HISENSE

Nase trouba,
krok za krokem

Podrobny ¢esky navod k ovladani, vysvétleni vSech symboll a praktické recepty pro
kazdodenni vareni.

Presny model
Hisense BSA66221CDBGUK, vestavna elektricka multifunkéni trouba s objemem 77 1.

Fotografie otocného volice a typového stitku byly pofizeny u vasi trouby.

Pro koho je navod urcen

Je psany béZnou cestinou tak, aby bylo mozZné primo pfi vareni najit spravné kolecko, nastavit teplotu, zvolit plech a
rozpoznat, kdy je jidlo hotové.

POZOR: Teploty a casy u domacich receptli jsou orientacni vychozi hodnoty. VZdy se fidte stavem pokrmu a hygienickou bezpecnosti. Technické
funkce jsou ovéreny podle navodu k tomuto modelu.
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1| Jak troubu zapnout

Zakladni postup - vhodny pro vétsinu receptt

1. Pripravte troubu

Zkontrolujte, ze uvnitf neni zbytecny plech nebo obal. Vlozte rost ¢i plech do vhodné vysky. Kovové a sklenéné
nadobi musi byt uréené do trouby.

2. Vyberte funkci

Levé otocné kolecko (s obrazky) jemné stisknéte, aby vyskocilo, a oto¢te na poZzadovany symbol. Pokud je kolecko
jiz vysunuté, pouze jim otocte.

3. Nastavte teplotu

Pravym koleckem nastavte teplotu uvedenou v receptu, napriklad 180 °C.

4. Spustte peceni
Na ovladacim panelu pouzijte dotykové tlacitko Start/Stop. Kdyz sviti indikator, program bézi. U nékterych
nastaveni Ize doplnit ¢asovac.

5. Predehfrejte jen tehdy, kdyz je to potieba
U moucnikl, domaci pizzy a peciva zpravidla ano; u programu pro mrazené potraviny bézné ne. Rezim rychlého
pfedehrfevu neni sdm o sobé rezim vareni.

6. Vyjméte a vypnéte

Pouzijte kuchynské chnapky. Nakonec vratte levé kole¢ko do polohy O, pfipadné stisknéte Stop, a teprve potom
ovladac zasunte.

Co znamena vyska rostu?
Trouba ma pét poloh. Pocitejte odspodu: 1 je nejnize, 5 nejvyse. Pro vétsinu pokrma pouzivejte 2.-3. polohu.

Ke grilu vyuzijte podle vysky jidla 3.-4. polohu a pod néj vlozte plech na stavu.

Po vypnuti miZe jesté chvili béZet chladici ventilator - je to normalni a neznamena to, Ze se trouba dale aktivné pece.
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2 | Kolecko a vSechny symboly

Polohy popisujeme jako na hodinach kolem fotografie.

Poloha Obrazek Funkce
12:00 0 0 - Vypnuto
1:00 Im Rychly predehrev
2:00 IL Horni + dolni ohfev s ventilatorem
3:00 Iu. Velky gril s ventilatorem
4:00 Intenzivni peceni / Air Fry
5:00 Horky vzduch
6:00 Klasicky horni + dolni ohrev
6:30 Velky gril
7:30 Pomalé peceni
8:30 H Pizza

| & |
9:30 H Mrazené potraviny

2]
10:00 ﬁm Rozmrazovani
10:30 r‘ Parni ¢isténi

L
11:00 Osvétleni trouby

[ ]

Tlacitko Steam Add neni dalsi poloha na kolecku: jde o samostatné pridani pary u podporovanych pecicich rezima. Je vysvétleno na
zvlastni strance.
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3 | Kterou funkci vybrat?

Zakladni rozdily, které si staci zapamatovat

Rezim Jak funguje Kdy ho pouzit

Horni + dolni ohfev Hreje shora i zdola; bez ventilatoru. Babovka, kynuté buchty, klasické kolace.
Horky vzduch Ventilator rozhani horky vzduch. Pecené brambory, zelenina, vice plechd.
Horni + dolni s ventilatorem Oba ohrevy doplnuje ventilator. Jeden plech, zapékana jidla a nakypy.
Gril Silny ohrev hlavné shora. Tousty, zapeceny syr, rychlé opeceni.
Gril s ventilatorem Silny horni ohfev a proudici vzduch. Stehna, vétsi kusy masa a drabez.

Air Fry Intenzivni proudéni pro kfupavost. Hranolky, klinky, nuggety.

Pizza ReZim pro rychlé propeceni pizzy. Krupavy spodek pizzy.

Pomalé peceni Setrnéjsi propecéeni béhem delsi doby. Mékké a stavnaté maso.

Praktické pravidlo pro recepty

Pokud recept pocita s klasickou troubou 200 °C, u horkovzdusného programu se ¢asto zkousi priblizné 180 °C. Je to orientac¢ni
pravidlo; recept a charakter jidla maji prednost.

Pri peceni babovky poutzijte klasicky horni + dolni ohtev. Pri peceni hranolkl Air Fry. Pro lasagne horni + dolni ohfev s ventildtorem.
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FUNKCE 1 | POLOHA 1 HODINA
Rychly predehrev

Nejde o peceni, pouze o rychlé zahrati prazdné trouby.

Rychlé nastaveni
Nastavte teplotu pozadovaného nasledného receptu.

Jidlo se do trouby zatim nevklada.

Co tato funkce déla

Trouba co nejrychleji dosahne nastavené teploty. Jakmile se ozve zvukovy signdl a rozsviti se kontrolka u hodin,
prepnéte na funkci, na které chcete vafrit. Samotny rychly predehrev neni urcen k pripravé jidla.

Na co ji pouzivat

Pred chlebem, babovkou, jemnym moucénikem nebo pizzou, pokud ma byt trouba pfedem rozehrata.

Postup krok za krokem

1. Vyndejte z trouby jidlo a nadobi, které se nema zahfivat naprazdno.

2. Na levém kolecku vyberte symbol tfi vinovek v ramecku.

3. Na pravém kolecku nastavte napriklad 200 °C a spustte ohrev.

4. Po zaznéni signalu prepnéte levé kole¢ko na pozadovany rezim (napf. pizza).

5. Teprve potom vloZte pripravené jidlo a zacnéte pocitat dobu peceni.
PRAKTICKY PRIKLAD

Priklad: chcete upéct pizzu na 230 °C. Predehrejte na 230 °C, pak vyberte rezim pizza, vloZte pizzu a pecte podle
receptu.

Na co dat pozor

Nepecte jidlo pfimo na symbolu rychlého predehrevu. PFi pouZiti Steam Add nemusi byt predehrev vhodny.
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FUNKCE 2 | POLOHA 2 HODINY
; 1 Horni a dolni ohrev s ventilatorem

Dva zdroje tepla + ventilator: rovhomérné peceni na jedné urovni.

Rychlé nastaveni
Orientacné 165-190 °C.

Nejcastéji 2.-3. uroven odspodu.

Co tato funkce déla

Trouba hreje soucasné shora i zdola, ventilator teplo rozvadi. Vyhodou je rovnomérné propékani a pékné zlaty
povrch, zvlast u pokrm( v zapékaci misce.

Na co ji pouzivat

Lasagne, zapékané téstoviny, ndkypy, slané kolace a suflé.

Postup krok za krokem

1. Vlozte rost do 2. nebo 3. Grovné; na rost polozte zapékaci misu.

2. Zvolte symbol ohfevu s ventilatorem a nastavte priblizné 180 °C.

3. Vétsinou predehrejte 8-12 minut nebo do dosazeni teploty.

4. Pecte podle receptu; pokud povrch hnédne pfilis rychle, snizte teplotu nebo na zavér volné prikryjte vhodnym vikem.

5. Nechte zapékany pokrm 5-10 minut odpocinout.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Zapékané téstoviny se syrem
4 porce | 180 °C | 25-35 min | 2.-3. Groven

Suroviny: 300 g suchych téstovin; 250 g uvarené sunky nebo restovaného kurete; 200 ml smetany na vareni; 2 vejce; 150 g
strouhaného syra; sul, pepfr.

1. Téstoviny uvarte o 2 minuty méné nez na obalu.
2. Smichejte smetanu, vejce, polovinu syra a koreni.
3. Promichejte s téstovinami a masem, dejte do vymazané misy.

4. Posypte zbytkem syra a pecte 25-35 minut do zezlatnuti.

Na co dat pozor
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FUNKCE 3 | POLOHA 3 HODINY
Velky gril s ventilatorem

Horni gril opéka povrch, ventilator napomaha propeceni vétsiho
kusu.

Rychlé nastaveni
Pro kureci stehna zkuste 180-190 °C.

Zpravidla 2.-3. uroven, odkapavaci plech pod pokrm.

Co tato funkce déla

Silny gril nahore vytvori zlaty povrch; ventilator rozvadi teplo kolem potraviny. U tlustSich kusu je dllezité hlidat
nejen barvu, ale i teplotu uvnitr.

Na co ji pouzivat

Kureci stehna, kridla, pecena dribez, veprové maso nebo vétsi kusy masa.

Postup krok za krokem

1. Plech vylozte pecicim papirem vhodnym do dané teploty nebo pouzijte zapékaci nadobu.
2. Pripravte maso a predehrejte troubu na 185 °C.

3. Pecte ve stredni Grovni; ke konci maso zkontrolujte.

4. U dribeze zmérte nejtlustsi ¢ast mimo kost: cilové nejméné 75 °C.

5. Po upeceni nechte nékolik minut odpocinout.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Krupava kureci stehna

4 porce | 185 °C | asi 45-60 min | 2.-3. Groven

Suroviny: 4 kufeci stehna (cca 1-1,2 kg); 2 IZice oleje; 2 IZicky papriky; 1 1Zzicka suseného cesneku; stl, pepf.
1. Stehna osuste, potrete olejem a korenim.

2. Rozlozte je kazi nahoru do jedné vrstvy.

3. Pecte priblizné 45-60 minut podle velikosti.

4. Pokud barva tmavne dfive nez je maso hotové, sniZte teplotu.

5. Ovérte 75 °C v nejtlustsi ¢asti a po upeceni kratce nechte odpocinout.

Na co dat pozor

Tmava klrka sama o sobé neznamena, Ze je uvniti dribez bezpecné hotova.
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FUNKCE 4 | POLOHA 4 HODINY

Air Fry - intenzivni peceni

Krupavy povrch s malym mnozstvim tuku.

Rychlé nastaveni
Obvykle 190-205 °C.

2.-3. troven; idealné dérovany plech, pokud je urcen pro tento model.

Co tato funkce déla

Intenzivné proudici horky vzduch vysusuje a opéka povrch pokrm(. Neni nutné smazit je ponorené v oleji. Pokud
potraviny lezi pres sebe, vysledek je méné krupavy.

Na co ji pouzivat

Bramborové klinky, hranolky, zelenina, rybi prsty, nuggety a malé kousky masa.

Postup krok za krokem

1. Potraviny ocistéte a osuste, pfipadné pridejte 1-2 IZice oleje.
2. Predehrejte jen tehdy, kdyz to vyzaduje konkrétni recept.

3. Rozlozte potraviny do jedné vrstvy s mezerami.

4.V poloviné peceni je obratte nebo protreste.

5. Na zavér ochutnejte nebo zkontrolujte bezpecné propeceni.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Domaci bramborové klinky

4 porce | 200 °C | asi 25-35 min | 2.-3. Groven

Suroviny: 800 g brambor; 1-2 IZice oleje; 1 1Zicka sladké papriky; % 1Zicky ¢esneku; sal, pepr.
1. Brambory omyjte, nakrajejte na podobné velké klinky a osuste.

2. Promichejte je s olejem a korenim.

3. Rozprostrete v jedné vrstvé na dérovany nebo vhodny plech.

4. PecCte 25-35 minut a v poloviné obratte.

5. Hotové jsou po zméknuti uvnitr a zezlatnuti na povrchu.

Na co dat pozor

Naplnte plech radéji méné; prekryta vrstva se bude spis dusit nez opékat.
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FUNKCE 5 | POLOHA 5 HODIN
Horky vzduch / horkovzdusné peceni

Velmi univerzalni pe€eni s ventilatorem.

Rychlé nastaveni

Na zeleninu a brambory pfiblizné 180-200 °C.

Pro jeden plech 2.-3. Groven; pro vice plecht podle prostoru.

Co tato funkce déla

Ventilator Zene ohraty vzduch do prostoru trouby, takze teplota ptsobi na jidlo ze vSech stran. U vétsiny klasickych
receptl se oproti peceni bez ventilatoru voli priblizné o 10-20 °C méné.

Na co ji pouzivat

Pecené brambory, zelenina, susenky, maso, slané pecivo a vice plech( najednou.

Postup krok za krokem

1. Zvolte symbol samotného ventiladtoru v rdmecku.

2. Nastavte napriklad 190 °C a podle receptu predehrejte.

3. Plechy nevkladejte tésné k sobé; proudéni vzduchu musi mit prostor.
4. Zhruba po 2/3 ¢asu zkontrolujte barvu a stav jidla.

5. Po dopeceni otocte ovladac na nulu.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Pecena zelenina a brambory

4 porce | 190 °C | asi 35-45 min | 2.-3. Groven

Suroviny: 500 g brambor; 2 mrkve; 1 ¢ervena paprika; 1 cuketa; 2 IZice oleje; rozmaryn, stl, pepfr.
1. Brambory a mrkev nakrjejte na mensi kousky nez cuketu.

2. Vse osuste, promichejte s olejem a korenim.

3. Rozlozte na velky plech v jedné vrstvé.

4. Pecte asi 35-45 minut; v poloviné promichejte.

5. Hotovo je, kdyz brambory jdou snadno propichnout a okraje zeleniny zezlatnou.

Na co dat pozor

U jemného dortového tésta muzZe silné proudéni vzduchu vytvorit nerovny povrch.
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FUNKCE 6 | POLOHA 6 HODIN
Klasicky horni a dolni ohrev

Tradi¢ni peceni bez ventilatoru - idealni na domaci moucniky.

Rychlé nastaveni
Pro babovku zhruba 170 °C.

2. Uroven; vysoké formy radéji nize nez stred.

Co tato funkce déla

Horni a dolni topna télesa ohfivaji vzduch prirozené. Ventilator teplo nehoni. Tésto se proto pece klidnéji, zvlast
kdyz je potfeba drzet tvar a pomalé vykynuti v troubé.

Na co ji pouzivat

Babovka, buchty, chléb, kolace, suflé a klasické recepty z kucharek.

Postup krok za krokem

1. Rost dejte do 2. Urovné odspodu.

2. Koleckem zvolte klasicky horni + dolni ohrev.

3. Nastavte teplotu dle receptu, obvykle troubu pfedem rozehrejte.

4. Vlozte formu na rost a prvnich 25-30 minut neotevirejte dvirka u babovky.

5. Na konci provedte test Spejli; pokud je tésto mokré, jesté chvili dopékejte.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Jednoducha hrnkova babovka
1 forma | 170 °C | 45-55 min | 2. Groven

Suroviny: 250 g hladké mouky; 150 g cukru; 3 vejce; 120 ml oleje; 180 ml mléka; 12 g prasku do peciva; 2 Izice kakaa
(volitelné).

1. Formu vymazte a vysypte moukou.

2. Vejce vyslehejte s cukrem, pridejte mléko a ole;j.

3. Vmichejte mouku s praskem do peciva. Cast tésta Ize obarvit kakaem.
4. Pecte v predehraté troubé 45-55 minut.

5. Spejle ma po vytaZeni z nejsilngjsi ¢asti zlistat sucha.

Na co dat pozor

U tohoto rezimu nedoporucujeme péct nékolik pleché moucnikd soucasné.
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FUNKCE 7 | POLOHA 6:30
Velky gril

Silny horni ohrev pro zapékani a rychlé opeceni povrchu.

Rychlé nastaveni
Podle jidla asi 200-220 °C; maximum rezimu je 240 °C.

Nejcastéji 3.-4. troven, podle vzdalenosti od horniho télesa.

Co tato funkce déla

Télesa v horni ¢asti trouby intenzivné opékaji povrch. Jidlo mlize béhem kratké doby zhnédnout nebo se spdlit,
proto je vhodné sledovat je témér priibézné.

Na co ji pouzivat

Syrové tousty, klobasy, ryby, sSpizy, dozlatova zapeceny syr a finalni karka.

Postup krok za krokem

1. Umistéte jidlo na plech nebo rost v horni ¢asti trouby, ale ne tésné pod téleso.
2. Nastavte gril kolem 210 °C.

3. Pod rost vlozte plech zachycuijici kapky, pokud pouzivate maso.

4. Sledujte jidlo; tenké potraviny mohou byt hotové za nékolik minut.

5. Pokud je tfeba, v poloviné otocte.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Zapecené syroveé tousty

4 kusy | 210 °C | pfiblizné 4-8 min | 3.-4. Groven

Suroviny: 4 krajice toastového chleba; 4 platky syra; 2 mensi rajcata; trocha masla; oregano.
1. Chléb lehce potrete maslem.

2. Pridejte rajce, syr a Spetku oregana.

3. Tousty rozlozte na plech.

4. Grilujte a peclivé hlidejte do roztaveni a zezlatnuti syra.

Na co dat pozor

Pri grilovani nenechavejte troubu bez dozoru; nepouzivejte pecici papir tam, kde by mohl dosahnout k topnému télesu.
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FUNKCE 8 | POLOHA 7:30

Pomalé peceni / SlowBake

Rychlé nastaveni
Rezim modelu dovoluje 140-220 °C; pro pomalejsi maso zvolte zhruba 150-160 °C.

2.-3. Uroven.

Co tato funkce déla

Jidlo se pece pozvolna a rovnomérnéji, aby si zachovalo vice stavy. Vyrobce doporucuje maso pred pomalym

pecenim rychle opéct ze vSech stran na panvi.

Na co ji pouzivat

Vétsi kusy veprového, hovézi pecené, ryby a nékteré moucniky.

Postup krok za krokem

1. Maso osuste a osolte.

2. Na rozpalené panvi kratce opecte kazdy povrch.

3. Prelozte do zapékaci misy, pridejte cibuli a malé mnozstvi tekutiny.
4. Zvolte SlowBake 150-160 °C a pecte podle velikosti kusu.

5. Zkontrolujte bezpecné propeceni teplomérem a konzistenci.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Pomalu pecena veprova plec

4-6 porci | 150 °C | cca 3-4 h | 2. Groven

Suroviny: 1,2 kg veprové plece; 2 cibule; 4 strouzky ¢esneku; 200 ml vyvaru; 1 IZice oleje; sll, kmin, pepfr.
1. Maso osolte, okorerite a opecte na panvi.

2. Do pekéace dejte cibuli, ¢esnek, maso a vyvar.

3. Prikryjte vikem a pecte pfiblizné 3-4 hodiny pfi 150 °C.

4. Na zavér zkontrolujte, zda se maso snadno rozpada; podle potfeby dopékejte.

5. Pro barvu Ize kratce odklopit a zvysit teplotu.

Na co dat pozor

U pomalého peceni nenechavejte syrové maso dlouho cekat v nevytopené troubé nebo na kuchyriské lince.
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n FUNKCE 9 | POLOHA 8:30

Rezim Pizza
I“ I Pro kfupavy spodek a rychlé propeceni pizzy.

Rychlé nastaveni
Pro domaci pizzu 230-250 °C, podle tésta a plechu.

2. Uroven odspodu; na jeden plech.

Co tato funkce déla

ReZim je navrzen tak, aby se pizza upekla rychle a tésto ziskalo pevny, propeceny spodek. Nejlepsi vysledek byva
pfi dobre rozehraté troubé a tenkém tésté.

Na co ji pouzivat

Domaci pizza, slany kolac s vlhéi ndplni, pecivo, které ma byt kfupavé zespodu.

Postup krok za krokem

1. Pfipravte pizzu a predehrejte troubu zhruba na 240 °C.

2. Plech nebo kdmen pro pizzu pouzivejte dle instrukci prislusenstvi.
3. Vyberte symbol trojuhelniku pizzy a vloZzte ji na jednu Uroven.

4. Po asi 10 minutach kontrolujte okraje a spodni stranu tésta.

5. Pizza je hotova, kdyZ méa dozlatova upeceny okraj a nerozmoceny spodek.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Rychla domaci pizza
2 mensi pizzy | 240 °C | cca 10-15 min | 2. Groven

Suroviny: 300 g hladké mouky; 180 ml vody; 5 g suseného drozdi; 1 Izicka soli; 1 IZice oleje; 100 g rajcatové passaty; 150 g
mozzarelly; oregano.

1. Z mouky, vody, drozdi, soli a oleje vypracujte tésto; nechte kynout asi 60 minut.
2. Rozdélte na dva bochanky a tence rozviélejte.

3. Potrete passatou, rozlozte syr a dalsi oblibenou oblohu.

4. Pecte v dobfe rozehraté troubé 10-15 minut.

5. Vytahnéte, az budou okraje zlaté a spodek propeceny.

Na co dat pozor

Prilis mnoho oméacky a naplné maze zplsobit rozmoceni tésta.
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FUNKCE 10 | POLOHA 9:30

Peceni mrazenych potravin

Hotové i predpecené mrazené vyrobky bez dlouhého
=1 predp yrobky

predehfrivani.

JonvenTonat

Rychlé nastaveni
Ridte se obalem; orienta¢né 180-210 °C.

Vétsinou 2.-3. Uroven.

Co tato funkce déla

Program je optimalizovan pro peceni jidel pfimo z mrazaku. Vyrobce uvadi, Ze obvykle neni nutné troubu
predehrivat. Dilezité je odliSit ho od rozmrazovani, které potravinu pouze nechava povolit.

Na co ji pouzivat

Mrazené hranolky, pizza, rybi prsty, nugety, croissanty a néktera hotova jidla.

Postup krok za krokem

1. Zkontrolujte pokyny vyrobce jidla, zda je uréeno pro peceni pfimo z mrazaku.
2. Rozprostrete potraviny na plech v jedné vrstvé.

3. Vyberte symbol mrazenych jidel a nastavte teplotu z obalu.

4.V poloviné peceni podle potreby obratte.

5. Zkontrolujte prohrati uprostred; hotova jidla museji byt celd dobre horka.

RECEPT NA VYZKOUSENI

Rychlé mrazené hranolky

3-4 porce | 200 °C | cca 20-30 min | 2.-3. uroven

Suroviny: 600-750 g mraZenych hranolk(; sal; pripadné trochu oleje, jen pokud to doporucuje obal.
1. Nerozmrazujte; hranolky vysypte pfimo z mrazaku na plech.

2. Rozprostrete v jedné vrstvé.

3. Nastavte 200 °C a pecte priblizné 20-30 minut nebo podle obalu.

4.V poloviné promichejte a na zavér osolte.

Na co dat pozor

Ne kazdé mrazené jidlo ma stejnou dobu peceni. Masové vyrobky bezpecné dopecte podle obalu.
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gt FUNKCE 11 | POLOHA 10 HODIN

Rozmrazovani
. m. Setrné povoleni vhodnych mraZenych potravin bez upeéeni.

Rychlé nastaveni
Obvykle se pouziva bez silného ohrevu - sledujte pokyny trouby.

2.-3. troven; potravinu polozte do vhodné misky.

Co tato funkce déla

ReZim rozmrazovani pomaha potravindm postupné povolit. Neni urc¢en k tomu, aby se jidlo upeklo. Vyrobce
doporucuje béhem procesu kusy obracet a oddélovat.

Na co ji pouzivat

Pecivo, rohliky, kolace, tésto a zmraZené ovoce.

Postup krok za krokem

1. Mrazeny chléb nebo pecivo vyjméte z neprodysného baleni.

2. Polozte do vhodné nadoby nebo na rost s Cistym plechem pod nim.
3. Spustte rozmrazovani.

4. Kazdych pfriblizné 10 minut kontrolujte, zda pecivo povolilo.

5. Pokud ma byt krfupavé, poté ho kratce dopecte jinym rezimem.
PRAKTICKY PRIKLAD

Priklad: dva zmraZené rohliky nechte na reZimu rozmrazovani jen do zméknuti a nasledné je podle potieby 3-5
minut dopékejte pri asi 180 °C, aby mély kifupaveéjsi karku.

Na co dat pozor

Maso, dribez a jiné rychle se kazici potraviny rozmrazujte bezpecné v lednici, ne dlouho v teplé troubé.
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s FUNKCE 12 | POLOHA 10:30
Steam Clean - parni Cisténi

.. i Para uvolni necistoty, které potom vytrete hadrikem.

Rychlé nastaveni
PRESNY POSTUP MODELU: 80 °C po dobu 30 minut.

Mélky plech v 1. (nejspodnéjsi) irovni.

Co tato funkce déla

Zahrata voda na mélkém plechu vytvori vihké prostredi, které pomaha zmékcit pripalené necistoty. Steam Clean
neni samostatné samocisténi bez nasledného otreni.

Na co ji pouzivat

Pravidelné Setrné ¢isténi vnitrku trouby po peceni.

Postup krok za krokem

1. Troubu nechte Gplné vychladnout. Ru¢né odstrarite velké zbytky jidla.

2. Do 1. vodici Grovné vlozte MELKY plech.

3. Na plech nalijte pfesné 0,4 litru HORKE vody (400 ml).

4. Na levém kolecku zvolte Steam Clean, pravym nastavte 80 °C a spustte 30 minut.
5. Po programu vyjméte plech v rukavicich; mdze obsahovat vodu.

6. Hadrikem s trochou mydlové vody vytrete necistoty, nakonec Cistou vlhkou utérkou odstrante zbytky Cisticiho prostredku.

PRAKTICKY PRIKLAD
Tip pro pouziti: CiSténi je nejsnazsi pravidelné, nez se mastnota opakované pfipece.

Na co dat pozor

Nikdy nespoustéjte Steam Clean v horké troubé. Ctyfi decilitry patfi NA MELKY PLECH, nikoli do malé nadrzky pro funkci Steam
Add.
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FUNKCE 13 | POLOHA 11 HODIN

Osvétleni trouby
Tl Rozsviti prostor trouby, aniz by bylo potfeba otevfit dviFka.

Rychlé nastaveni
Teplotu pro samotné sviceni nenastavujete.

Nezalezi.

Co tato funkce déla

Osvétleni se pfi vybranych programech rozsvéci také automaticky. Samostatna poloha slouzi k prohlidce vnitrku
trouby.

Na co ji pouzivat

Kontrola barvy peciva a masa, Cisténi, vkladani a vyjimani nadob.

Postup krok za krokem
1. Otocte levé kolecko na symbol Zarovky.
2. Podivejte se okénkem, jak pokrm vypada.

3. Po kontrole vratte ovladac¢ na ptvodni rezim nebo na O.

PRAKTICKY PRIKLAD
Priklad: pri peceni babovky nejdrive kontrolujte pres sklo, aby otevienim dvifek tésto zbytecné nespadlo.

Na co dat pozor

Svétlo neni rezim ohrevu ani peceni.
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4 | Pridavani pary: Steam Add

Dulezita funkce navic - neni to jeden ze symbol(l kolem kolecka.

Pozor: v troubé jsou DVA rozdilné zplsoby pouzZiti vody

Steam Add béhem peceni: voda se naléva do malé nadrzky s kapacitou asi 130 ml, proudi do odparovaci misky a pridava vihkost
béhem pripravy jidla.

Steam Clean pro cisténi: 400 ml horké vody se naléva primo na mélky plech v dolni Grovni trouby. Tuto vodu NIKDY nenalévejte do
malé nadrzky.

Kdy se pridavani pary hodi
U nékterych rezimd peceni s podporou pary pomaha vytvorit lepsi kdrku, zvysit kiupavost a omezit vysychani
peciva. Napfriklad pri peceni doméaciho chleba.

Jak Steam Add pouzit

1. Odparovaci misku vloZte na pravou stranu pod horni ¢ast trouby, jak popisuje navod vyrobce.
2. Vyberte pecici rezim, ktery doplnéni pary podporuje. Na panelu je u tlacitka pary pfislusna indikace.

3. Funkci zapnéte jesté pred zacatkem peceni nebo v jeho prvnich minutach. U tohoto typu parniho pridavku vyrobce
NEDOPORUCUJE predchozi predehiati - spravny efekt vznika pfi startu v chladné troubé.

4. Stisknéte tlacitko pary. Na displeji se ukaze ,Fill“ (doplnit vodu).

5. Do malé nadrzky nalijte Cistou vodu z vodovodu nebo balenou vodu bez pfisad, pfiblizné pokojové teploty; kapacita je kolem 130 ml.
Nepreplniujte ji.

6. Tlac¢itkem pary potvrdte a spustte peceni dle nastaveného programu. Pri provozu miZe byt slySet c¢erpadlo - to je normalini.

7. Po dokonéeni a podle vyzvy ,EnnP“ je tfeba vypustit zbylou vodu: otocte voli¢ na 0, vyjméte jidlo i odparovaci misku, vlozte hluboky
plech do 5. Grovné a dlouhym podrzenim prislusného tlacitka spustte vypousténi. Potom plech opatrné vyjméte a prostor osuste.

Priklad: kfupavéjsi domaci chléb

Suroviny: 500 g hladké nebo chlebové mouky, 320 ml vlazné vody, 7 g suSeného droZdi a 10 g soli. Vypracujte
tésto a nechte asi 60-90 minut kynout. Vytvarujte bochnik, poloZte na plech a nechte jesté 20-30 minut dokynout.
Nastavte vhodny rezim s podporou Steam Add a 200-210 °C; paru aktivujte na zac¢atku bez predehrevu podle
pokynt vyse. Pecte asi 30-40 minut, dokud nebude chléb dopeceny a spodni strana nebude pfi poklepu znit duté.
Cas zavisi na tvaru a velikosti bochniku.

Funkci a ovladani nadrzky vzdy pouZivejte podle origindlniho ndvodu na stranach 16-18. Nepridavejte do vody olej, kofeni ani Cistici prostredky.
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5 | Praktické rady a bezpecnost

Co se doma pfi vareni nej¢astéji hodi védét

Kdyz je povrch tmavy a stred syrovy
Presunte pokrm o Uroven niZe nebo snizte teplotu o 10-20 °C. U masa mérte teplotu uvnitf, ne pouze barvu karky.

Kdyz je spodek pizzy mékky

Kdyz jsou hranolky mékké

Nedavejte jich pfilis mnoho na jeden plech. Osuste brambory, rozlozZte je do jedné vrstvy a v poloviné obratte.

Kdyz se babovka propada

Neotvirejte Casto dvirka na zac¢atku peceni. Pouzivejte klasicky horni a dolni ohfev a presné odmérte kypfici prasek.

Kdyz po vypnuti bézi ventilator

To je obvykle chladici ventilator; vypina se az po ochlazeni vnitrnich ¢asti.

Kdyz je na skle kondenzace

ViIhkost z jidla se mlze srazet na dvirkach. Po vychladnuti ji setfete a vysuste drazku pod dvirky.

KdyzZ néco nechce zhnédnout

Na posledni minuty mGze pomoci gril. Po prepnuti jidlo neustale sledujte, aby se nespalilo.

Kdyz se jidlo spali na pecicim papiru

Papir pouzivejte pouze do teploty uvedené na jeho obalu a tak, aby se nedotykal topnych téles.

Pravidla, ktera opravdu nepodcenovat

Nikdy nepokladejte plechy, félie ani nddoby pfimo na dno trouby (vyjimky pouze podle vyslovného navodu).
Pri manipulaci se sklem, horkym plechem a parou pouzivejte chiiapky a otevirejte dvirka opatrné.

Kure a dribez bezpecné dopecte: orientacné nejméné 75 °C uvnitr nejtlustsi ¢asti.

Zkazené c¢i choulostivé jidlo nenechavejte v troubé dlouhé hodiny pfi pokojové teploté.
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6 | Rychla kuchynska tabulka

Vyberte jidlo a hned vite, kterou funkci zkusit.

Jidlo Funkce

Babovka Horni + dolni
Zapékané téstoviny Horni + dolni s ventilatorem
Bramborové klinky Air Fry

Pecena zelenina Horky vzduch
Kureci stehna Gril s ventilatorem
Syrové tousty Velky gril

Doméci pizza Pizza

Veprova plec Pomalé peceni
Mrazené hranolky MrazZené potraviny
Povolovani peciva Rozmrazovani
Pred pecenim Rychly predehrev
Cisténi Steam Clean

Jak cist tuto tabulku

Teplota

170 °C

180 °C

200 °C

190°C

185°C

210°C

240 °C

150 °C

Podle obalu /
200 °C

Dle programu

Dle receptu

80 °C

Orientacni ¢as

45-55 min

25-35 min

25-35 min

35-45 min

45-60 min; 75 °C uvnitf

4-8 min

10-15 min

3-4 hodiny

20-30 min

Kontrolovat pribézné

Do signalu trouby

30 min; 400 ml na plech

Udaije u jidel jsou praktickym vychozim bodem pro domaci vareni, nikoli automatickym programem trouby ani zavaznou tabulkou

vyrobce.

Pecivo ¢i maso mohou byt hotové dfive nebo pozdéji podle tloustky, mnozstvi, materialu formy a skutecné teploty.
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7 | Odkud informace pochazeji

Zdroje, presnost a dalSi pomoc

Identifikace modelu

Model BSA66221CDBGUK byl precten z fotografie vyrobniho stitku na vasi troubé. Vyrobce popisuje 77litrovou
multifunkéni troubu s funkci Air Fry a pridavanim pary.

Ovéreny anglicky navod k tomuto modelu
e Funkce volice a jednotlivé reZzimy - strany 13-14
https://www.manuals.co.uk/hisense/bsa66221cdbguk/manual?p=13
e Tlacitka a ovladani - strana 8
https://www.manuals.co.uk/hisense/bsa66221cdbguk/manual?p=8
o Pridavani pary - strany 16-17
https://www.manuals.co.uk/hisense/bsa66221cdbguk/manual?p=16
e Parni ¢isténi trouby - strana 30
https://www.manuals.co.uk/hisense/bsa66221cdbguk/manual?p=30
e Doporuceni k pec¢eni - strana 22
https://www.manuals.co.uk/hisense/bsa66221cdbguk/manual?p=22
e Technické Udaje a vybava Hisense Hi4

https://business.currys.co.uk/catalogue/domestic-appliances/cooking/built-in-ovens/hisense-hi4-bsa66221cdbguk-electric-steam-oven-black/B5
59486B

Jak tento navod pouzivat

Nejdrive si na zacatku najdéte symbol na kolecku. Potom otevrete prisluSnou stranku funkce, prectéte si postup a v receptu vyberte
jidlo.

Cesky text je praktickym vysvétlenim originalniho navodu a doplnénim o doméci recepty. Neni to oficialni preklad publikovany
vyrobcem.
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