3a NnpuroTeBsiHe Ha NULN U ne-
YyeHe Ha narnose, NIOAOBU TOPTU U NaH-
AuLLnaH.

TYPBO

BeHTunatopbT pasnpenens TOMfvHa-
Ta, MaBalla OT HarpesaTerneH efieMeHT,
pas3nosioXeH B 3a4HaTa YacT Ha qypHa-
Ta. B pesynTaT Ha paBHOMEpPHO pasnpe-
JeneHa TemnepaTypa morat fa 6baat
roTBEHW ACTUA Ha OBEe peLleTbYyHU cKa-
PV MO eHO U CbLLIO BpeMe.

©J roTBEHE HA BABEH OI'bH
CneuvanHo npegHasHayeHa 3a roTBeHe
Ha TPagUUMOHHW THOBEYM, AXHWUM U Ap.,
KaKTO U 3a BCAKaKBU ACTUA, N3UCKBALLU
0COBEHO NPOABIMKUTENHO BPEME Ha ro-
TBEHE Ha HMUCKUK Temnepartypu.
3a Hai-gobpu pesyntaTu, npenopbyBa-
Me [a 13non3BaTte NMoKpUTU OTHEYNOPHU
Kaceponu c kamauu, kaTo MbpBO KaTo
TpsibBa ga ce yBepuTe, 4e morat ga 6b-
Jat u3nonseaHu BbB ypHaTa.

ECOEKO
3a rotBeHe BBLB (pypHaTa ¢ Bb3MOXHO
Ha-ManbK pasxoq Ha eHeprus. dypHa-
Ta M3Mon3Ba KOHBEKLMOHHO HarpsisaHe
1 B 3@BMCMMOCT OT MOJena ce U3Kro4sa
HSIKOMKO MWHYTU Mpeam Kpas Ha roTee-
HeTo, KaTo M3nonssa ocTarbyHaTa TO-
nnvHa BbTPe BbB hypHaTa M 3aBbpLUBaA

PbkoBoacTBO 3a rotBeHe 15



AcTMeTo nepgekTHo. MNpenopbyBa ce 3a
pvGa 1 3a BCUYKM BUAOBE NMEYeHO MECO.

(B

PA3SMPA3ABAHE

Tasn cyHkuMa e nogxopsuwia 3a 6aBHO
pa3mMmpa3ssiBaHe Ha xpaHa, 0Co6eHO XpaHa,
KOSITO Ce KOHCyMupa HesaTorreHa, kato
cynu, crnagkuwin, TOpTU, KEKCOBE U T.H.

B Hakon mogenun dyHKuusTa 3a pas-
Mpa3siBaHe MOXe [da Ce M3Mons3Ba 3a
3arpsiBaHe Ha XpaHu, KaTto ce M3nonasa
cucTema C ropely Bb3ayx Ha ABe HUBA.
Bucokata cteneH (HI) e nogxogswa 3a

MeCO KaTo uano, Huckata crteneH (LO)
ce uanonaea 3a puba, cnagkuwm n xnab.

& BTACBAHE HA TECTO
CneuunanHo npegHasHadyeHa 3a BTacsa-
He Ha TecTo 3a XNnA6 1 TecTeHn n3genus.

I' BBP30 NPEOBAPUTEITHO 3AIrPAABAHE
Tasun dyHKUMA no3BonsBa Ha dypHaTa fa
ce 3arpee 6bp30 NpeaBapuUTENHO OO W3-
6paHaTa Temnepatypa. Mianonssante Tasu
dyHKuMs, koraTo Balwara peuenta nsuc-
kBa dypHaTa oa 6bae 3atonneHa Ha on-
peneneHa Temneparypa npeam ynotpeba.

Opyrv yHKUMM Ha pypyata

3a noseve MHGOPMaLWA 3a ToBa Kak Aa U3-
rnonseate Te3n yHKUUM, BUXTe PbkoBOA-
CTBOTO Ha notpebutens 3a Bawarta gypHa.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
dyHkumaTa TEKA HYDROCLEAN® npasu
NEeCHO NpeMaxBaHeTo Ha MasHUHU U Opy-
M XpaHUTENHU OTNagbLy, KOUTO MoraT Aa
ce 3agbpkaT no cTeHuTe Ha dypHaTa. Mo
BpPEME Ha LMKba Ha NoYMCTBaHe CBETNN-
HaTa BbB (hypHaTa ocTaBa U3KMYeHa.

MUPOMNMU3A

Tosun LUMKBIT HA NTUPONUTUYHO NoYnCcTBaHe
n3nonssa BMCOKM TeMnepaTypu BbB dyp-
HaTa, 3a Aa NpeausBrKa OKUCNsiBaHe U
kapboHM3aumMa Ha MasHuHUTe, HaTpyna-
HM no Bpeme Ha rotBeHe. 1o Bpeme Ha
LUUKbNa Ha NOYUCTBAHE CBETIIMHATa BbB
dhypHaTa ocTaBa MU3KMYeHa.

ExonornyHa ynorpebaHacdypyarta 00000

CbBeTn 3a CnecTsiBaHe Ha eHeprus:

« M3BapeTe oT doypHaTa BCUYKM akcecoapw,
KOWTO HE Ce M3Oos3Bar.

* Vsnonsgavite orHeynopHu
npeanoyYnTaHe B TbMeH LBST.

cboose, 3a

» OTBapsaviTe BpaTata Ha hypHaTa Bb3MOXHO
Haln-mMarko no Bpeme Ha rotBeHa.

* N3barsanTe npeasapuTenHo 3arpsBaHe Ha
dypHarta, KoraTto e npasHa. Bunaru, korato
peuenTata no3Bonsea, NocTaBanTe xpaHa-
Ta B CTyAeHaTa gypHa.

16 PwbkoBOACTBO 3a roTBeHe

* Ako dpypHata Bu mma EKO dyHkums, us-
nonaeante Tasu (YHKUUSI BUHAru, kKorarto
peLenTarta no3BonsBsa.

» 3a peuenTun ¢ NPOABLIDKUTENHN Nepuoan Ha
roTBeHe, U3kn4BanTe ypHaTa Mexay 5 u
10 MVMHYTU npeau kpasi Ha onpeneneHoTo
BpeMe 3a roTBeHe, 3a Aa usnonsearte ocTa-
TbyHaTa TONMMHAa.

* Ako dypHaTa Bu nma dyHkuum 3a roteeHe
Ha BEHTWUMATOP, NMPUrOTBAWTE HSAKOMKO siC-
TUS HaBEOHDBX.



dyHKUMMTE 3a rOTBEHe BapupaTt Mexay pas-
nuyHuTe Moaenu. MpeacraBeHuTte Tabnvum
rokassaT OCHOBHUTE Nepuoau 3a rotBeHe.

Mepvoante 1 TemnepaTypuTe, nokasaHu B
Tabnuuara, ca gageHu kato Hacoku. Mpeno-
pbuMTENHO € [a 3arnovHeTe C Hal-HUCKUTe
uncpu 1 ga v yeenuyaeate, KOMKOTO € He-
obxogumo.

3a cypHu 45 cm: MNeproguTe 1 Temnepary-
puTe Ha rotBeHe OOMKHOBEHO ca Marsko Mo-
HWUCKM, OTKOMNKOTO 3a pypHM 60 cm. BuHaru
M3Mon3BanTe [OOMHUS Kpaw Ha [uanasoHa,
AafieH B Tabnvuute.

KaTo usino, nepvoaunTe, nokasaHu B Tabnuum-
Te, Ca U34MCMeHN 3a MOCTaBsHe Ha XpaHa B
cTyaeHa dypHa.

PeuenTtu, nanckeawm dypHata ga 6bae npea-
BapUTErHO 3arpsina, U3pnyHoO Noco4Bar ToBa.

Hsikon mopenu ca obopyaBaHu ¢ (pyHKLMS
3a 6bp30 MpegBapuTernHo 3arpsisaHe. Tasu

Bbnrapcku

PyHKUMA HamansiBa BPEMETO 3a roTBeHe BbB
Bpb3Ka C OaHHWTE, MOCoYeHM B Tabnuuute.
Korato nanonasate Tasn yHKUMSA, U3vakam-
Te, gokato usbpaHata Temnepatypa Obae
JocTurHata, npegu fa noctaBuTe XpaHara
BbB (pypHaTa.

HuvBaTa Ha pelleTbYyHUTE CKapy 3a roTBeHe ca
KakTo criegBa (oT gony Harope):

1: Hucko.
2: CpegHo.
3: Bucoko.

Hwuea 4 n 5 ca nogxogswm 3a nevyeHe Ha cka-
pa v npenuyaHe Ha xns6.

3a cdypHu 45 cm: Han-nogxomsiioto HMBO
3a rotBeHe e BuHarm HMBo 1. Huea 2 n 3 ca
NOAXOASLLM 3a NeYeHe Ha ckapa 1 npennyaHe
Ha xnso.

MocTaBeTe xpaHaTa B LieHTbpa Ha peLeTby-
HaTa ckapa WM nocTaBkaTa 3a Bb3MOXHO
Haii-paBHOMEPHWS pesynTar.

Pa3mpaszaBaHe

KoraTto pa3mpassBate, He 3abpaBsiTe:

+ XpaHata TpsibBa fa ce u3Bagu OT ONakoB-
kaTa v ja Cce NocTaBy B TaBaTa Ha pypHaTa
Unu B YMHUSI.

+ Pa3smpassaBaliTe ronemu napyera Meco unu
pnba, KaTo M NocTaBUTE BbpPXY peLUeTbY-
HaTa ckapa C TaBaTa OT4oMY, 3a [a Ce Cb-
6rpaT BCSKaKBU TEYHOCTY.

* He e HeoGxoammo mecoTo 1 pubata ga ca
HanbHO pasmMpaseHu npeaw roteeHe. Joc-

* BuxTe Tabnuuarta 3a pasmpassBaHe Ha cTpaHuua 52.

TaTbYHO € MOBbPXHOCTTA UM Aa Obae Meka,
3a ga moraT Aa 6baaTt noanpaBeHu.

» XpaHaTa BuHaru Tpsabsa ga 6bae crotBeHa
cneqn pasmpassaBaHe.

* He 3ampasgBaiite NOBTOpPHO XpaHa cneq
HEelHOTO pasMpassiBaHe.

MepuoauTte, nokasaHu B Tabnuuarta*, ca aa-
[EHV KaTo Hacoku. BpemeTo, Heobxoaumo 3a
pasmpassaBaHe, 3aB/CK OT Temrnepartypara Ha
oKomHaTa cpefia, TernoTo Ha XpaHaTa 1 KOMKo
Obnboko e 3ampaseHa.

PbkoBoacTBo 3a rotBeHe 17
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= glAVERTISMENT

Retineti ca functiile disponibile vor varia in
functie de fiecare model.

Pentru a verifica functiile disponibile pentru
cuptorul dumneavoastra, consultati Manu-
alul de utilizare furnizat impreuna cu acest
Ghid de preparare.

(CJ CONVENTIONAL
Aceasta functie se utilizeaza la coacerea
prajiturilor, proces pentru care caldura
trebuie sa fie uniforma in vederea obtinerii
unei texturi spongioase.

CONVENTIONAL CU VENTILATOR
Functie potrivita pentru fripturi si coacere.
Ventilatorul distribuie uniform aerul in
interiorul cuptorului pentru a reduce
timpul de preparare si temperatura.

GRATAR S| ELEMENTUL INFERIOR
Functie ideald pentru fripturi. Aceasta
setare poate fi utilizatd pentru orice bucati
de carne, indiferent de marime.

GRATAR MAXI
Pentru frigerea unor suprafete mai mari
decéat in cazul setarii Gratar, cu o putere
de frigere mai mare pentru rumenirea mai
rapida a alimentelor.

GRATAR
Frigere si rumenire. Aceastd setare
permite rumenirea la suprafatd fara a
afecta interiorul alimentelor. Functie
potrivita pentru alimente plate precum
cotlete, coaste, peste si paine prajita.

GRATAR/GRATAR MAXI CU
VENTILATOR
Pentru coacere uniforma si rumenirea
simultana la suprafatd. Functie ideala
pentru gratare mixte. Perfecta pentru

L

bucati mari, precum carne de pui si vanat.
Carnea trebuie asezata pe gratar cu tava
dedesubt, pentru a colecta sucurile carnii.

CALDURA DE JOS (BAZA)

Caldura este generata numai din partea
de jos. Functie potrivita pentru incalzirea
preparatelor sau dospirea aluatului sau a
produselor similare.

TURBO + CALDURA DE JOS (PIZZA)
Functie ideala pentru prepararea pizzei si
coacerea placintelor, a tartelor cu fructe si
a pandispanului.

TURBO

Ventilatorul distribuie caldura generata
de un element situat in partea din spate
a cuptorului. Ca urmare a temperaturii
distribuite uniform, alimentele pot fi
preparate pe doua rafturi simultan.

PREPARARE LENTA

Functie creata special pentru prepararea
unor tavi traditionale, a tocanitelor etc.
si pentru orice preparate pentru care se
recomanda durate de preparare foarte
lungi si temperaturi mici.

Pentru rezultate optime, recomandam
utilizarea tavilor de servit cu capac,
asigurandu-va mai intai ca acestea pot fi
folosite in cuptor.

ECOECO

Pentru coacerea in cuptor cu cel mai
mic consum de energie posibil. Cuptorul
utilizeazad incalzirea prin convectie, si in
functie de model, se opreste cu céateva
minute Tnainte de terminarea prepararii,
folosind caldura reziduala din interiorul
cuptorului pentru a termina coacerea
preparatului. Functie recomandata pentru
peste si toate tipurile de fripturi.
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¥ DECONGELAREA
Aceasta functie este potrivita pentru
decongelarea lenta a alimentelor,
in special a alimentelor consumate
neincalzite, precum supe, produse de
patiserie, tarte, prajituri etc.

La unele modele, functia de decongelare
poate fi utilizatd pentru a incalzi alimente
folosind un sistem cu aer cald pe doua
niveluri. HI (Mare) este potrivit pentru carne
in general si LO (Mic) este folosit pentru
peste, produse de patiserie si paine.

Pentru mai multe detalii despre utilizarea
acestor functii, consultati Ghidul de utilizare a
cuptorului dumneavoastra.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Functia TEKA HYDROCLEAN?® faciliteaza
indepartarea grasimilor si a resturilor
de mancare lipite de peretii laterali ai
cuptorului. Tn timpul ciclului de curatare,
lumina din cuptor va ramane stinsa.

& DOSPIREA ALUATULUI
Functie creatad special pentru dospirea
painii si a produselor de patiserie.

I' PREINCALZIRE RAPIDA
Aceasta functie permite preincalzirea
rapida a cuptorului la temperatura
selectata. Folositi aceasta functie atunci
cand reteta dumneavoastra necesita
incalzirea cuptorului la o anumita
temperatura inainte de utilizare.

PIROLIZA
Acest ciclu de curatare pirolitica utilizeaza
temperaturi ridicate n interiorul cuptorului
pentru a genera oxidarea si carbonizarea
grasimilor acumulate in timpul gatitului.
n timpul ciclului de curatare, lumina din
cuptor va ramane stinsa.

Uil logics torului

Sfaturi pentru economia de energie:

+ Scoateti din cuptor toate accesoriile pe care
nu le utilizati.

 Folositi vase termorezistente, de preferinta
inchise la culoare.

» Deschideti cat mai putin usa cuptorului in
timpul procesului de gatire.

» Evitati s& preincalziti cuptorul cénd este
gol. In masura in care reteta permite acest
lucru, puneti mancarea in cuptorul rece.
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+ Tn cazul in care cuptorul are o functie ECO,
utilizati aceasta functie in masura in care
reteta permite acest lucru.

» Pentru retetele care necesita timp de gatire
indelungat, opriti cuptorul cu 5 — 10 minute
inainte de finalul timpului total de gatire
pentru a utiliza caldura reziduala.

+ In cazul in care cuptorul are functii de
ventilare, gatiti mai multe feluri de mancare
in acelasi timp.



Functiile de preparare variaza de la un model
la altul. Tabelele furnizate indica duratele de
preparare de baza.

Duratele si temperaturile prezentate in tabel
sunt oferite in scop orientativ. Se recomanda
sa incepeti cu cele mai mici valori si sa le
cresteti dupa cum este necesar.

Pentru cuptoarele de 45 cm: Duratele si
temperaturile de preparare sunt de obicei
putin mai mici decéat cele pentru cuptoarele
de 60 cm. Folositi intotdeauna valoarea
inferioara a intervalului indicat in tabele.

in general, duratele indicate in tabele sunt
calculate Tn cazul introducerii alimentelor in
cuptorul rece.

Retetele care necesita preincalzirea cuptorului
vor mentiona Tn mod explicit acest lucru.

Unele modele sunt dotate cu functia
Preincalzire rapida. Aceasta functie reduce

timpul de preparare fata de valorile furnizate
n tabele. Atunci cand utilizati aceasta functie,
asteptati ca temperatura selectata sa fie atinsa
fnainte de a introduce alimentele in cuptor.

Nivelurile rafturilor pentru preparare sunt dupa
cum urmeaza (incepand de jos):

1: Mic.

2: Mediu.

3: Mare.

Nivelurile 4 si 5 sunt potrivite pentru frigere la
gratar si prajire.
Pentru cuptoarele de 45 cm: Cel mai potrivit
nivel pentru gatit este intotdeauna nivelul 1.
Nivelurile 2 si 3 sunt potrivite pentru frigere la
gratar si prajire.

Asezati alimentele Tn mijlocul raftului sau al
suportului pentru un rezultat cat mai uniform.

Decongelarea

Atunci cand decongelati alimente, retineti
urmatoarele aspecte:

» Alimentele trebuie scoase din ambalaj si
asezate pe tava cuptorului sau intr-un vas.

+ Decongelati bucatile mari de carne sau
peste asezandu-le pe gratar cu o tava
dedesubt pentru a colecta lichidele.

» Carnea si pestele nu trebuie sa fie complet
decongelate inainte de preparare. Este
suficient ca suprafata sa fie moale pentru
ca acestea sa poata fi asezonate.

*Consultati tabelul de decongelare de la pagina 53.

» Alimentele trebuie intotdeauna gatite dupa
decongelare.

» Nu recongelati alimentele dupa decongelare.

Duratele indicate in tabel* sunt orientative.
Timpul necesar pentru decongelare depinde de
temperatura ambianta, greutatea alimentului
si de gradul de congelare a acestuia.
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YkpaiHcbka

Egl YBATA

Bynop nacka, 3BepHiTb yBary, LIO AOCTYMHI
yHKLUIT 3anexaTb Bif Mogeni yXoBoi Lwadu.

o6 gmisHaTtucs, Aki dyHKUiT gocTynHi y Ba-
LU OyXOBLi, OVBITECA B KEPIBHULTBI MO eKC-
nnyaradii, Bawoi wadwu Ta KepiBHULTBO MO
MPUrOTYBaHHIO.

CJ koHBEKUIst
BukopucToByeETbCS ANS NPUroTyBaHHSA
OickBiTiB | TOpTIB, KONN HeoOXiAHO wWo6
HarpiB po3nofinsscsa PiBHOMIPHO Anis
3000yTTS NOBITPAHOT TEKCTYPMU.

KOHBEKLIIS 3 TYPEO
Onsa 3anikaHHa i Buniykn. BeHTunatop
piBHOMIpHO po3nojinse Tenno ycepea-
WHi OyXOBOI Ladu, CKOPOYyHUM yac i
Temnepartypy nNpuroTyBaHHS.

rPUIb | HWXKHIW HATPIB
[Ons 3anikaHHs. Moxe BUKOpPUCTOBYBaTU-
ca Ans wmMartkis 6yapakoro po3mipy.

MAKCUIPUIb
[o3Bonsie cMa)kuTtu WmaTku 6inbLuoi no-
BEPXHi, HiX i3 3BU4AVHUM rpunem, Takox
Mae BinbLuy NOTYXHICTb, WO JONOMOorae
LWBMAKO OTPMMATK 30M10TUCTY CKOPUHKY
NpoayKTy.

rPUNb

[paTeH i noBepxHeBe 3anikaHHs. [o3Bo-
nsie oTpumaTy 30M0TUCTUIA LWap He 3adi-
nawyy BHYTPILHBOI YaCTUHW MPOAYKTY.
[na npuroTyBaHHA nnackux LIMaTkKiB,
Takux sk 6icbwiTeke, pebepus, pnba, Toc-
™.

FPUMNb / MAKCUIPUMb 3 TYPEO
3abesneyye piBHOMipHE 06CMaXKyBaHHS
i3 30MOTUCTOK CKOPUHKOK Ha MOBEpX-
Hi cTpaBu. lgeanbHo nigxogutb ANs
Oapbekto. CneuianbHO ANA  BENUMKUX
o6’eMiB, Taknx K K NTULUS, Andb. Peko-

MeHAY€ETbCA NOKNACcTW LWMAaTOK M’'Aca Ha
peLwiTky AyxoBoi wadwu i nigcTaBnuTu nig
Hel NOTOK Ans 36opy COKYy.

I;I HWXHIN HATPIB
Tenno noctynae nuwe 3HM3y. [nsa nigi-
rpiBaHHa cTpaB abo nigHiMaHHs TicTs
05 KOHOUTEPCbKMX BUPOGIB Ta iH.

TYPBO + HAIPIB 3HU3Y (MIUA)
CneuianbHO ANA NpUroTyBaHHA Miuw,
nupirie, TopTiB, Nneunea, abo GickBiTIB 3
dpykTamm.

TYPBO

Posnoginsie Tenno, Big HarpiBanbHoro
eremMeHTy, po3TalloBaHOro B 3aAHin yac-
TUHI AyX0BOI Wadu. PiBHOMIpHICTb Temne-
paTypv 0O3BOMSE roTyBaTh Ha 2X PiBHAX
0OOHO4aCHO.

3 HA NOBINILHOMY BOTHI
[Mpn3HayeHo Ans TyLKyBaHHS M'sica B CO-
YCi, pary Ta iH. Knacu4yHuX CTpas, B LLiNomy,
nigxoauTb NS peuenTiB, sKi BMMararTb
NPUroTyBaHHSA «Ha MOBINIbHOMY BOrHi», 3
[OOBrMM 4acoM i HU3bKOK TemnepaTypoto
NpUroTyBaHHs.

[na 3006yTTa Kpawmx pesyneratiB pe-
KOMEHAYETbCA  BUKOPUCTOBYBATU  Ka-
CTPYNi 3aKpWUTi KPWLLKOK, NEepeKkoHaB-
LWIMCb B TOMY, LLO BOHW mpuaaTtHi Ans
BMKOPUCTAHHS B IyXOBLi.

ECOEKO

[osBonse rotyBatu ixy y wadi 3 MiHi-
MarnbHUM eHeprocnoXxumeBaHHAM. [yxo-
BKa BMKOPUCTOBYE (DOPCOBAHWUA KOH-
BEKLiMHWI HarpiB i 3anexHo Big moaeni
BiQKITIOYAETLCA 3a AeKinbka XBUMWH [0
3aKiHYEHHS1 MPUroTYBaHHA, TakuM 4un-
HOM BMKOPUCTOBYETLCS 3anuULUKOBE Te-
Nno ycepeauHi AyXOBKU i AOCAralTbCs
igeanbHi  pesynbtatM  NPUroTyBaHHSA
ctpaBu. MigxognTb Ans pubwu i 3anikax-
HSA Byabsikux BUAIB M'Aca.
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% PO3MOPO3KA

Lis dpyHKuUia nigxoouTb ANs M'SIKOrO po3-
MOPOXYBaHHS NPoAyKTiB. Ocobnuneo Tux,
SIKi MOXYTb BXMBaTUCH 6€3 posirpiBaHHs,
Hanpvknaz Kpemu, nacta, TopTu, TicTeu-
Ka i iH.

Y pesknx mopensax yHKLUis po3mopo-
XKyBaHHS [0O3BOMSIE HarpiBaTu NpoaykT
3a JOMOMOrOK CUCTEMW rapsvyoro nos.i-
TpA Ha 2-x piBHaX. PiBeHb HI npusHave-
HO Ansa m'sica OyAb-SIKOro Tuna i piBeHb
LO ans pubwu, Buniykm i xnida.

= NIOIMMAHHA TECTA
CneuianbHo gnga 6pogiHHa Ticta onga
xniba i koHAuWTepcbkmMx BupobLiB. Bu-
KopucToByMTe LK YyHKUi0 konu Bawa
cTpaBa BMMarae nNeBHOI TemnepaTtypu
ONsi noYaTKy AOro NpuroTyBaHHSI.

I' weuakui HArPIB
Lia doyHKuUis go3sonsie WwBuako posirpitv
ayxoBy wady Ao BUbpaHoi TemnepaTtypu.

ki ¢ i wad

[na pogatkoBoi iHhopmaLii Npo BUKOPUCTaH-
HS UMX GOYHKUIN, 3BEPHUTBLCA 4O KepiBHMLTBA
no ekcnnyarauii Bawoi gyxoBoi wacdw.

(6] TEKA HYDROCLEAN®
Teka Hydroclean® yHKuUis noneriwye
YMLLEHHS Bif, XKMPY i 3anuLukiB iXi WO 3a-
nuwmnucsa BcepeamnHi Ayxosoi wadw. Mig
Yyac LMKy OYnLLEHHS AYyXOBOI LWadu CBIT-
1o ycepenuHi ropitu He byae.

niPOMI3

[lo3Bonsge npoBOAUTM LMK MipOri3HOro
YULLEHHSI, MPU SKOMY Bif0yBaETLCS OKUC-
NeHHs i obropaHHsi XMpy HaKonmyeHoro
npu BUKOPUCTaHHI AyxoBku. lMpu ubomy
npoueci ycepeaunHi yX0BKN [OCAratoTbCA
BUCOKI TeMnepatypu. IMig Yac umnkny oyn-
LLIeHHS OyXOBOi wwadun CBITNO yCepeauHi
ropit He Byae.

- : i wad

[ns onTumanbHOro BUKOPUCTaHHS eHeprii

cnig AOTpUMYBaTUCS HACTYNHUX nopag:

* ButarynTte 3 oyxoBoi wadwu Ti akcecyapw,
Akumu By He kopucTyBatumerecs.

» BukopucToByiite emkocTi, npuaaTtHi Ans
ANs yXOBKWU, NepeBa)KHO TEMHOTO KOMNbopy.

« [Mig yac npuroTyBaHHSA HamaranTechb pifLle
BigKpvBaTU OBEpUATA.

* HamaranTtecb He HarpiBaTy MOPOXHIO AyXO-
BKy. Konu peLenT gonyckae Le, po3Tallysa-
TN MPOAYKTW B XONOAHY AYXOBKY.
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» Akwo Bawa gyxoBka 3abe3neveHa yHKLI-
eto EKO, BukopucrosymnTe ii, konu peuent
Lie JO3BOJISIE.

* [lpn TpuBanomy NpuUroTyBaHHi, BigKnoyam-
Te OyxOBKy 3a 5-10 xBUNuWH OO 3akKiHYeHHs
yacy MNpUroTyBaHHS, TakKMM YMHOM, MOXHA
CKOpMCTaTUCS 3arMLLKOBUM TEMIOM.

* Akwo Balua AyxoBka Mae OyHKLiT BEHTUNSA-
Lii, roTyiTe Aekinbka cTpaB OAHOYACHO.



PyHKLUiT NPpUroTyBaHHSA BiOPI3HAOTLCA 3anex-
HO Big Mogeni. Y Tabnuusax, Wo 4oOatoTbes,
BKa3aHi TUMOBI NPOJYKTU, LLIO YacTO roTylTh-
cs.

Yac i Temnepatypa BkasaHi B Tabnuusx opieH-
TOBHi. PekoMeHOyeTbCsi MOYMHATU 3 HUXKYMX
3Ha4eHb i MOCTynoBoO 30inbLuyBaTH iX y pasi
notpebu.

AyxoBka 45 cm: fAk npaBuno, 4yac i Temne-
paTypuv Aekinbka Huxye, HiX B AyxoBui B 60
cM. 3 pianasoHy TemnepaTtypu, BKa3aHOro B
Tabnuui 3aBxau cnig 6patn Jo yBarm HWXK
3HaYeHHs.

B uinomy, yac, BkasaHuin B Tabnmusx pospa-
XOBaHO Mpu po3MiLLleHHi MPoJYKTiB B XONOAHY
OYXOBKY.

PeuenTtu, Wo BumaraioTb NONEpeLHbOro Ha-
rpiBy NOPOXHbLOI AYXOBKW BiAMIYEHO credwi-
anbHOI NO3HAYKOH0.

Oesaki mogeni MatoTb (PYHKLUitO LUBMAKOrO Mo-
nepegHboro Harpiy. Lia dyHkuis ckopouye

PO3MOPOXYBAHHA

YkpaiHcbka

Yyac NpUroTyBaHHs BiAHOCHO BKa3aHoOro B Ta-
onuuj.

[Mpy BUKOPUCTaHHI Li€i dyHKLii, novekanTe,
nepLl HiX po3aTallyBaT¥ MPOAYKTU OO TOro
MOMEHTY, MOKM AyxoBa Liada He OnoBiCTUTL
Bac npo Te, o gocsrHyta HeobxigHa Temne-
patypa.

BucoTa geka ans npurotyBaHHs ixi (moynHa-
04N 3HN3Y):

1: HXHUR.
2: CepepHin.
3: BepxHin.

Bucota 4 i 5 niginge anga rpateHa i TocTiB.

[yxoBka 45 cm: OntumanbHa BUcoTa AnA
npurotyBaHHa 3aBxan 1. BukopuctoByinTe
BMCOTY 2 i 3 ANns rpaTteHa i TocTiB.

[Ons 6inblw piBHOMIpHWUX pe3ynbraTiB po3Ta-
LIYATe NPOAYKT B LEHTP Aeka abo peLuiTKu.

Mpy po3mopoXXyBaHHI NPOAYKTIB Chif Bpaxo-
BYBaTU LLO:

« MpoaykTy 6e3 ynakoBku cnifl po3TalloByBa-
TV Ha JEeKO AyXOBKW abo Ha iHLLY EMKICTb.

* MNpyn po3MOpOXXyBaHHI BENUKMX LUMATKIB
m’sica abo pubu HeobxigHO NiacTaBNATY Nig,
peLliTky NoTok Ans 36opy pignHu.

* He 060OB’A3KOBO MOBHICTIO PO3MOPOXYBATU
m’sico i puby. flocuTtb TOro, LWo6 iX NoBEpXHSA
cTana gocuUTb M’SIKO0 A5 Toro, Wob MoXxHa
6yno gopatu npunpasu.

[vB. TabnuLo po3MOPOXYBaHHS Ha CTOPIHL 53.

* [licna po3mMopoxyBaHHS crif Bigpasy X
npuroTyBaTh NPOAyKT.

* He cnig 3HOBY 3aMOpoXyBaTh BXe pO3MO-
POXEHY XKY.

*

Yac, wo BKaszaHO B Tabnuui * € OpieHTMpo-
BOYHMM; 4Yac PO3MOPOXYBaAHHS 3anexuTb Bif
TemnepaTtypu noBsiTPs, Barv NpogykTy i Mipu
MNOro 3aMOPOXYBaHHS, [ie 4Yac PO3MOPOXY-
BaHHS 3anexuTb Big TemnepaTypuy OOBKINNg,
Barv ixi i CTyneHto 3aMOPOXEHHS 1Xi.
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= glVAROVANi
Pamatujte, Ze u rdznych model budou do-
stupné rtizné funkce.

Chcete-li se ujistit, které funkce jsou u vasi
trouby k dispozici, projdéte si navod k ob-
sluze, ktery jste obdrzeli spolu s timto na-
vodem k pFipravé pokrm0.

[C) KONVENENI
Tato funkce se pouziva pti peceni kola-
¢u Ci dortu, kdy je tfeba v zajmu spravné
konzistence upeceného tésta, aby bylo
teplo distribuovano rovhomérné.

KONVENCNi S VENTILATOREM
Hodi se pro restovani a peceni. Ventilator
distribuuje uvnitf trouby teplo rovhomér-
né, diky Eemuz staci kratSi doba pfipravy
pokrmu a niz§i teplota.

GRIL A SPODNIi TELESO
Idealni pro restovani. Toto nastaveni je
mozné pouzit pro jakékoli platky masa, bez
ohledu na velikost.

MAXIGRILL
Pro grilovani na vétsi plose, nez jakou lze
vyuZzit pfi nastaveni ,gril*, s vétS§im vykonem
pro rychlejsi zapékani pokrm.

GRIL

Grilovani a zapékani. Toto nastaveni umoz-
fuje dosahnout hnédavého zapeteného
povrchu, aniz by tim byl ovlivnén vnitfek
potravin. Hodi se pro ploché potraviny jako
steaky, Zebirka, ryby a toasty.

GRIL/MAXIGRILL S VENTILATOREM
Pro rovnhomérné propeceni a soucasné
zahnédnuti povrchu. Idealné se hodi pro
smiSené grilovani. Hodi se také vyborné
pro grilovani vétSich kusu jako dribeze
Ci zvéfiny. Maso je tfeba umistit na rost,
pod ktery se ale podklada plech, na ktery
kapou vypecené Stavy.

(L] oHREV ZESPODU (DNO)

Teplo vznika pouze ve spodni ¢asti. Ten-
to rezim je vhodny pro ohfivani jidel, pFi-
padné pro kynuti tésta ¢i podobné ukony.

TURBO + OHREV ZESPODU (PIZZA)
Idealné se hodi pro peceni pizzy a kola-
€U, dortl €i jinych piSkotovych mouéniku.

TURBO

Ventilator distribuuje teplo pochazejici
z topného télesa v zadni &asti trouby. Vy-
sledkem je rovnhomérné zahfivana trou-
ba, pokrmy je mozné upravovat na dvou
urovnich soucasné.

POMALA TEPELNA UPRAVA

Tento reZim je specialné navrzen pro
tepelnou upravu tradi¢niho casserole,
duSenych pokrmU apod., stejné jako pro
jidla, ktera vyzaduji zvlasté dlouhou dobu
tepelné upravy a relativné nizkou teplotu.
Pro dosazeni optimalnich vysledkd do-
poru€ujeme pouzivat nadoby s viky, ale
nejprve je tfeba se ujistit, Ze jsou uréeny
k pouziti v troubé.

ECOEcO

B

Program pro pfipravu pokrmu s minimalni
spotfebou energie. Trouba vyuziva kon-
vencni ohfev a v zavislosti na modelu se
vypne nékolik minut pfed koncem tepelné
upravy pokrmu. Nasledné se Uprava jidla
dokon¢i s vyuzitim zbytkového tepla. Do-
porucuje se pro pfipravu ryb a véech typl
mas pecenych v troubé.

ROZMRAZOVANI

Tato funkce je vhodna pro pomalé roz-
mrazovani potravin, zejména téch, které
se konzumuiji ve studeném stavu, napfi-
klad polévek, peciva, cukrovinek, slad-
kosti apod.
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U nékterych modelU je mozné funkci roz-
mrazovani vyuzivat k ohfivani jidla pomo-
ci teplovzdusného systému o dvou rliz-
nych drovnich. Vy$si uroven HI je vhodna

uziva na ryby, pecivo a chléb.

& KYNUTI TESTA

ReZim specialné navrzeny ke kynuti chle-
bového &i jiného tésta.

RYCHLE PREDEHRATI

Tato funkce umozriuje troubu rychle pre-
dehfat na nastavenou teplotu. Tuto funkci
pouzijte, kdyz recept vyzaduje, aby byla
trouba predehrata na urcitou teplotu pfed
vloZzenim pokrmu do trouby.

Dal&i funkee troul

Podrobnosti o pouziti téchto funkci naleznete
v navodu k obsluze vasi trouby.

(0] TEKA HYDROCLEAN®

Funkce TEKA HYDROCLEAN® usnad-
nuje odstranovani mastnoty a dalSich
zbytkl potravin, které se mohly pfichytit
na stény trouby. Béhem ¢isticiho cyklu zd-
stava osvétleni vnitiku trouby zhasnuté.

PYROLYZA

Tento pyrolyticky Cistici cyklus vyuziva
vysokych teplot uvnitf trouby k oxidaci a
karbonizaci mastnoty nahromadéné bé-
hem vareni. Béhem Cisticiho cyklu zlsta-
va osvétleni vnitiku trouby zhasnuté.

EI I = Ir v 7 4 rI I

Tipy pro Setfeni energii:

Vyjméte z trouby veskeré prisluSenstvi, kte-

ré nepouzivate.

Pouzivejte pouze nadoby vhodné k pouziti
v troubég, nejlépe tmavé barvy.

Béhem vareni otvirejte dvirka trouby jen mi-
nimalné.

Nepredehfivejte troubu, je-li prazdna. Kdy-
koliv to recept umozriuje, vlozte pokrm do

jesté studené trouby.

28 Navod k pfipravé pokrmu

 Je-li vaSe trouba vybavena funkci ECO, vy-
uzijte ji, pokud to recept na pfipravu pokrmu
umozniuje.

* U receptl s dlouhou dobou vareni vypnéte
troubu cca 5-10 minut pfed koncem celko-
vé doby vareni a vyuzijte zbytkové teplo.

» Je-li vaSe trouba vybavena ventildtorem,
muzete pfipravovat vice pokrm( najednou.



A i e

Funkce pro pfipravu pokrmud se mezi riznymi
modely liSi. Uvedené tabulky zobrazuji zakladni
dobu pfipravy pokrm.

Doby a teploty uvedené v tabulce maji slouzit
pouze jako voditko. Doporu€ujeme zacit s nej-
nizsimi hodnotami a dle potreby je zvySovat.

Trouby 45 cm: Doby pfipravy pokrmu a tep-
loty jsou obvykle o néco niZsi nez u trouby 60
cm. Vzdy pouzivejte nizsi hodnotu z intervalu
uvedeného v tabulce.

Obecné jsou doby uvedené v tabulkach vypo-
Citany za predpokladu, Ze se pokrm vklada do
studené trouby.

U receptl, kde je tfeba, aby byla trouba pre-
dehrata, je toto vyslovné uvedeno.

Nékteré modely se dodavaiji s funkci rychlého
predehrati. Tato funkce zkracuje dobu pfipra-

Rozmrazovani

vy pokrm0 ve vztahu k hodnotdm uvedenym
v tabulkach. Kdyz tuto funkci pouzivate, vlozte
jidlo do trouby teprve tehdy, kdyZ je dosazeno
zvolené teploty.

Vys$kové urovné podpér pro pfipravu pokrm(
jsou nasledujici (odspodu):

1: Nizka uroven.

2: Stfedni droven.

3: Vysoka droven.

Urovné 4 a 5 jsou vhodné pro grilovani a pi-
pravu toastu.

pravu pokrmt je vzdy urovefi 1. Urovné 2 a 3
jsou vhodné pro grilovani a pfipravu toastd.

Nejrovhomeérnéjsi tepelné Upravy dosahnete,
kdyz ulozite potraviny na stfed roStu nebo ple-
chu.

PFi rozmrazovani pamatujte na nasledujici:

+ Potraviny je tfeba vyjmout z obalu a umistit
na plech nebo na talif.

* Velké kusy masa nebo ryby rozmrazujte
tak, ze je polozite na rost, pod ktery umistite
plech, na ktery bude kapat pfipadna tekuti-
na.

* Maso ani ryby neni nutné pred pfipravou
rozmrazit Uplné. Staci, aby byl rozmrzly
jejich povrch, protoZe pak bude mozné je
ochutit.

* Viz tabulka doby rozmrazovani na strané 53.

» Po rozmrazeni je tfeba potraviny vzdy zpra-
covat.

* Jednou rozmrzlé potraviny jiZ znovu ne-
zmrazujte.

Doby uvedené v tabulce* maji slouzit pouze
jako voditko. Doba nutna k rozmrazeni potra-
vin zavisi na okolni teplot&, hmotnosti potravin
a na tom, jak hluboce jsou zmrazené.
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= glVYSTRAHA
Majte na pamati, Zze dostupné funkcie sa
liSia podfa jednotlivych modelov.

Ak chcete zistit, ktoré funkcie su k dispo-
zicii pre vasu ruru, vid Navod na pouzitie
dodany s tymto Sprievodcom varenia.

] KONVENENA
Tato funkcia je ur€ena na pouzitie pri pe-
Ceni kolacov, kde ma byt teplota ohrevu
pre vytvorenie dokonca hubovitej Struktu-

ry.

KONVENGNA S VENTILATOROM
Hodi sa na restovanie a pecenie. Venti-
lator distribuuje vo vnutri rary teplo rov-
nomerne, vdaka ¢omu staci kratSia doba
pripravy pokrmu a nizsia teplota.

GRIL A DOLNE VYHREVNE TELESO
Idealne na pecenie masa. Toto nastavenie
je mozné pouzit pre vSetky kusy masa, bez
ohladu na velkost.

MAXI GRIL
Pre opekanie vacésich ploch, nez je to moz-
né s pouzitim grilu, s va¢sim vykonom ope-
kania potravin a pre rychlejSie zhnednutie.

GRIL

Opekanie a zhnednutie. Toto nastavenie
umoznuje, aby bol povrch opeCeny bez
ovplyvnenia vnutra potravin. Vhodné pre
ploché potraviny, ako su steaky, rebra, ryby
a toasty.

GRIL / MAXI GRIL S VENTILATOROM
Pre rovnomerné pecenie a su¢asné po-
vrchové zhnednutie. Idealne pre zmieSa-
né opekanie. ldealne pre objemné kusy,
ako je hydina a zverina. Maso by malo
byt umiestnené na roste, pod ktorym je
podnos na zachytavanie Stavy z masa.

(L] SPODNY OHREV (SPODNA ¢AST)
Teplo prichadza len z dolnej ¢asti. Vhod-
né pre ohrev jedla alebo pre oddychnutie
cesta alebo podobné vyrobky, ktoré po-
trebuju kysnut.

TURBO + SPODNY OHREYV (PIZZA)
Idealne na varenie a pecenie pizze a ko-
lacov, ovocnych a piSkétovych kolacov.

TURBO
Ventilator rozvadza teplo vychadzajuce z
prvku umiestneného v zadnej €asti rury.
V dobsledku rovnomerne distribuovanej
teploty, jedlo m6ze sa mbze pripravovat
zaroven na dvoch drovniach.

T3 POMALE VARENIE

Specialne navrhnuté pre varenie tradig-
nych pokrmov v hrnci, dusené maso,
atd' ... a pre vSetky pokrmy so zvIast dlI-
hou dobou varenia a nizkou teplotou.
Pre dosiahnutie najlepSich vysledkov,
odporu¢ame pouzivat hrnce s pokrievka-
mi, ktoré su vhodné pre pouzitie v rure.

ECOECO

Pre varenie v rure s minimalnou spotre-
bou energie. Rdra pouziva konvencny
ohrev, a v zavislosti od modelu, vypne
ruru niekolko minut pred koncom varenia
a pomocou zostatkového tepla vo vnutri
rary dokonale dovari pokrm. Funkcia je
odporuc€ana pre ryby a vSetky druhy pe-
¢eného masa.

A%

ROZMRAZOVANIE

Tato funkcia je vhodna pre pomalé
rozmrazovanie potravin, najma potraviny
konzumované bez ohrevu, ako su poliev-
ky, pecivo, kolace, torty, atd

V niektorych modeloch je funkciu rozmra-
zovania mozné pouzit’ pre ohrev potravin
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s vyuzitim systému horuceho vzduchu na
dvoch drovniach. HI je vhodna pre maso
a LO sa pouziva pre ryby, pecivo a chlieb.

&= KYSNUTIE CESTA

Specialne navrhnuté pre umoznenie vy-
kysnutia cesta na chleba a pecivo.

Iné funkcie rury

I

RYCHLE PREDHRIEVANIE

Tato funkcia umoznuje ruru rychlo pred-
hriat na pozadovanu teplotu. Tuto funkciu
pouzite, ked vas recept vyZaduje dopredu
predhriat rdru na urcitu teplotu.

Pre viac informacii o tom, ako pouzivat tieto
funkcie, pozri Navod na pouzitie pre vasu rdru.

(0] TEKA HYDROCLEAN®

Funkcia TEKA HYDROCLEAN® umoz-
nuje jednoduché odstranenie mastnoty
a inych zvyskov potravy, ktoré mézu byt
prilepené na stranach rdry. V priebehu
Cistiaceho cyklu, svetlo vo vnutri rary zo-
stane vypnuté.

PYROLYZA

Cistiaci pyrolyticky cyklus, cyklus istenia
pyrolyzou vyuziva vysoké teploty vo vnut-
ri rary, ktoré spbsobuju oxidaciu a karbo-
nizaciu mastnoty zozbieranej po€as vare-
nia. V priebehu &istiaceho cyklu, svetlo vo
vnutri rdry zostane vypnuté.

EI I = I 4 v 7 = -

Tipy pre usporu energie:

Odstrante vSetko prisluSenstvo, ktoré nie je
potrebné v rure.

Pre pouzitie v rare, pouzivajte odolny riad,
najlepSie tmavej farby.

Pocas pecenia otvarajte dvierka rury ¢o naj-
menej.

Nepredhrievajte prazdnu raru. Ak to recept
umoznuje, vlozte pripravovany pokrm do

studenej rury.

32 Sprievodca varenia

» Ak ma rura funkciu ECO, pouzivajte ju vzdy,

ked to recept dovoluje.

» Ak recept vyZzaduje dlhy ¢as varenia, vypni-
te rdru 5 az 10 minut pred ukonéenim cel-

kového Casu varenia a vyuzite tak zvyskové

teplo.

* Ak ma va$a rura ventilator, pecte viac pokr-

mov naraz.



Funkcie varenia sa liSia medzi jednotlivymi
modelmi. Poskytnuté tabulky ukazuju klucové
doby varenia.

Doby a teploty uvedené v tabulke su uvedené

hodnotami a v pripade potreby ich zvysit.

Pre 45 cm rury: Uvedené Casy varenia a tep-
loty su zvy€ajne o nie€o niZSie ako pre 60 cm
rary. Vzdy pouzivajte hodnoty na dolnej hrani-
ci rozsahu uvedeného v tabulkach.

VSeobecne plati, Ze Casy, uvedené v tabul-
kach su vypocitané pri umiestneni potravin do
studenej rury.

Recepty, ktoré vyZaduju predhriatie rury, budu
vyslovne zmienené.

Niektoré modely su vybavené funkciou Rapid
pre-heating (rychle predhrievanie). Tato fun-

Rozmrazovanie

kcia znizuje dobu varenia vo vztahu k udajom
uvedenym v tabulkach. Pri pouziti tejto fun-
kcie, po€kajte s vioZzenim jedla do rury, kym sa
nedosiahne nastavena teplota.

Urovne polic pre varenie st nasledovné (zo-
spodu):

1: Nizka.

2: Stredna.

3: Vysoka.

Urovne 4 a 5 st vhodné pre grilovanie a ope-
kanie.

Pre 45 cm rary: NajvhodnejSia uroven pre
varenie je vzdy uroven 1. Urovne 2 a 3 su
vhodné na grilovanie a opekanie.

Umiestnite jedlo do stredu police alebo stoja-
nu pre dosiahnutie rovhomerného vysledku.

Pri rozmrazovani pamatajte, Ze:

» Potraviny by mali byt odstranené z obalu a
umiestnené na plech do rury alebo v miske.

» Velké kusy masa alebo ryb rozmrazujte ich
umiestnenim na rost s podnosom, do ktoré-
ho sa bude zbierat voda.

» Pred varenim nemusi byt maso a ryby upl-
ne rozmrazené. Bude stacit, aby bol povrch
makky pre ochutenie.

* Vid' tabulku rozmrazovania na strane 53.

* Po rozmrazeni by mali byt potraviny vzdy
uvarene.

* Raz rozmrazené potraviny uz znovu nezm-
razujte.

Doby uvedené v tabulke* su orientacné. Doba
potrebna na rozmrazovanie zavisi na okolitej
teplote, hmotnosti potravy a ako hiboko su
zmrazené.
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I NTULA / SZARNYASOK / DROB / NTULMN

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
YTKa HwxHWR Z] 190-210 55-60 np_lo_;T::Hb
Kacsa Also ==
Kaczka 150 Niski 2 170-190 45-55 B:ZEQZJTS
Matvua IMo-HWUCKO HWBO P Tasa
B ~
YTuHas rpyaka iz)l(:gm Z] 180-190 10-12 Pewetka
Kacsamell == Racs
0,40 Wysoki
Piers$ z kaczki Mo Z;Zo:(o * 200-210 8-10 Ruszt
Matewwkn repam PelwietbyHa
HMBO
0
YTuHble 6eapbiLLkm 2 wr CpeavHii Z] 170-190 45-50 p_lo_;T::Hb
Kacsacomb 2 darab Kozépso Blacha do
Udka z kaczki 2 sztuki Sredni . i
160-180 55-60 pieczenia
Matewwkn ByTyeta 2 6post MexanHHo £} Tasa
=
Kypua T |:] 190-210 55-60 P?;T::Hb
Csirke 120 Also Blacha do
Kurczak ’ Niski . )
170-190 50-55 pieczenia
Mune [Mo-Hucko HuBO § Tasa
] 190-210 25-30 i
KypviHble 6eapbilwku 4 wr CpeavHi p_lo_;T::Hb
Csirkecomb 4 darab Kozépso 190-200 20-25 Blacha do
Udka z kurczaka 4 sztuki Sredni 3 eczenia
Munewkn GyTyeTa 4 6pos MexanHHo — P Tasa
ECO 190 55
MHpevika HwxHWR Z] 190-200 70-75 np?:::Hb
IP‘;'y:a 4,00 S'SE Blacha do
nay SK 180-200 65-70 pieczenia
Mynka Mo-Hucko H1BO £}
i TaBa
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CARNE DE PASARE / NTULS / DRUBEZ /| VTAKY

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

(KG)
(HMOTNOST
(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIMEP.
TEPLOTA

TEPLOTA.

(°C)

190-210

TIMP (MIN)
YAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN)

55-60

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Rata Inferioara Z] Tava
Kauka HwxHin — [eko
Kachna 1,50 Spodni ¥ Plech
) 170-190 45-55
Kagica Dolny Plech
Piept de rata Superioara Z] 180-190 10-12 Gratar
KaumHa rpyaka 040 BepxHin % PeuwiTka
Kachni prsa ’ Vyssi = Rost
= 200-210 8-10 T
Katacie prsia Vyssia Mriezka
Pulpe de rata 2 bucati | Intermediara |Z] 170-190 45-50 Tava
KauuHi ctereHus 2 wr CepepnHin [exo
Kachni stehynka 2 ks. Prostfed'nl' — 160-180 55-60 Plech
Kacacie stehna 2 ks Stredny % Plech
Pui Inferioara Z] 190-210 55-60 Tava
Kypka HwxHin [Heko
i 1,20 .
Kure Spodr'n ! 170-190 50-55 Plech
Kura Dolny 38 Plech
] 190-210 25-30
Pulpe de pui 4 bucati | Intermediara Tava
Kypsui cTereHus 4wt CepepnHin 190-200 20-25 [exo
Kufeci stehynka 4 ks. Prostfedni £ Plech
Kuracie stehna 4 ks Stredny — Plech
ECO 190 55
Curcan Inferioara Z] 190-200 70-75 Tava
IHan4ka HuxHin [eko
D 4,00 ,
Krata Spodr'u ! 180-200 65-70 Plech
Moriak Dolny 38 Plech
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I MACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
=
XKapkoe u3 TenatuHbl HuxHmin Z] 190-210 85-90 p-IO—;I;I::Hb
Borjupecsenye Alsé
Pieczen cieleca 2,00 Niski 180-200 90-95 Blacha do
TenelLuko ne4yeHo Mo-Hucko HuBO ) pieczenia
* 180-200 80 Tasa
] 190-210 45-50 .
o poTUBEHb
PocTtbud CpeauHii A
R u Tal
Marhasiilt Kozépsd 190-210 e alca
Pi 4 wo 0,60 Sredni — Blacha do
ieczen woltowa redni % 180-200 35.40 pieczenia
MNeyeHo roBexao MexanHHo = Tasa
ECO 180-200 25-30
3aneyeHHoe Cpeauui |Z| 175-180 45-50 MpoTuBEHb
¢apLumpoBaHHoe K6260s8 Talca
Toltott hus 1,00 s 170-180 55-60 Blacha do
Pieczen faszerowana MeKANHHO — pieczenia
[MbnHeHo neyeHo Meco A % 170-180 45-50 TaBa
Tensyby oTOMBHbIE CpenuHii Pewetka
Borjukaraj 050 Ko6zépsd Z] 220 12 Racs
Kotlety wotowe ’ Sredni Ruszt
TeneLukun KOTneTn MexauHHo PeletbyHa
ECO 220 15
Tensymnm aHTpekoT CpenuHii Z] 220 15 Peletka
Borju borda Ko6zépsd - Racs
1,00 . )
Stek z taty wotowej Sredni 220 25.30 Ruszt
Teneluka nbpxona MexanHHo ¥ PelietbyHa
n
Punent TenatuHa CpeauHii |Z] 180-200 33-45 p_lo_;T:aeHb
Borju hatszin K6zépsd -

1,00 ) i Blacha do
g;ek it;izao:i - y :re‘;:'Ho — 180-200 25-30 pieczenia
ad P *a ﬁ TaBa

n
YKapkoe 13 CBUHUHbI CpepauHit ZI 180-190 50-55 p_lo_;T::Hb
Disznésiilt Ko6zépsd ==
Pieczen wieprzowa 1,00 Sredni 170-190 45-50 B:Zzz:n?;)
[leyeHo CBUMHCKO MexanHHo 180-200 55-60 P

TaBa
CBVHble OTOVBHbIE CpenuHii PeweTtka
Diszndkaraj Ko6zépsd z] Racs
, - ) 200-220 1

Kotlety wieprzowe 0.50 Sredni S Ruszt
CBUWHCKM MbpXKOnu MeXxanHHo PelweTtbyHa
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CARNE / M’'ICO / MASO / MASO

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Carne de vitel fripta Inferioara Z] 190-210 85-90 Tava
MeyeHs 3 TeNSTUHK HwxHin Oeko
Teleci rosténa 2,00 Spodni 180-200 90-95 Plech
Pecené telacie Dolny g 180-200 80 Plech
] 190-210 45-50
Carne de vita la cuptor Intermediara Tava
PocT6idp CepenHin 190-210 60-65 Oexo
. 0,60 P
Rostbif Prostredni £ 180-200 35-40 Plech
Pecené hovadzie Stredny = Plech
ECO 180-200 25-30
Friptura umpluta Intermediara |Z| 175-180 45-50 Tava
3aneyeHe hapLumpoBaHe CepegHin - Heko
Nadivana pecené 1.00 Prostfedni 170-180 55-60 Plech
Plnena pecienka Stredny g 170-180 45-50 Plech
Cotlete de vita Intermediara Gratar
Tensaui BinOGVBHI 050 CepegHin Z] 220 15 Pewwitka
Hovézi kotletky ’ Prostfedni Rost
Hovadzie kotletky Stredna Mriezka
ECO 220 15
Friptura de vita Intermediara |Z] 220 15 Grétar
AHTPEKOT 3 TENSATUHN CepepgHin - Pelwitka
1,00 L <
Biftek Prostfedni 220 25.30 Rost
Hovadzi steak Stredna % Mriezka
Friptura inabusita Intermediara Z] 180-200 33-45 Tava
dine TensaTuHa CepepHin - Leko
1
Pomalu pecené hovézi 2 Prostfedni 180-200 25.30 Plech
Duseny steak Stredny % Plech
Carne de porc fripta Intermediara ZI 180-190 50-55 Tava
[NeyeHs 3i CBUHUHKN CepeaHin — Leko
Veprova rosténa 1,00 Prostfedni 170-190 45-50 Plech
Pecené bravéové Stredny 180-200 55-60 Plech
Cotlete de porc Intermediara Gratar
CBUHSAYI BigOMBHI CepeaHin Z] Pewitka
, L 200-220 1 .
Veprové kotletky 0.50 Prostfedni S Rost
Bravcové kotlety Stredna Mriezka
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MACO / HUSOK / MIESO / MECO

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. DO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
CBuHasa nonatka CpepnuHii Z] 190-200 55-60 np_lo_;T::Hb
Diszn6 taraj Kbzépsd ==
topatka wieprzowa 1.50 Sredni B!acha ‘?°
190-200 40-50 pieczenia
CBWHCKa nneLka MexXauHHO Tasa
=
MopoceHok CpenuHii Z] 190-210 60-70 p?;T::Hb
Malac Kozépsd -
Prosie 520 Sredni Blacha do
— 170-190 70-75 pieczenia
Mpace cykanye MexauHHo % Tasa
0
CBuHble pebpa CpeavHii Z] 190-210 25-30 p_lo_-;T::Hb
Diszn6 oldalas Kozépsd -
Zeberka wieprzowe 0.50 Sredni B!acha (.io
c 5 M — 190-210 30 pieczenia
BUHCKM pebpa eXANHHO E3 Taa
Pynba Cooani |:] 190-210 50-55 ”P%T:ae'*b
Csulok Ko6zépsd
180-2 - Blach
Golonka 1Y Sredni 80-200 e izzzch::
LLyHka ot 6yT MexanHHo Y _ . P
* 170-190 45-55 Tasa
Oukuin kabaH 2 wr CpeawHit Z] 180 15 Peluetka
Vaddiszné 2 darab Kozépsé Racs
Migso z dzika 2 sztuki Sredni 190-200 12-15 Ruszt
o npace 2 6pos MexanHHo ¥ PelwietbyHa
BapaHuHa CpeauHii Z] 190-210 35-40 np_lo_;?::Hb
Baranyhus Kbézépsd -
1 . 180-200 45- Blacha d
Jagnigcina 00 Sredni 550 piZZzZni:
ArHeLiko MexanHHo g 190-200 45-50 Tasa
Hoxka 6e3 kocTn CpepauHit ZI 170-190 45-55 np_lo_;lr::Hb
Kicsontozott 1ab 060 Kbzépsd 3 Blacha do
Udziec bez kosci ’ Sredni == . .
06 6 M - 180-190 35-40 pieczenia
e3KOCTeH GyT EXOAMHHO @
TaBa
=
KeHrypy HwxHun Z] 190-210 55-60 p_lo_;T::Hb
Kenguru Alsé ==
) 2,00 50 [®] Blacha d
Mieso z kangura Niski .ac @ .O
180-200 45-55 pieczenia
KeHrypy Mo-Hucko H1BO Tasa
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CARNE / M’'ICO / MASO / MASO

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

(KG)
(HMOTNOST
(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIMEP.
TEPLOTA

TEPLOTA.

(°C)

TIMP (MIN)
YAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN)

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Spata de porc Intermediara Z] 190-200 55-60 Tava
CBVIVHFI‘-I'a nor!aTKa 150 Cepev,qHM’ Leko
Veprové raminko Prostredni — 190-200 40-50 Plech
Bravcové pliecko Stredny Plech
Purcel de lapte Intermediara Z] 190-210 60-70 Tava
Mopocsa CepegHin Heko
Sele L& Prostfedni 170-190 70-75 Plech
Prasiatko Stredny % Plech
Coaste de porc Intermediara Z] 190-210 25-30 Tava
CauHs4i pebepus CepepHin [exo
Veprova Zebirka 0:30 Prostfedni 190-210 30 Plech
Bravcové rebierka Stredny % Plech
Ciolan Intermediara Z] 190-210 50-55 Tava
Pynbka CepegHin Heko
Pecené koleno 1,00 Prostfedni 180-200 45-50 Plech
Pecené koleno Stredny § 170-190 45-55 Plech
Mistret 2 bucati | Intermediara Z] 180 15 Gratar
OnunHa kabaH 2wt CepepgHin PelwiTka
Kan¢i 2 ks. Prostfedni 190-200 12-15 Rost
Diviak 2 ks Stredna ¥ Mriezka
Miel Intermediara Z] 190-210 35-40 Tava
BapaHuHa CepegHin Hexo
Jehnégi 1,00 Prosttedni 180-200 45-50 Plech
Jahnacie Stredny ¥ 190-200 45-50 Plech
Pulpa cu os Intermediara ZI 170-190 45-55 Tava
Hixka 6e3 kicTi CepeaHin — Leko
L 0,60 . *
Viykosténeé vepiove koleno Prostredni = 180-190 35.40 Plech
Vykostené koleno Stredny Plech
Cangur Inferioara Z] 190-210 55-60 Tava
KeHryp}/ 2,00 HVI)KHII/'I Heko
Klokani Spodni = 180-200 45-55 Plech
Klokan Dolny Plech
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Jll PbIBA / HALAK / RYBY / PUBA

BEC (KT) YPOBEHb DYHKLMA TEMIEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. DO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEINO (KM) MOSIOKEHVE HA  GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXUM HA )
FOTBEHE
Cwubac B conu CpeauHii 180-200 20-25 npoTMBeHb
Siigér soban Koz6ps6 Talca
s ? Kor ki 1,00 $ dp ) Blacha do
Raspax neen s con Vexano 190200 U pieczenia
P A TaBa
190-200 20-25 n
Mopckon newy CpeauHii p_lo_;T::Hb
T . ) KS260s8
engeri durbincs 1,00 2OPSo 190-200 10-15 Blacha do
Morlesz Sredni ieczenia
Linnypa MexauHHo P Tasa
ECO 200 25
=
XeK, HapesaHHbIN CpenuHii EI 190-210 15-20 p?;T::Hb
Szelet.elt tékehal 110 Kf)zeps.o Blacha do
Medaliony z morszczuka Sredni 180-200 10-12 ) .
MepanboHu oT Mepry3a MexXauHHo 35 ’ : pieczenia
& TaBa
] 190-200 15-20 i
Jlococbk, Hape3aHHbI CpeauHii p_lo_;T::Hb
Szeletelt lazac 1,10 Kozepsg 200-210 10-15 Blacha do
Medaliony z tososia Sredni £ . .
R pieczenia
MepanboHu oT cbomra MexanHHO Tasa
ECO 200-210 12-15
PbIGHBIN NyanHr HwxHWR dopma
Hal puding 200 Alsé 160 50 Lapos edény
Pudding rybny Niski 150-160 60-65 Ptytka forma
Myc ot puba Mo-Huncko HMBO MnuTka YnHus
o o MpoTueBeHb
BonosaH ¢ pbiboi CpeauHii Talca
Hal voulevant 0,50 Kozepsg ] 180-190* 18-20 Blacha do
Vol-au-vent z rybg Sredni . .
BonoeaH ¢ puba MexauHHo pleczema
TaBa

* [insa aTvx 6nroa, cnepyeT pasorpeTb MyCcTyio AyXOBKY U MOMECTUTb NPOAYKTbI Koraa ByaeT AoCTUrHyTa BbiGpaHHas

Temneparypa.

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sutét és a kivalasztott h6mérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan zaleca sig nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiagnieciu ustawionej temperatury.

* 3a pa npuroteuTe TE3M ACTUSA, 3arpenTe npeaBapuTenHo npasHata dypHa 1 crnef ToBa NocTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHarta, cneq kato usbpaHarta Temnepartypa 6bae gocTurHaTa.
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PESTE / PUBA /| RYBY / RYBA

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K§) . POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Biban de mare in crusta Intermediars z] 180-200 20-25 Tava
de sare CepepgHin Meko
Cuibac & con 1,00 ProZtFednl’ Plech
Mo¥. okoun v sol. krusté Stredny — 190-200 18-20 Ploch
Peceny morsky ostriez y *
] 190-200 20-25
Platica de mare Intermediara Tava
Mopcbkuit Ny CepegHin Leko
X 1,00 M 190-200 10-15
Prazma Prostfedni 3 Plech
Prazma Stredny = Plech
ECO 200 25
Medalioane de merluciu Intermediara EI 190-210 15-20 Tava
Xek, Hapi3aHui CepegHin - Oeko
. . 1,10 o
Meda!lc'mky ze stllfozubce Prostred'nl 180-200 10-12 Plech
Medailény z merluzy Stredny % Plech
] 190-200 15-20
Medalioane de somon Intermediara Tava
Jlococb, HapisaHuii CepegHin Leko
. . 1,10 M 200-210 10-15
Lososové medailonky Prostfedni £ Plech
Medailény zo salmona Stredny — Plech
ECO 200-210 12-15
Mousse de peste Inferioara = Vas cu pereti josi
Pn6Hwuin nyamHr 200 HuxHin & 160 50 dopma
Ryb.i péna Spodni 150-160 60-65 Mélka nét}ioba
Rybia pena Dolny Plytka miska
Peste vol-au-vent Intermediara Tava
BonosaH 3 puboto CepegHin EI . Heko
Vol-au-vent s rybou 0,50 Prostfedni 180-190 18-20 Plech
Ryba vol-au-vent Stredny Plech

* Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii selectate

*

[ns umx cTpas, cnif po3irpiTn NOPOXHIO AYXOBKY i po3TallyBaTV NPoAyKTH konu Byae aocsrHyTa obpaHa Temneparypa.

* U téchto jidel pfedehfejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm vioZte.

*

U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu rdru a po dosiahnuti nastavenej teploty vlozte potraviny do rary.
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I NULLA / PIZZAK | PIZZA | NMUUA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLIMA TEMIMEP. BPEMS (MVH.) EMKOCTb

SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY

WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba

TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE

Muuua Tonctoe Tecto CpeauHii 190-210 30-35 PelweTka
Vastag pizza 060 Kbzépsd Racs
Pizza na grubym ciescie Sredni 190-200 20-25 Ruszt
Muua c gebeno Tecto MexauHHo PelerbyHa
Muuua, ToHKoe TecTo CpenuHii 190-200 15-20 PeweTtka
Vékony pizza 060 Kbzépsd Racs
Pizza na cienkim ciescie Sredni 200-210 10-15 Ruszt
Munua ¢ TbHKO TecTo MexanHHo PelweTtbyHa

Il XJEB / KENYER / CHLEB / XNSIB

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MVH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEIMO (KF) MOMOXEHWE HA  GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cbl
TABATA PEXWUM HA (©c)
FOTBEHE
=
Benbiin xned CpeauHii pOT,MBeHb
Fehér kenyér Kbzépsd Talca
200-22 -25** Blach
Chleb biaty 0.50 Sredni E 00-220 20-25 lacha do
Bsan xns6 MexanHHo pleczenia
TaBa
=
YepHbiit xned CpeauHii p_lo_;T::Hb
Fekete kenyé Kozépsé
erete xenyer 0,15 J7ePsO ] 200220 | 10-15* Blacha do
Chleb zytni Sredni . .
PbxeH xns6 MexanHHo pieczenia
TaBa
n
Xneb LenbHO3epHOBO CpenuHii p_lo_;T::Hb
Telies Kidriési kenvé KS260s6
SYes kidriest kenyer 0,15 0zepso ] 200-220 | 10-30** Blacha do
Chleb petnoziarnisty Sredni . )
pieczenia
MbnHO3bpHECT XNs6 MexanHHo Tasa

** [pegBapuTenbHasi 3akBacka ¢ |;| 100 °C, 30 MWH. NpUGANSUTENBHO.
** El6zetes kelesztés |:| funkciéban 100 °C, 30 perc. korilbelil.

** Ustawi¢ funkcje grzania «grzatka dolna» |:|, 100°C, ok. 30 min.

** OyHKUMS 3a BTacBaHe |:|, 100 °C, npu6n. 30 MuH.
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PIZZA | NIUA / PIZZA | PIZZA

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K§) . POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Pizza cu blat pufos Intermediara z] 190-210 30-35 Gratar
Miua ToBCTE TiCTO CepegHin Pelwuitka
P T 060 | o ot
izza se silnym téstem rostredni 190-200 20-25 0§
Hruba chrumkava pizza Strednya § Mriezka
Pizza cu blat subtire Intermediara z] 190-200 15-20 Gratar
Miua, ToHke TicTO CepegHin Pelwuitka
P'Iu o tHK kTI Ttv i¢ 0.60 P pt‘ﬂ'd i RL“I'TtK
izza s tenkym tés .em rostfedni 200-210 10-15 .os
Tenka chrumkava pizza Stredna % Mriezka

PAINE / X1IB / CHLEB / CHLIEB

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMIEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLIA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(k6) ~ POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU (°C)
(KG) REZIM VARENIA
Paine alba Intermediara Tava
Binwui xni6 CepepgHin Oeko
200-22 -25**
Bily chléb 0,50 Prosttedni E] 00-220 20-25 Plech
Biely chlieb Stredny Plech
Paine de secara Intermediara Tava
YopHuii xni6 CepegHin EI Heko
N 0,15 . 200-220 10-15**
Zitny chléb Prostredni Plech
Razny chlieb Stredny Plech
Paine integrala Intermediara Tava
Xni6 uenbHo3epHOBOT CepepgHin z] Heko
a S 200-220 10-30**
Celozrnny chléb 0.1 Prostfedni 0-30 Plech
Celozrnny chlieb Stredny Plech

** Functie de predospire |;| 100 °C, aprox. 30 min.

** MNonepeaHs 3akeacka 3 |:|,100 ° C, 30 xB. NnpunbnunsHo.
** Funkce kynuti [symbol] pfibl. 30 min. pfi 100 °C.

** Funkcia predkysnutia pri [ 100 °c, pribl. 30 min.
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I AKYCKWU U NACTA / ELOETELEK ES TESZTAK /
PRZYSTAWKI | MAKARONY / PEOACTUA U MAKAPOHEHU U3OENUA
BEC (KI) YPOBEHb DOYHKLINA TEMMEP. BPEMA (MUH.) EMKOCTb

SULY (KG) MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEMO (Kr) MNONOXEHME HA GRZANIA TEMMEPAT. BPEME (MUH) (0371
TABATA PEXWM HA (°C)
FOTBEHE

KapTodenb 3aneqeHHbI HuxHmin Z] 180-190 55-60 np_lo_;T::Hb
Silt b Also

Atburgonya 1,00 S0 Blacha do
Pieczone ziemniaki Niski 180-200 40-45 ieczenia
[MeyeHun kapTodu [Mo-Huncko HuBO ¥ P Tasa
OBoLyM Ha peLueTke CpenuHii PeweTtka
Siilt zéldség Kozépsd z] Racs
Grillowane warzywa 1.00 Sredni 190-210 30-45 Ruszt
3eneHyyum Ha ckapa MexanHHo PelietbyHa
LLlaMn1HBbOHBI CpeauHii PeweTtka
Gomba Kozépsd zl Racs
Pieczarki Y Sredni 200-210 = Ruszt
M6mn MexanHHo PelweTtbyHa

. MpoTnBeHb

JlasaHbs CpeauHii TAlca
L K626056

azagne J2ePso 200-210 3540 Blacha do
Lasagne Sredni ieczenia
JIEEELE] MexauHHo P Tasa
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APERITIVE $I PASTE / 3BAKYCKW | TACTA /
PREDKRMY A TESTOVINY / PREDJEDLA A CESTOVINY
GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT.

BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMIMEP.
HMOTNOST = POLOHA PLECHU SYHKLIA TEPLOTA

(K8) _  POZICIAPOD- REZMPRIPRAVY  TEPLOTA.
(HMOTNOST NOSU POKRMU (c)
(KG) REZIM VARENIA

TIMP (MIN)
YAC (XB.)
DOBA (MIN.)
CAS (MIN)

VAS DE COLECTARE

EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Cartofi la cuptor Inferioara Z] 180-190 55-60 Tava
KapTonns 3aneveHa HwxHin Heko
1,00 .
Pecené brambory Spodni 180-200 40-45 Plech
Pecené zemiaky Dolny % Plech
Legume la gratar Intermediara Gratar
OBoui rpunb CepegHin PewiTka
Grilovana zelenina 1,00 Prostfedni Z] 190-210 30-45 Rost
Grilovana zelenina Stredny Mriezka
Ciuperci Intermediara Gratar
Meyepuui CepepHin PewiTka
200-21 1

Houby 0,50 Prosttedni ‘ZI 00-210 3 Rost
Huby Stredny Mriezka
Lasagna Intermediara Tava
Na3zaHbsa CepegHin Leko
Lasagne Prostfedni 200-210 3540 Plech
Lasagne Stredny Plech
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I KOHOWTEPCKWUE U3OENUSA | SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENWA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLIMA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb

SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY

WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA

TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) Ccba

TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
TecTo GUCKBUT CpeauHii 180-200* 25-30 dopma
Piskota tészta Kbzépsd Lapos edény
0,50 . ) -200* 20-25
Ciasto biszkoptowe Sredni 190-200 Ptytka forma
MaHgmwnaH muke MexanHHo 180-200* 20-25 MnuTtka YnHns
[poxokeBoe TecTo CpenuHii 170-190* 20-25 dopma
Kelt tészta Kozépsd Lapos edény
Ciasto drozdz 0.50 Sredni Ptytka f
iasto drozdzowe redni 170-180* 25.30 ytka forma

KeaceHo TecTo MexauHHo MnuTka YHuA

3aMecHoe TecTo CpeauHit 180-190" 15-20

Dagasztott tészta

dopma

170-180* 15-20
CnagKkvwu oT MmacneHo MexanHHo 3 MnuTka YmHua
* n
CnoeHoe TecTo CpeauHii 180-190 20-22 pOT,MBeHb
. e Talca
Leveles tészta Kbzépsd

0,30 Blacha do

K62608 L dé
Ciasto kruche 0,50 grzeedpnsi0 PT;/)tok: ?o:':;/
E
E3

Ciasto francuskie Sredni 180-190* 18-20 isczenia
TecTteHnn nspenus MexanHHo P Tasa
=
CrnoeHoe apoxokeBoe CpeauHii p?;T::Hb
. KS260s6

Kelt leveles tészta 0,50 0zepso 180-190* 18-20 Blacha do
Ciasto ptysiowe Sredni ieczenia
Bytep Tecto MexauHHo P Tasa
Crion * n

J"IO'MKa c TBOp(l)FOM Cpenuii 180 24 pOT'MBeHb
Turos leveles tészta Ké 26056 Talca
Buteczki francuskie 0,40 Sre dpni Blacha do
z serem 180-190* 20 pieczenia

o MexauHHo

Man c n3Bapa TaBa
T

e'(.:To C,HMKePOM Cpeawnxin dopma
SZZtsoteZZne 0,50 KozépsS ] 190* 30 Lapos edény
n emp anadas) ’ Sredni Ptytka forma

P: P MexanHHo MnuTka YnHmsa

Cnagkvwmy oT napeHo

* ins aTux 6ntog, cneayeT pasorpeTb MycTyo AyXOBKY U MOMECTUTL NPoAyKThl korga byaeT AocTUrHyTa BeibpaHHas Tem-
nepatypa.

* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.

* 3a fa npuroTBuUTe TE3N ACTUS, 3arperTe NpeaBapuTenHoO npasHarta dypHa v cneg ToBa NocTaBeTe XxpaHaTta BbB ypHa-
Ta, cnep kaTto n3bpaHata Temnepatypa 6bae gocTurHara.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)  POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (Kr) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Mix pentru pandispan Intermediara z] 180-200* 25-30 Vas cu pereti
TicTo GickBiTHE CepegHin dopma
Piskotovy kolac 0,50 Prostfedni 190-200 20-25 Mélka nadoba
Piskotovy kolag mix Stredny ¥ 180-200* 20-25 Plytka nadoba
Aluat dospit Intermediara z] 170-190* 20-25 Vas cu pereti
Opixmxose TicTo CepegHin - dopma
Kynuté tésto L Prostfedni 170-180* 25.30 Mélka nadoba
Kysnuté cesto Stredny % Plytka nadoba
E;Ori:fri de patiserie Intermediara E] 180-190* 15-20 Vas cu pereti
. . CepepgHin - dopma
0
K:"Zr)wtll(zetéﬂsi:)o 0:30 Prostiedni 170-180* 15-20 Mélka nadoba
Krehke pecivo Stredny 3 Plytka nadoba
Produse de patiserie Intermediara z] 180-190* 20-22 Tava
TNncTkoBe TicTo CepegHin Leko
o 0,30 i
Sladké pecivo Prostredni - 180-190* 18-20 Plech
Pecivo Stredny 3 Plech
Foietaj Intermediara Tava
JlucTtkoBe ApixmxoBe CepegHin - . Oeko
Listové tésto 0.50 Prostfedni 180-190 18-20 Plech
Listkové cesto Stredny Plech
Placinta cu branza Intermediara E] 180* 24 Tava
Mwpir 3 cupom CepepgHin - Heko
4 -
Kola¢ s cottage syrem 0,40 Prostfedni 3@ 180-190* 20 Plech
Tvarohovy zavin Stredné ) Plech
&
Pro.du§e de patiserie Intermediara Vas cu pereti
cu lichior CepegHin Popma ,
Ticto 3 nikepow BEO  prostredni £ 190 30 Mélka nadoba
Odpalované tésto Stredny Plytka nadoba
Odpalované cesto Y y

* Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii selectate
* [Ans umx cTpas, cnif po3irpiTn NOPOXHIO AYXOBKY i po3TallyBaTh NPoAyKTH konu 6yae AocsarHyTa obpaHa Temneparypa.
* U téchto jidel pfedehfejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm viozte.

* U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu ruru a po dosiahnuti nastavenej teploty vioZte potraviny do rury.
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KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb OYHKLIMA TEMIMEP. BPEMSA (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) Ccba
TABATA PEXWUM HA )
TOTBEHE
=
Yuskenk CpeauHii 180 30-35 p_lo_;TcB:Hb
Turotorta Ko6zépsd
Sernik 0,80 Sredni Blacha do
emi reant 180-290 25-30 pieczenia
Yunskenk MexanHHo
TaBa
MepoBbI nupor CpenuHii 170-190" 40-45 dopma
Mézes siiti Kbzépsd Lapos edény
Miod ik 0.60 Sredni Ptytka f
jodowni redni 180-190* 35-40 ytka forma
MepeH cnagkuLl MexanHHo MnuTka YnHua
n
Bese CpeauHii E] 100-110 190 pOT,MBeHb
Habcsok Kozépso Talca
ozeps Blacha do
Bezy Sredni ) )
" — 100-110 170-180 pieczenia
Llenysku eXONHHO Tasa
BepxHuii MpoTuBeHb
MuHaanbHoe nevyeHbe . ,
Mandulas stutemén Felso Télca
o Y 0,50 Wysoki 110-120* 15-20 Blacha do
Makaroniki . .
BafemMoBi LienyBueHN Mo-Bucoko pieczenia
4 HVBO TaBa
Worypt 1 nnutp 8 uyacoB |CrtakaHuuku ans
Joghurt 1 liter rx 45-50 8 ora Joghurtos pohar
Jogurt 1 litr 8 godzin Miseczki
Kuceno mnsko 1 nUTBP 8 vaca Kynuyku
xem CpepuHit MpoTnBeHL
Befézstt KS260s8 Felfod6 edé
elozo 1,00 0zepso 100-110 18-20 elfogo edeny
Konfitury Sredni Naczynie
KoHdpuTiop MexanHHo Cba

* [Insi aTvx Gnto, credyet pa3orpeTb NycTyio AyXO0BKY M MOMECTUTbL NPOAYKTLI korda 6yaeT AoCTUrHyTa BoibpaHHas
Temneparypa.
*** [1Ns1 NPUrOTOBIIEHUS OrypTa Bbl MOXETE PA3MECTUTb CTakaHYMKWN HEMOCPEACTBEHHO Ha AHE AyXOBOro Lwkada.
* Ezekben az esetekben Uresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hdmérsékleten helyezze be az ételt.
*** A joghurtos poharakat helyezze kdzvetlenil a sité aljara.
* W przypadku tych dan nalezy nagrza¢ pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnieciu ustawionej temperatury.
*** Miseczki z jogurtem umiesci¢ bezposrednio na dnie piekarnika.
* 8a fa npuroTBuTe TE3M ACTUS, 3arpeiTe NpeaBapuTENIHO NpasHaTta dypHa 1 crief ToBa nocTaBeTe XpaHaTa BbB
ypHaTa, cnen kaTto n3bpaHaTta Temneparypa 6bae gocturHata.
*** MocTaBeTe GypkaHUTE C KUCEMNO MIISIKO AMPEKTHO Ha ABHOTO Ha dypHaTa.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG)

BATA (KT)

(KG)

(HMOTNOST

(KG)

POZITIATAVII
PIBEHb

HMOTNOST = POLOHA PLECHU

POZICIA POD-
NOSU

MOD DE
PREPARARE
SYHKLISA
REZIM PRIPRAVY
POKRMU
REZIM VARENIA

TEMPERAT.

TEMIEP.

TEPLOTA

TEPLOTA.
(°C)

180

TIMP (MIN)

YAC (XB.)

DOBA (MIN.)

CAS (MIN)

30-35

VAS DE COLECTARE
EMHICTb
NADOBA
NADOBA

Placinta cu branza Intermediara z] Tava
Yuskenik CepegHin [eko
Cheesecake e Prostfedni 180-290 25.30 Plech
Tvarohovy kolad Stredny Plech
Produse de patiserie N 170-190* 40-45 :
) Intermediara Vas cu pereti
cu miere CepegHin dopma
M 7 i 0,60 M - PRI
e'D'OBlfM r"fl_plr Prostredni " Mélka nadoba
Medové pecivo ) 180-190 35-40 o
o Stredny Plytka miska
Medové pecivo i
Bezele Intermediara E] 100-110 190 Tava
Bese CepepgHin Oeko
Snéhové pusinky Prostfedni 100-110 170-180 Plech
Pusinky Stredny Plech
Biscuiti cu bezea si migdale Superioara Tava
Murnanese ne4mBo BepxHin Leko
110-120* -
Makronky 0.50 Vyssi 0-120 15-20 Plech
Mandlové suSienky Vys$Sia Plech
y -
laurt 1 litru 8 ore ase pentru faurt
Vorypt 1 nnutp 8 roavH Crakarunkm Ans
o 45-50 "
Jogurt 1 litr 8 hodin viorypty
Jogurt 1 liter 8hodin | DOrovY korpus
9 Jogurtové kelimky
Dulceata Intermediara Vas de colectare
xem CepegHin Leko
DZem 1,00 Prosttedni 100-110 18-20 Néadoba
DzZem Stredny Nadoba

selectate.

Asezati vasele pentru iaurt direct pe fundul cuptorului.

[nsa umx cTtpag, cnig posirpitTv MOPOXHIO AyXOBKY i po3TallyBaTh NpoaykTy konu byae gocarHyTa obpaHa Temneparypa.
[ns npurotyBaHHs MorypTy Bu MoxeTe poaTtaluyBaTy cTakaHuvku 6esnocepeaHbo Ha AHi AyxOBoi Lwadm.

U téchto jidel predehfiejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm vioZte.

Jogurtové kelimky umistéte pfimo na dno trouby.
U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu rdru a po dosiahnuti nastavenej teploty vlozte potraviny do rury.
Umiestnite jogurtové kelimky priamo na dno rury.

Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii
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KOHOWTEPCKWUE U3OENWUSA / SUTEMENYEK / CIASTA | DESERY / CTAOKAPCKU U30ENUA

BEC (KI) YPOBEHb SYHKLIMA TEMMEP. BPEMS (MUH.) EMKOCTb
SULY (KG)  MAGASSAG FUNKCIO HOMERS. IDO (MIN) EDENY
WAGA (KG) POZIOM FUNKCJA TEMPERAT. CZAS (MIN)  RODZAJ NACZYNIA
TEFNO (Kr) MOMOXEHWE HA ~ GRZANIA TEMMEPAT.  BPEME (MVH) cba
TABATA PEXWUM HA )
FOTBEHE
Kekcbl CpepnuHit Kancynbl
Piskota tallér 0.40 Kézépso 200-210* 20 Kapszulak
Babeczki ' Sredni 200* Foremki
TapTtanetn MexanHHo = Kancynun
TecTo HwxHun MpotuseHt
- _220* H Tal
Teszta 0,40 Also - 200-ez0 2050 Bla:h(;ado
Ciasto ’ Niski S * ) )
£ 200 25 pieczenia
TecTo Mo-Huncko HUBO = Tasa
BucksuT CpeauHii dopma
Piskota 0.60 Kodzéps6 170-180 flnsz Lapos edény
Biszkopt ’ Sredni - 165-170 45 Plytka forma
MaHauLnaHoB Kekc MeXxanHHo = MnuTka YmHua
. o MpoTueeHb
ABNOYHBIN KOMMOT HwxHWR Talca
Alma kompét Alsé
Pieczone jabika 0,50 Niski 160-170 % B:Zzzzn‘?:
KomnoT ot s16bnku [Mo-HnCKO HMBO P Tasa
. dopma ans
dnaH 1 nuTp CpeauHii bnana
Puding 1 liter Kbzépsd z] . ,
. 100 60-70 Pud d
Creme caramel / Pudding 1 litr Sredni Y r(?r?:mii eny
Kpem kapamen 1 nuTBP MexauHHo dnan
3aBapHoe TecTo CpeauHii MpotuseHt
* - Tal
Toltott teszta 0.20 Kozépso -3€ 200 e Bla:h(;a o
Ciasto parzone Sredni 190-200* 8-10 pieczenia
Cnagkvwm oT napeHo MexauHHo = Tasa

* Ans aTux 6ntog, cnegyet pasorpeTb NyCTyio AyXOBKY U MOMECTUTL NPOoAyKTbl Korga byAeT AocTurHyTa BbibpaHHas

Temneparypa.

* Ezekben az esetekben lresen melegitse el6 a sitét és a kivalasztott hémérsékleten helyezze be az ételt.

* W przypadku tych dan nalezy nagrzac pusty piekarnik, a potrawy umiesci¢ po osiggnigciu ustawionej temperatury.

* 3a na npuroTeuTe Tean SICTUSA, 3arpeinTe NpeaBapuTenHo npasHaTta dypHa 1 crnej ToBa noctaBeTe xpaHaTa BbB
dypHaTa, cneg kaTto n3bpaHarta Temneparypa 6bae gocturHata.
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COFETARIE / KOHOUTEPCBKI BUPOBU /| CUKROVINKY / CUKRARSKE VYROBKY

GREUTATE (KG) POZITIA TAVII MOD DE TEMPERAT. TIMP (MIN)  VAS DE COLECTARE
BATA (KT) PIBEHb PREPARARE TEMMEP. YAC (XB.) EMHICTb
HMOTNOST POLOHAPLECHU  ®YHKLISA TEPLOTA DOBA (MIN.) NADOBA
(K) _  POZICIAPOD- REZIMPRIPRAVY — TEPLOTA. CAS (MIN) NADOBA
(HMOTNOST NOSU POKRMU ©c)
(KG) REZIM VARENIA
Madlene Intermediara Forme de prajitura
Kekcu 0.40 Cepev,quﬁ’ 200-210* . Kancynu
Cupcake Prostredni 200* Kapsle
Kolaciky Stredna = Kapsule
Aluat Inferioara Tava
Ticto 040 HwxHin 200-220* 25-30 [eko
Tésto ’ Spodni 5 200* 25 Plech
Cesto Dolna =5 Plech
Pandispan Intermediara Vas cu pereti josi
BicksiT 060 CepepHin 170-180 50-55 dopma
Piskotovy kola¢ ’ Prostfedni - 165-170* 45 Mélka nadoba
Piskotovy kolac Stredna = Plytka miska
Compot de mere Inferioara Tava
ABny4HUiA KomnoT HwxHin Heko
0,50 . 160-170 85
Jable¢ny kompot Spodni Plech
Jablkovy kompét Dolna Plech
Crema de caramel 1 litru Intermediara Vas pentru tarta
dnaH 1 litro CepegHin z] 100 60-70 dopma Ans dnaHa
Karamelovy krém 1 litr Prostfedni Dortova forma
Karamelovy krém 1 liter Stredna Tortova forma
Produse de patiserie cu I «
aluat de chou x Intermediara Tava
) CepegHin 200 10-12 Oeko
Sasaphe Ticto 0.20 Prosttedni vy Plech
5t EY3 190-200* 8-10
Odpalované tésto Stredna Plech
Odpalované cesto

* Pentru aceste preparate, preincalziti cuptorul gol, apoi asezati preparatul in cuptor dupa atingerea temperaturii selectate.
* [nsi umx cTpaB, cnif po3irpiT NOPOXHIO AyXOBKY i po3TallyBaTv NpoayKTh konu Byae gocarHyTta obpaHa Temnepartypa.

* U téchto jidel pfedehfrejte troubu a teprve tehdy, kdyz je dosazeno nastavené teploty, do ni pokrm viozZte.

* U tychto pokrmov, predhrejte prazdnu raru a po dosiahnuti nastavenej teploty viozte potraviny do rury.
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Il PA3BMOPO3KA/FELOLVASZTAS/ROZMRAZANIE / PASMPA3SIBAHE

YPOBEHb LO / LO SZINT / POZIOM LO /
HMCKO HMBO (LO)

YPOBEHb HI / HI SZINT / POZIOM HI /
BWCOKO HMBO (HI)

NPOOYKT
NOVEL
PRODUKT
XPAHA

Xneb
Kenyér
Chleb
Xns6

BEC
suLy
WAGA
TEMO

1/2 kg

BEPMSA
IDO
CZAS
BPEME

35 min.

BEC
suLy
WAGA
TEMO

BEPMSA
IDO
CZAS
BPEME

Topt
Torta
Ciasto
Kekc

1/2 kg

25 min.

Pbiba
Halak
Ryba
Puba

1/2 kg

30 min.

PbiGa
Halak
Ryba
Puba

1 kg

40 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1 kg

75 min.

Kypuua
Csirke
Kurczak
Mune

1,5 kg

90 min.

OTbuBHas
Karaj

Kotlet z koscig
Tenewkn 6yT

1/2 kg

40 min.

Papu

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

1/2 kg

60 min.

dapw

Daralt hus
Mieso mielone
CmnsiHo meco

1 kg

120 min.
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DECONGELAREA / PO3MOPOXYBAHHSA / ROZMRAZOVANi / ODMRAZOVANIE

NIVELUL LO (Mic) / PIBEHb LO / NIZSi UROVEN / NIVELUL HI (Mare) / PIBEHb HI / VY$8i UROVEN /
NiZKA UROVEN VYSOKA UROVEN

ALIMENT
NPOAYKT GREUTATE TIMP GREUTATE TIMP

POTRAVINA BATA YAC BATA YAC
JEDLO HMOTNOST DOBA HMOTNOST DOBA
HMOTNOST CAS HMOTNOST CAS

Paine
Xni6
Chléb
Chlieb

1/2 kg 35 min

Prajituri
Topt
Kola¢
Kola¢

1/2 kg 25 min

Peste
Punba
Ryby
Ryba

1/2 kg 30 min

Peste
Pnba
Ryby
Ryba

1 kg 40 min

Pui
Kypka
Kure
Kura

1 kg 75 min

Pui
Kypka
Kure
Kura

1,5 kg 90 min

Pulpa de vita
Bin6ueHa
Hovézi pe¢ené
Hovadzie maso

1/2 kg 40 min

Carne tocata
dapu

Mleté maso
Mleté maso

1/2 kg 60 min

Carne tocata
dapw

Mleté maso
Mleté maso

1 kg 120 min
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