TIPY PRO VARENI
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Tipy a rady

A
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VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

Teploty a ¢asy peceni v
tabulkach jsou pouze
orientacni. Zavisi na
receptu, kvalité a mnozstvi
pouzitych pfisad.

Doporuceni k peceni

Vase trouba muze péct jinak, nez jak jste
byli zvykli u staré trouby. Nize uvedené
tabulky zobrazuji doporu¢ena nastaveni
teploty, délky pfipravy a polohy rostu pro
specifické druhy pokrma.

Jestlize nemUzete najit nastaveni pro
konkrétni recept, snazte se vybrat
podobny.

Vice doporuceni ohledné vareni
naleznete v tabulkach vareni na nasi
webové strance. Tipy pro vareni
naleznete pomoci vyrobniho Cisla PNC,
které je uvedeno na typovém Stitku na
prednim ramu vnitfku trouby.

Rada ohledné specialnich
pecicich funkci trouby

Uchovat teplé

Tato funkce vam umozriuje uchovavat
pokrmy teplé. Teplota je nastavena
automaticky na 80 °C.

Ohfrev talifti

Tato funkce vam umoznuje ohfivat talife
a nadobi pred podavanim jidla. Teplota
je nastavena automaticky na 70 °C.

Talife a nadobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Pouzijte prvni
polohu rostu. V poloviné doby ohfevu je
mezi sebou vymérnite.

Nastavte funkci Kynuti tésta a dobu
peceni.

Rozmrazovani

Odstrante obal z potravin a potraviny
poté polozte na talif. Potraviny nic¢im
nezakryvejte, abyste neprodlouzili dobu
rozmrazovani. Pouzijte prvni polohu
rostu.

Vareni V Pare

Je-li funkce zapnuta, budte pfi otevirani
dvifek trouby opatrni. Mze dojit k tniku
pary.

Sterilizace

Pomoci této funkce Ize sterilizovat
nadoby (napf. détské lahve).

Cisté nadoby vlozte dnem vzhiru
doprostred rostu v prvni poloze.

Naplite zasobnik po maximailni hladinu a
nastavte dobu na 40 minut.

Peceni

Tato funkce umoznuje pfipravu vSech
druht Cerstvych ¢i zmrazenych potravin.
Muzete ji pouzit k pfipravé, ohfivani,
rozmrazovani, posirovani nebo
spafrovani zeleniny, masa, ryb, téstovin,
ryze, krupice a vajec.

MuUzZete pfipravit jidlo sestavajici z
nékolika pokrm0 v ramci jednoho vareni.
Aby byly vS§echny pokrmy pfipraveny ve
stejnou dobu, zacnéte s jidlem s nejdelSi
dobou pfipravy a poté v pfislusny ¢as
podle tabulek vareni pfidavejte zbyvajici
pokrmy.

Priklad: Celkova doba tohoto vareni
je 40 min. Nejprve vlozte Varené
brambory, ¢tvrtky, po 20 minutach
pridejte Losos, filety a Brokolice, ru-
zicky po 30 minutach.

Kynuti tésta

Tato funkce vam umozruje nechat
vykynout tésto. Tésto vlozte do velké
nadoby. Pouzijte prvni polohu rostu.

Y O

(min)
Varené brambory, 40
Ctvrtky




Priklad: Celkova doba tohoto vareni
je 40 min. Nejprve vlozte Varené
brambory, ¢tvrtky, po 20 minutach
pridejte Losos, filety a Brokolice, ru-
zicky po 30 minutach.

@ ZELENINA

¥ O

(min)

Nastavte teplotu 100 °C.

Losos, filety 20

O

%

Brokolice, ruzicky 10

Kdyz pfipravujete vice pokrmu najednou,
pouzijte nejvétsi potfebné mnozstvi
vody.

Pouzijte druhou polohu rostu.

@ ZELENINA

Nastavte teplotu 100 °C.

O %

(min)

8-10 Brokolice, rdzicky,
predehfejte prazdnou
troubu

10 Loupana rajcata

10-15 Spenat, Gerstvy

10-15 Cukety, platky

15 Zelenina, sparena

15-20 Houby, platky

15-20 Paprika, prouzky

15-25 Brokolice, cela

15-25 Chrest, zeleny

15-25 Lilek

15-25 Dyné, kosticky

15-25 Rajcata

(min)

20-25 Kapusta, kaderava

20 - 30 Celer, kosticky

20 - 30 Porek, krouzky

20 - 30 Hrasek

20-30 Hrach velkoplody / Hrach
velkoplody

20-30 Sladké brambory

20-30 Fenykl

20-30 Mrkev

25-35 Chrest, bily

25-35 Ruzickova kapusta

25-35 Kvétak, razicky

25-35 Kedluben, prouzky

25-35 Bilé fazole

30 - 40 Kukufiény klas

35-45 Cerny kofen

35-45 Kvétak, cely

35-45 Zelené fazolky

40 - 45 Bilé nebo cervené zeli,
prouzky

50 - 60 ArtyGoky

55 -65 Susené fazole, namoce-
né, pomér vody k fazolim
21

60 - 90 Kyselé zeli

70 - 90 Cervena fepa

20 -25 Fazole, sparené

20-25 Polnicek, listy
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=¥ PRILOHY

& OVOCE

Nastavte teplotu 100 °C.

Nastavte teplotu 100 °C.

\/f/

O

\/\

(min)
20 Kuskus, pomér vody ke 10-15 Jablec¢né platky
kuskusu 1:1 - —
10-15 Horké bobulovité plody
15-25 Téstoviny tagliatelle, ¢er-
s Y EIEEEE B 10-20  Rozpousténi cokolady
20-25 Krupicovy pudink, pomé&r 20-25 Ovocny kompot
vody ke krupici 3,5:1
20-30 Cocka, Servena, pomér G=XA
vody k ¢occe 1:1 RYBY
25-30 Specle @ \/,
25-35 Bulgur, pomér vody k bul- _ N :
guru 1:1 (min) c)
25 - 35 Kynuté knedliky ; g - Tenky platek ryby 75 - 80
30-35 Aromaticka ryze, pomér = =
vody k ryzi 1:1 20-  Krevety, Cerstvé 75 -85
25
30 -40 Varené brambory, Ctvrtky -
20-  Slavky 100
35-45 Houskovy knedlik 30
35-45 Bramborové knedliky 20 - Losos, filety 85
35-45 Ryze, pomér vody k ryzi &
1:1, pomér vody k ryzi 20-  Pstruh, 0,25 kg 85
muze byt odliSny v zavi- 30
slosti na typu ryze —
30-  Krevety, mrazené 75 -85
40 - 50 Polenta, pomér vody 3:1 40
40 - 55 Ryzovy pudink, pomér 40-  Pstruh, 1 kg 85
mléka k ryzi 2,5:1 45
45 - 55 Neloupané brambory,
stfedni @
55 - 60 Cotka, hnéda a zelena, MASO

pomér vody k ¢occe 2:1

O

(min)

¥

(°C)

15 -
20

Klobasy chipolatas 80




@ MASO

&

VEJCE

O K

(min) (°C)

20 - Bavorska teleci klo- 80
30 basa / Bila klobasa

20 -  Videnské parky 80
30

25 - PosSirovana kureci 90
35 prsa

55-  Varena Sunka, 1 kg 100
65

60 - Kure, posirované, 1 100
70 - 1,2 kg

70 -  Uzené maso, posi- 90
90 rované

80 -  Teleci/ Veprova ky- 90
90 ta, 0,8 - 1 kg

110 - Hovézi tafelspitz 100
120

&

VEJCE

Nastavte teplotu 100 °C.

D %

(min)

10 - 11 Vejce, namékko

Nastavte teplotu 100 °C.

O ¥

(min)

12-13 Vejce, na hnilicku

18 - 21 Vejce, natvrdo

Kombinovana funkce: Turbo
gril + Vareni V Pare

MUzZete tyto funkce zkombinovat a
pfipravovat maso, zeleninu i pfilohy
soucasné.

1. Nastavte funkci: Turbo gril k peceni
masa.

2. Pridejte pfipravenou zeleninu a
prilohy.

3. Nechte teplotu trouby klesnout na
cca 90 °C. MUzete oteviit dvirka
trouby do prvni polohy na pfiblizné
15 minut.

4. Nastavte funkci: Vareni V Pare.
Pecte vSechny pokrmy spolecné,
dokud nebudou hotové.

Pouzijte prvni polohu rostu pro maso a tfeti polohu rostu pro zeleninu.
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\ = rurbo gri L] vareni v Pare

Prvni krok: upecte maso Druhy krok: pridejte zeleninu
(°C) (min) (°C) (min)
Hovézi pecené, 180 60-70 100 40 - 50
1 kg / Ruzicko-
va kapusta, po-
lenta
Veprova pece- 180 60 -70 100 30 - 40
né, 1 kg /
Brambory / Ze-
lenina, omacka
Teleci pec¢ené, 180 50 - 60 100 30-40
1kg/Ryze/
Zelenina

Vysoka Vlhkost

Pouzijte druhou polohu rostu. % @

% 0
AN Housky &i rohliky k 200 15-20

(°C) (min) peceni
Krém / Kolac v 90 35-45 Bagety k peceni, 200 15-20
malych mi- 40-50g
kach
seac Bagety k peceni, 200  25-35
ZapeCenave- 90-110 15-30 zmrazené, 40 - 50
jce g
Pastiky terrine 90 40 - 50 Sekana, syrova, 180 30-40
0,5 ki
Tenky platek 85 15-25 2
ryby Zapecené téstoviny 170-  40-50
190
Silny platek ry- 90 25-35
by Lasagne 170- 45-55
180
Malé ryby, az 90 20-30
0,35 kg Chléb, 0,5 - 1 kg 180- 45-60
190
Celaryba, az1 90 30-40
kg Zapecené brambo- 160 - 50 - 60
. ry 170
Knedliky 120 - 130 40 - 50
Kure, 1 kg 180- 50-60
Nizka Vlhkost il

Pouzijte druhou polohu rostu, neni-li
uvedeno jinak.



% @ @ ZELENINA

(°C) (min)
Veprova kyta, uze- 160 - 60 -70 T
na, 0,6-1kg dvé 180 o Nastavte maximalni teplotu 100

hodiny namacet

Hovézi pecené, 1 180 - 60 - 90 @ . ‘/
kg 200 (min) \

Kachna, 1,5-2kg 180 70 -90 8-10 Brokolice, razicky,
predehrejte prazdnou
Teleci pecené, 1 kg 180 80 - 90 troubu
Veprova pecené, 1 160 - 90 - 100 10 Loupana raj¢ata
kg 180 <
10-15 Spenat, Cerstvy
Husa, 3 kg, pouzijte 170 130 - :
prvni polohu rostu 170 10-15 Cukety, platky
15 Zelenina, spafena
Regenerace
. 15-20 Paprika, prouzky
Pouzijte druhou polohu rostu.
15-20 Houby, platky
l/ @ 15-25 Lilek
N\ " p
(oc) (mln) 15-25 KVetak, Cely
Jidla na jeden talii 110 10 - 15-25 Brokolice, cela
15 15-25 Chfest, zeleny
Téstoviny 110 10 - 15-25 Rajcata
15
15-25 Dyné, kosticky
Ryze 110 10 -
15 20-25 Polnicek, listy
Knedliky 110 15 - 20-25 Kapusta, kaderava
- 20-25 Fazole, sparené
Steamify 20-30 Sladké brambory
Para pro parni pripravu 20-30 Hrasek
Pouzijte druhou polohu rostu.
20-30 Fenykl
20-30 Mrkev
20-30 Porek, krouzky
20-30 Celer, kosticky
20-30 Hrach velkoplody
25-35 Kvétak, razicky

25-35 Kedluben, prouzky




@ ZELENINA

§§
=¥ PRILOHY

-

Nastavte maximalni teplotu 100

Nastavte maximalni teplotu 100

°C. °C.
O % Dy
(min) N\ (min) N\
25-35 Ruazickova kapusta 25-35 Bulgur, pomér vody k
bul 1:1
2535 Chfest, bily el
25-35 Kynuté knedlik
25-35 Bilé fazole U Y
— 30-35 Aromaticka ryze, pomér
30-40 Kukufiény klas vody k ryzi 1:1
35-45 Zelene fazolky 30-40 Varené brambory,
35-45 Cerny kofen Ctvrtky
40-45 Bilé nebo ervené zeli, 3545 Bramborove knedliky
prouzky 35-45 Ryze, pomér vody k ry-
50 - 60 Artyéoky Zi1:1 g pomér vody k ry-
zi mGze byt odlisny v
55-65 Susené fazole, namo- zavislosti na typu ryze.
cené
35-45 Houskovy knedlik
60-90 Kyselé zeli -
= 40-50 Polenta, pomér vody
70-90 Cervena fepa 3:1
40-55 RyzZovy pudink, pomér
199 mléka k ryzi 2,5:1
¥ PRILOHY 45-55 Neloupané brambory,
stfedni
Nastavte maximalni teplotu 100 55-60 Cocka, hnéda a zelena,
°C. pomér vody k ¢occe 2:1
O %
(min) \ %ﬁ
OVOCE
15-20 Kuskus, pomér vody ke
kuskusu 1:1
15-25 Téstoviny tagliatelle, Nastavte teplotu 100 °C.
Cerstvé @ \/
20-25 Krupicovy pudink, po- (min) N\
meér vody ke krupici ——
3,5:1 10-15 Jablec¢né platky
20-30 Coéka, dervena, pomér 10-15 Horké bobulovité pIody
syl wedae o 10-20 Rozpousténi cokolady

25-30 Specle




%ﬁ OVOCE D MASO
D ¥
Nastavte teplotu 100 °C. N\
(min) (°C)
@ ‘/ 70-90 Uzené 90
(min) \ - zene maso,
posirovane
20-25 Ovocny kompot 80-90 Teleci / Vepfova 90
kyta, 0,8 - 1 kg
( = 110-120 Hovézi tafelspitz 100
RYBY P
%
@ \ < VEJCE
(min) (°C)
15-20 Tenky platek ry- 75-80 @ ‘/\
by (min) °C
20-25 Krevety, Cerstvé 75-85 10-11 VeiEolnamEkkoRo0
20-30 Silny platek ryby 75-85 PR Vejce, na hnili¢- 100
20-30 Pstruh, 0,25 kg~ 75-85 ku
20-30 Slavky 100 18-21 Vejce, natvrdo 100
30-40 Krevety, mraze- 75-85 35-45 Krém /Kolacs 85
né naplni
40-50 Pastiky terrine 85
@ MASO Para pro duseni
D ¥ O ¥
N (min) (°C)
(min) (°C)
15-20 Klobasy chipola- 80 [EoZU ZenedmiElveEe (i
tas 20 - 30 Celaryba,az1 120 -
20-30 Bavorska teleci 80 k9 et
klobasa 40 - 50 Knedliky 120 -
/ Bil4 klobasa 130
20-30 Videniské parky 80 50 - 60 Dus$ené / Duse- 130
25-35 Posirovana 90 el B
kuFeci prsa 60 - 90 Dusené / Duse- 130
5565 Vaiena sunka, 1100 oL A=
kg 100-140 Dugené/Duge- 130
60-70 Kufe, posirova- 100 ne maso

né, 1-1,2kg
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Para pro kfupavou kuirku

D

\/\

O XK

20 - 40 Zapékanaryba 150 45-60 Sladke pokrmy 128 -
35-50 PInéna zelenina 150 50 - 60 Kufe, 1 kg 180-210
35-45 aii’,e/cgﬂggng 150 60-70  Vepiovakjta,  160-180
zapékana jidla Ege“a' 06-1
40-50 Lasagne 150 60 - 90 Hovézi peceng, 180-200
60 - 70 Zapecené 150 1kg
brambory 70-90  Kachna, 1,5-2 180
75-100 Veprova zebirka 140 - kg
150 80 - 90 Teleci pecené, 1 180
Para pro peéeni kg
e 90 - 100 Veprova pece-  160-180
O %
(min) (°C)
15-20 Ela%e&lf ;())e(():g- 200 = Pouzijte prvni polohu rostu.
ki
g O ¥
15-25 Susenky 155-170 N\
- oC
20-35  Sladké kynuté 170 - (min) €
pecivo 180 15-30 Pizza / Italsky 190 -
hléb F i 210
25-35 Bagety k pece- 200 chieb Focaccia
ni, zmrazené, 30-45 Malé listoveé pe- 155 -
0,04 - 0,05 kg ¢ivo / Slany ko- 180
lac / Peci
25-35  Bagety/kaiserky 180 - ac/Pecivo
200 45-60 Krehké tésto 155 -
170
25-40 Pecené rybi file 170 -
180 130-170 Husa, 3 kg 170
30-40 Sekana, syrova, 180 . v .
0,5 kg Y Pec€eni mouénych jidel
30 - 40 Zapeéené misa 160 Pouiijte Vidy nejprve nizsi tep|0tu.
Pokud pecete kolace na nékolika
30 - 40 Omeleta 160-170 1 o10hach rosti, mizete dobu peceni
30 - 45 Sladky chléb 160 - prodlouzit o 10-15 minut.
170 RUzné vysoké mouéniky a pegivo mohou
35- 45 e 170 - zhnédnout nerovnomeérné. Je-li
y 180 zhnédnuti nerovhomérné, neni nutné
ménit nastaveni teploty. Rozdily se
45 - 60 RUzné druhy 180 - béhem peceni vyrovnaji.
chleba, 0,5 - 1 190

kg




Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Tipy k pe€eni mouénych jidel

1"

Vysledek peceni

Mozna pricina

Reseni

Spodek kolace neni
dostatec¢né propeceny.

Nespravna poloha rostu.

Vlozte kolac¢ na nizsi rost.

Kolac¢ klesl a je mazla- Teplota trouby je pfilis vy-

vy €i nerovnomeérny. soka.

Pristé nastavte o néco nizsi te-
plotu trouby.

Prilis kratka doba peceni.

Pristé nastavte delSi dobu pe-
¢eni a nizsi teplotu trouby.

Kolag je pfilis suchy.
zka.

Teplota trouby je pfili§ ni-

PFisté nastavte vysSi teplotu
trouby.

PFilis dlouha doba peceni.

Pristé nastavte delSi dobu pe-
éeni.

Kola¢ se pece nerov-
nomerne.

Teplota trouby je pfilis vy-
soka a doba peceni je
prilis kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni a
prodluzte dobu peceni.

Tésto na kolac¢ neni rozlo-

Zeno rovnomeérneé.

Pristé tésto na kolac rozlozte na
plech na peceni rovnomérné.

Kola¢ neni pfi délce
peceni uvedené vre-  zka.
ceptu hotovy.

Teplota trouby je pfili$ ni-

Pristé nastavte o néco vysSi te-
plotu trouby.

Peceni na jedné urovni

@ PECENI VE FORME

¥

O

(°C) (min)
Kulaty kolac / Pravy horky 150 - 160 50-70 1
BrioSky vzduch
Linecky kolac / Pravy horky 140 - 160 70-90 1
Ovocné kolace vzduch
Dortovy korpus -  Pravy horky 150 - 160 20-30 2
kifehké tésto, vzduch
predehfejte prazd-
nou troubu
Dortovy korpus - Pravy horky 150 - 170 20-25 2
piSkotové tésto vzduch
Tvarohovy kola¢  Horni/spodni 170 - 190 60 - 90 1

ohrev
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% KOLACE / SLADKE PECIVO / CHLEB NA PLECHU NA PECENI

=]

i)

Neni-li uvedeno jinak, prazdnou troubu predehrejte.

%

O

(°C) (min)
Kynuta pletynka / Horni/spodni 170 - 190 30 - 40 3
Vénec, predehrati ohrev
neni zapotrebi
Drazdanska Stola Horni/spodni 160 - 180 50-70 2
ohfev
Zitny chléb: Horni/spodni nejprve: 230 20 1
ohfev
potom: 160 - 180 30 - 60
Krém. zakusky z  Horni/spodni 190 - 210 20- 35 8
list. tésta / Banan- ohrev
ky
Rolada, Horni/spodni 180 - 200 10-20 8
ohrev
Drobenkovy ko-  Pravy horky 150 - 160 20 -40 3
lac, predehrati vzduch
neni zapotrebi
Maslovy mandlo-  Horni/spodni 190 - 210 20 - 30 3
vy kola¢ / Cukro-  ohrev
vé kolacky
Ovocné kolace, Horni/spodni 180 35-55 3
predehrati neni ohrev
zapotrebi
Kynuty kolac s Horni/spodni 160 - 180 40 - 60 3

jemnou naplni
(napf. tvaroh,
smetana, pudink)

ohrev
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@ SUSENKY

Pouzijte treti polohu rostu.

XX

O

(°C) (min)
Krehké tésto / PiSkoto- Pravy horky vzduch 150 - 160 15-25
vé tésto
Pusinky Pravy horky vzduch 80 - 100 120 - 150
Makronky Pravy horky vzduch 100 - 120 30 - 50
Susenky z kynutého Pravy horky vzduch 150 - 160 20-40
tésta
Malé listové pecivo, Pravy horky vzduch 170 - 180 20-30
predehfejte prazdnou
troubu
Pecivo, pfedehrejte Horni/spodni ohfev 190 - 210 10- 25

prazdnou troubu

Nakypy a zapékana jidla

Pouzijte prvni polohu rostu.

4

O

(°C) (min)

Zapecené téstoviny Horni/spodni ohfev 180 - 200 45 - 60
Lasagne Horni/spodni ohrev 180 - 200 25-40
Zapékana zelenina, Turbo gril 170 - 190 15-35
pfedehfejte prazdnou

troubu

Bagety s roztavenym  Pravy horky vzduch 160 - 170 15 - 30
syrem

Mlécna ryze Horni/spodni ohfev 180 - 200 40 - 60
Rybi nakypy Horni/spodni ohfev 180 - 200 30 - 60
PInéna zelenina Pravy horky vzduch 160 - 170 30 - 60

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti
polohu rostu.

Peceni na vice urovnich

Pouziti funkce: Pravy horky vzduch.



14

% KOLACE / SLADKE PECI-

VO / CHLEB NA PLECHU NA PECENi

¥ O

(°C) (min)
Krém. zakusky z list. t&- 160 - 25 -
sta / Bananky, 180 45

predehrejte prazdnou
troubu

Kola¢ s drobenkou, suchy 150 - 30 -

160 45
@ SUSENKY

Y 5 O

(°C)  (min)
Susenky z kiehkého 150- 20 -
tésta 160 40
Pusinky 80 - 130 -

100 170
Makronky 100- 40-

120 80
Susenky z kynutého té- 160- 30 -
sta 170 60

@ SUSENKY

¥ 5 O

(°C) (min)

Malé listové pecivo, 170- 30-
predehrejte prazdnou 180 50
troubu

Pecivo 180  20-
30

Tipy k pe€eni masa
Pouzivejte Zaruvzdorné nadoby.
Libové maso pecte prikryte.

Velké pecené pecte pfimo na plechu
nebo na tvarovaném rostu nad timto
plechem.

Na plech nalijte trochu vody, zabranite
tim pfipeceni kapajiciho tuku.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby peceni.

Maso a ryby pecte ve vétSich kusech
(minimalné 1 kg).

Kusy pecené nékolikrat v pribéhu
peceni potrete vlastni Stavou.
Peceni masa

Pouzijte prvni polohu rostu.

@ HOVEZi

K 5

O

(°C) (min)
Dusené maso 1-1,5kg Horni/spodni 230 120 - 150
ohfev
Hovézi pe¢ené 1 cm tlusty Turbo gril 190 - 200 5-6

nebo filet, nepro-
peceny,
predehfejte prazd-
nou troubu
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@ HOVEZI

¥ @ B @

(°C)

(min)

Hovézi pecené 1 cm tlusty Turbo gril 180 - 190
nebo filet, stredné

propeceny,

predehfejte prazd-

nou troubu

6-8

Hovézi pecené 1 cm tlusty Turbo gril 170 - 180
nebo filet, dobre

propeceny,

predehfejte prazd-

nou troubu

8-10

@ VEPROVE

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

(kg) (°C)

O

(min)

Plecko / Krkovice / Ky- 1-1.5 150 - 170
ta v celku

90 - 120

Kotlety / Vepfova ze- 1-1.5 170 - 190
birka

30 -60

Sekana 0.75-1 160 - 170

50 - 60

Veproveé koleno, 0.75-1 150 - 170
predvarené

90 - 120

G

TELECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(kg) (°C) (min)
Teleci pecené 1 160 - 180 90 - 120
Teleci koleno 1.5-2 160 - 180 120 - 150
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@ JEHNECI

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(k) (°C) (min)
Jehnéci kyta/Jeh- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
néci pecené
Jehnédi hibet 1-15 160 - 180 40 - 60
S ZVERINA
‘ — o=m
2 D

(kg) (°C) (min)
Hrbet / Zaje¢i 1 Turbo gril 180 - 200 35-55
kyta,
predehrejte
prazdnou trou-
bu
Hibet z vysoké 1.5-2 Horni/spodni 180 - 200 60 - 90
zvére ohfev
Kyta z vysoké 1.5-2 Horni/spodni 180 - 200 60 - 90
zvére ohrev
S DRUBEZ
=
ﬁ Pouziti funkce: Turbo gril.
P ‘ D
\

(k) (°C) (min)
Kusy driibeze 0.2-0.25 200 - 220 30-50
Pulka kurete 0,4-0,5 190 - 210 40 - 50
Kure, brojler 1-15 190 - 210 50-70
Kachna 1,5-2 180 - 200 80-100
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180
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@ DRUBEZ

Pouziti funkce: Turbo gril.

K

O

(k) (°C) (min)
Krdta 25-35 160 - 180 120 - 150
Krata 4-6 140 - 160 150 - 240
= RYBY
¥ ©® B E
\ O

(kg) (°C) (min)

Cela ryba 1-1,5 Turbo gril 180 - 200 30 - 50

Peceni chleba

Predehrati se nedoporucuje.

Pouzijte druhou polohu rostu.

y CHLEB

%

O

(°C) (min)
Bily chléb 170 - 190 40 - 60
Bageta 200 - 220 35-45
Briosky 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Zitny chléb 170 - 190 50-70
Celozrnny chléb 170 - 190 50 -70
Celozrnny chléb 170 - 190 40 - 60
Bagety/kaiserky 190 - 210 20-35




Peceni kiupavého tésta pomoci funkce Pizza

= PIZZA

Pouzijte prvni polohu rostu.

X

O

(°C) (min)
Kolace 180 - 200 40 - 55
Spenatovy kolad 160 - 180 45 - 60
Slany lotrinsky kolaé / Svy- 170 - 190 45 - 55
carsky kola¢
Kolac s jable¢nou vrstvou 150 - 170 50 - 60

PIZZA

Pred pripravou predehrejte prazdnou troubu.

Pouzijte druhou polohu rostu.

XX || B

D

(°C) (min)

Pizza, tenké tésto, pouzijte 210 - 230 15-25
hluboky pekac / plech

Pizza, silné tésto 180 - 200 20 - 30
Nekvaseny chléb 210 -230 10- 20
Malé listoveé pecivo 160 - 180 45 - 55
Flammekuchen 210 - 230 15-25
Pirohy 180 - 200 15-25
Zeleninovy kolac 160 - 180 50 -60
Gril Pted pFipravou pfedehfejte prazdnou

troubu.

Do prvni polohy rostu zasurite plech na
zachyceni Stavy.



19

@ GRIL

O/\é

O O

(°C) (min) (min)
1. strana 2. strana
Hovézi pecené 210 - 230 30-40 30-40 2
Hovézi platek 230 20 - 30 20 - 30 8
Veprova kyta 210 - 230 30-40 30-40 2
Teleci kyta 210 - 230 30-40 30-40 2
Jehnéci hibet 210 - 230 25-35 20-25 &
Celaryba, 0,5-1kg 210 -230 15-30 15-30 3/4

Nizkoteplotni peceni

Tato funkce vam umozni pfipravovat
libové, mékké maso a ryby. Neni vhodna
pro pfipravu drlibeze, tuc¢né veprové
pecené, duseného masa. Teplota Pecici
sonda by neméla prekrocit 65

°CTeplota .

1. Na obou stranach maso osmahnéte
na panvi pfi vysoké teploté po dobu 1
- 2 minut.

2. Vlozte maso do plechu na peceni
nebo pfimo na tvarovany rost. Pod

bl

tvarovany rost polozte plech k
zachytavani tuku.

PFi pouziti této funkce vzdy varte bez
poklicky nebo vika.

Pouzijte Pecici sonda.

Zvolte funkci: Nizkoteplotni peceni.
Na prvnich 10 minut mazete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.
Vychozi teplota je 90 °C. Nastavte
teplotu pro Pecici sonda.

Po 10 minutach trouba automaticky
snizi teplotu na 80 °C.

Nastavte teplotu 120 °C.

K

O

(kg) (min)

Steaky 0.2-0.3 20 - 40 8
Hovézi platek 1-1.5 90 - 150 3
Hovézi pecené 1-15 120 - 150 1
Teleci pecené 1-15 120 - 150 1
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Mrazené potraviny

444 ROZMRAZOVANI

%

O

e

(°C) (min)
Mrazena pizza 200 - 220 15-25 2
Americka mrazena pizza 190 - 210 20-25 2
Chlazena pizza 210 - 230 13-25 2
Mrazena pizza snack 180 - 200 15-30 2
Hranolky, tenké 190 - 210 15-25 3
Hranolky, silné 190 - 210 20-30 8
Americké brambory / Krokety 190 - 210 20 - 40 3
Opecena bramborova kase 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, Cerstve 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, mrazené 160 - 180 40 - 60 2
Peceny syr 170 - 190 20 - 30 3
Kureci kfidla 180 - 200 40 - 50 2
Zavarovani

Pro zavarovani pouzivejte pouze
zavarovaci sklenice, které jsou na trhu
dostupné ve stejné velikosti.

Sklenice se Sroubovacim uzavérem nebo
bajonetovym uzavérem nejsou vhodné.

Pouzijte prvni polohu rostu.

Na plech na peceni nedavejte vice nez
Sest litrovych zavarovacich sklenic.

Sklenice naplfite rovnomérné a uzavrete
je.

Sklenice se nesmi navzajem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,
aby v troubé bylo dostatecné vihko.

Nastavte teplotu 160 - 170 °C.

Jakmile za¢ne tekutina v prvnich
sklenicich perlit (u litrovych sklenic asi za
35-60 minut), troubu vypnéte nebo
snizte teplotu na 100 °C (viz tabulka).

%ﬁ MEKKE OVOCE

%

O

(min)

Doba zavarovani
do zacatku per-
leni

Jahody / BorGvky / 35 -45
Maliny / Zraly an-

grest




%ﬁ PECKOVINY

¥ O

O
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Lepsich vysledkd dosahnete, kdyz
troubu v poloviné doby susSeni zastavite,
otevrete dvirka a nechate ji na jednu noc
vychladnout pfed dokoncenim suseni.

Pro jeden plech pouzijte tfeti polohu
roStu.

Pro dva plechy pouzijte prvni a treti
polohu rostu.

(min) (min)
Doba Dalsi
zavarovani vareni pfri
do zacatku 100 °C
perleni

Broskve / 35-45 10-15

Kdoule /

Svestky

@ ZELENINA

@ ZELENINA

¥ 5 O

¥ O

O

(°C) (h)
Fazole 60 -70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Polévkova zeleni- 60 - 70 5-6
na
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3

A ovoce

Nastavte teplotu 60 - 70 °C.

(min) (min)
Doba Dalsi
zavarovani vareni pri
do zacatku 100 °C
perleni
Mrkev 50 - 60 5-10
Okurky 50 - 60 -
Smisena na- 50 - 60 5-10
kladana ze-
lenina
Kedluben/ 50 - 60 15-20
Hrasek /
Chrest

Y O

(h)

Suseni - Pravy horky vzduch

Pouzivejte plechy vyloZzené papirem
odolnym proti mastnoté nebo papirem na
peceni.

Pecici sonda

Svestky 8-10
Meruriky 8-10
Jableéné platky 6-8
Hrusky 6-9

@ HOVEZi

Teplota stfredu pokrmu (°C)

Nepropecené Stredné pro-

pecené

Dobfie prope-
cené

Hovézi pecené 45

60

70
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@ HOVEZI

Teplota stredu pokrmu (°C)

Nepropecené Stredné pro- Dobre prope-
pecené cené
Hovézi svickova 45 60 70

@ HOVEZi

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Sekana 80 83 86
@ VEPROVE Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Sunka / Pedené 80 84 88
Hrbetni kotleta / Veprova kyta, 75 78 82

uzena / Veprova kyta, poSirovana

@ TELECI

Teplota stfedu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro- Vice
pecené
Teleci pecené 75 80 85
Teleci koleno 85 88 90

@ SKOPOVE/JEHNECI Teplota stiedu pokrmu (°C)
Méné §tf'e51né prope- Vice
cené
Skopova kyta 80 85 88
Skopovy hrbet 75 80 85
Jehné&ci pecené / Jehné&ci kyta 65 70 IS
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@ ZVERINA

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné prope- Vice
cené
Zajvgm hibet / Hfbet z vysoké 65 70 75
zvére
ZajeCi kyta / Zajic, cely / Kyta z 70 75 80

vysoké zvére

@ DRUBEZ

Teplota stredu pokrmu (°C)

Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Kure 80 83 86
Kachna, cela / pulka / Krata, ce-
la/ prsa = L e
Kachna, prsa 60 65 70

: RYBA (LOSOS, Teplota stredu pokrmu (°C)
PSTRUH, CANDAT) - . - .
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Ryba, cela / velka / duSena / Ry-
ba, cela / velka / pe¢ena 60 O 68
= DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stfedu pokrmu (°C)
DLA - PREDVARENA ZELENI- — - < -
NA Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Dusena cuketa / DuSena brokoli-
ce / Duseny fenykl = & <
= DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stiedu pokrmu (°C)
DLA - PIKATNI I . < 2
Méné Stredné pro-  Vice
pecené
Zapecené cannelloni / Lasagne / 85 88 91

Zapecené téstoviny
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=4 DUSENA/ZAPEKANA Ji- Teplota stiedu pokrmu (°C)
DLA - SLADKA — - "
Méné Stredné pro- Vice
pecené

DusSené jidlo s bilym chlebem, s

ovocem / bez ovoce / Dusené ji-

dlo s ryzovou kasi, s ovocem / 80 85 90
bez ovoce / DuSené jidlo se slad-

kymi nudlemi
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