


Pomalyg hrnec
SENCOR SPR 7200SS

~Smart domacnost” se z ob{vaciho pokoje pfesouva i do kuchyné. Pomaocnici, ktefi ,sami” pripravi jakykoliv pokrm, se sta-
vaji €astymi partnery mnoha €eskych kuchar(, kuchafek a kulindfskgch nadSenct. Pomalg hrnec SENCOR SPR 7200SS
vas urcité nebude zdrZovat, ale naopak vasi praci usnadni a poskytne vam dostatek ¢asu na jiné ¢innosti. Nespor-
nym benefitem tohoto stroje je, Ze suroviny, jez do néj vklddam a vafim je, zpracovava pomalou, tedy Setrnou Upravou
avy s nim ziskate az 70 % €asu navic oproti klasickému vareni v hrnci na sporaku.

S pomoci osmi pfednastavenych automatickych programa vas hrnec potfebuje jen na zacatku, abyste do néj vloZili nebo
jinak pripravili suroviny, a on si pak podle zvoleného rezimu poradi sdm. Jeho ovladani je velice jednoduché a pfehledné
také diky velkému LCD displeji.

Funkce odlozeny start je idedlni pro spravné nacasovani Cerstvé uvareného pokrmu.

Uprava jakychkoliv surovin pri nizké teplotd zajisti, Ze jsou stravitelngjsi, udrZi si svou pravou barvu, vitaminy, enzymy
i mineraly. Napriklad hovézi maso, které nékteri stravnici tézko travi, je nakonec vhodné i pro né.

Pomale vareni masa napriklad na vgvar zaruci lepsi ,,otevieni” masa, které do vyvaru vyda vice vitaming, minerald, bil-
kovin. Pri tom ale zdstane krehké a dobre stravitelné. Na povrchu se nesrdzi ,,péna’, kterou pak obvykle odstrariujeme,
¢imz prichdzime o bilkoviny.

DOPORUCENI: Vhodngm partnerem k chytrému pomalému hrnci je vakuovaci svaregka félii SENCOR SVS 3010GY.
S jeji pomoci si zavakuujete ,porce”, které mdzete vyuzit pro samotné vareni v rezimu SOUS VIDE nebo i k nasledné-
mu uskladnéni a transportu. Zavakuovany uvareny pokrm vydrzi v chladu i dva tgdny a na pfipadnou cestu je skladng
a lehky. Pak uz jej jen staci ohrat napfiklad horkou vodou nebo v pare.

Pytlik se jednoduse rozfizne, po spotfebovani obsahu se vymuje a ze pouZit opakované.
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Ve pfOVé ko tle tg M e d i te rane Potfebné ingredience na 4 - 6 porci
(se stfedomofskou zeleninou) Tdcl olivového olefe

2x stfedni cibule

1kg vykosténé katlety

10 ks kuli¢ek pepre

1x velkou Cervenou papriku (kapie)
1x velkou Zlutou papriku (kapie)

1x stredni lilek

12 ks Zampiénd

1ks cukety

0,5 litru vody Ci vgvaru

Koreni

sUl podle chuti
snitka tymidnu
snitka rozmargnu

Postup

Spustime hrnec na program RESTOVANI/SAUTE na 180 °C.

Nejprve v hrnci SPR 7200 orestujeme na troSe olivového oleje na Ctvrtky nakrdjené dvé cibule. Poté vlozime platky
vykosténé kotlety, které z obou stran orestujeme.

K masu pfiddme odfiznuté kosti, které vgvaru dodaji daldi zdroj chuti i Zivin, a pfiddme sdl, deset kulicek pepfe, nahrubo
nakrajenou zeleninu - Cervenou a Zlutou paprikuy, lilek, Zampidny, mensi cuketu, posypeme bylinkami — snitkou tymianu,
rozmarynu. Jemné polijeme olivovgmolejem, pfidédme 0,5 litru vody €i vgvaru a nastavime program SLOW COOK - HIGH
-na 3,5 hodiny.

Pokud chci jidlo mit pfipravené za déle neZ 3,5 hodiny, mohu nastavit odloZzeny start! Pozor — odpoc&et asu zakind az
po nahfati hrnce na zvolenou teplotu.

Omacku nijak nezahustujeme. Jako pfilohu doporucujeme kfupavou bagetku €i chléb, pfipadné mudzeme poddvat
i s dal&i zeleninou...

Pfilohova zelenina

Zeleninu mdzeme pfipravovat v pare. Doporucujeme vSak ve vakuu — zelenina si na prvni pohled zachova svou €erstvou
barvu i strukturu a samozfejmé i vitaminy a dalsi Ziviny. Pokud ale nemate vakuovacku, doporu€ujeme pfipravu v pare,
kterd je k surovinam SetrngjSi nez vareni ve vodé v normalnim hrnci.

i VPARE

i Oblibenou zeleninu ddme na rost, ktery je take soucdsti prislusenstvi chytrého hrnce. Mohou to byt napriklad vetsi razic-
¢ ky kvetdku, brokolice, mrkev...

Do hrnce nalijeme 700 mlvody, tak aby dosahovala ke spodni lamele rostu. Na LED displeji nastavime program STEAM
i na sest minut. Pozor, stroj se nejprve zahfivd, aZ pak zaéne odpocet zvolené doby pareni. Pokud pripravujete tvrdsi ze-
leninu, napriklad pastindk, celer, doporucujeme parit deset minut.

VE VAKUU

Zeleninu nakrdjenou na vetsi kusy zavakuujeme ve fdlii s trochou masla ¢i olivoveho oleje. Tuk je nositelem chuti, proto
jej doporucujeme pridat. Balicek polozime opét na rost, nastavime program STEAM a pafime osm minut. Takto priprave-
na zelenina se skoro nelisi od syrove, cerstveé zeleniny.




M asovg nga r Potfebné ingredience na 4 - 6 porci
1kg masa - slepice

1lvody

1x (200g) mrkve

2x pastindk

1x stredni cibule

2x stonek rapikatého celeru

Koreni

8x kulicka pepre

2x bobkovy list

4x kulicka nového koreni
spetku soli

At uz preferujete slepici, nebo hovézi vyvar, budete z jeho pfipravy naprosto nadseni. Vgvar se vdm nevyvafri, nepretece
na spordk, nemusite z néj sbirat bilkovinu, a tim ho ochuzovat o jeho silu a Ziviny. V pomalém hrnci se vyvar pfipravi
vlastné sdm a bude naprosto €irg a silng.

Pokud pripravujete slepici nebo kureci vyvar, rozporcujte maso tak, abyste obnaZzili kosti a hlavné klouby. Prave z nich
i sedovyvaru extrahuje kolagen, ktery je nutny pro stavbu nasich kosti.

Postup

1kg masa - slepice — na Ctvrtky nebo hovézi ohariky ¢i Zebra zalijeme litrem voduy, priddme jednu mrkev (200 g) nakraje-
nou na vetsi kusy, stejné velky pastindk, stfedni cibuli, stonek fapikatého celeru, €tyfi kulicky nového kofeni, osm kulicek
peprfe, dva bobkové listy a Spetku soli. Nastavime program SLOW COOK - LOW na 3,5 hodiny.

Opét mdzZeme odlozit start a nacasovat si jej na poZzadovanou dobu. Po skon¢eni programu udrZuje hrnec teplotu vhod-
nou ke konzumaci na programu KEEP WARM.

‘ Pri pareni doporucujeme pouzivat karotku, kterd je sladsi, ma sice vice cukru, ale take vitaminu E.




Masovy vyvar z plotny x tlakoveho hrnce







o ~ 4 H Potfebné ingredience na 4 - 6 porci
Vyvar z pecené zeleniny ’ i
3x mrkev (karotky)

1/4 celeru

1ks pastindku

1x cibule

2x stonek rapikatého celeru
2x rajce

4x Zampion

snitka velkolisté petrzele
1lvody

olej — na osmahnuti zeleniny

Koreni

snitka tymidnu
snitka rozmargnu
sUl podle chuti

Chut vgvaru z pfedem upravené zeleniny je mnohem intenzivnéjsi a v{razngjsi.

Postup

Mrkev (karotka), % celeru, pastinak, cibuli, stonek fapikatého celeru, raje, Zampiony, zelenou petrZel, porek nakrajime
na vetsi kousky, ddme na plech s pecicim papirem, zakapeme olejem (zde doporucujeme slunecnicovy nebo fepkovy,
které nejsou tak vyrazné jako olivovy) a vloZime do predehraté trouby na 200 °C asi na deset minut podle spotiebice.
Vrsky zeleniny by mély byt specené.

Upecenou zeleninu pak pfendame do hrnce, zalijeme litrem vody a podle chuti pfiddme oblibené kofeni — snitku tymi-
anu, rozmarynu, trochu soli nebo lze zvolit bylinky podle vasi chuti. Poté nastavime program SLOW COOK - HIGH na
dvé hodiny.



Pfesnidavky

At uz pro deti nebo jako svacinky pro sportovce do Skoly €i na vylet, pod stan nebo na cestu za zazitky se vyplati pfipravit si , pytlicky”.
Nemusite kupovat pfesniddvky ve skle, ale sami si prichystate pokrm ze surovin, které jsou pro vase dité idealni vzhledem k véku a pro
vas podle vasich potfeb. Takto pfipravené pytlicky jsou skladné a vlastné nerozbitng, takZe tfeba pfi cesté k mofi nebo na hory se do
auta budou hodit. Pak je staci jen ohfat v pare nebo v horké vodé.

Sla né p‘r'esnl’d éVka Potfebné ingredience

200 g masa - kureci, krdti, kralici,
teleci podle libosti

30 g mrkve

30 g pastindku

30 g brambor

30 g fapikatého celeru

Y2 [Zicky masla

1,5 dcl vody nebo vyvaru (do pytlicku)
0,75 litru vody - do pomalého hrnce

Kofeni
snitka bazalky
2 az 3 listky velkolisté petrzele

Pokud nemadte moznost odbéru domdcich kurat, détem servirujte radéji maso krdti, kralici nebo teleci. Je jemngjsi, plné
i zdravych enzymd a bilkovin, bez zbytecnych écek.

Postup
Vhodné maso, v nasem pfipadeé krdti, zeleninu, bylinky a trochu masla zavakuujeme.
Do hrnce nalijeme 0,75 litru vody a nastavime program SOUS VIDE na 60 minut. Hrnec se nejprve bude predehfivat,

pak za€ne odpocet Casu.
Po uvareni mdzeme zchladit a uchovat v lednici. Pfed konzumaci prohfejeme ve vodé, pfipadné détem rozmixujeme.

DOPORUCENI: Pokud do hrnce nalijeme vodu pfevarenou a ohfatou pravé na 80 °C, napfiklad v rychlovarné konvici
s regulaci teploty SWK 1720, pak ji stroj nemusi nahfivat a rovnou spusti zvoleny program.









Slad ké pi,'esnl'd évka Potfebné ingredience
" z b4 50 g kvalitni rgZe - bas mati
r':.-J,zv (:)VG kase o .. nebo jasminovou
(rgZi [ze nahradit jahly ¢i pohankou) dvé Bice ttinového cuku
nebo 30 g medu ¢i javorového sirupu

200 ml mléka
1kus lusku skorice
1polévkova [Zice masla (zmeklého)

Postup

50 g kvalitni rgze — basmati nebo jasminovou - dveé (zice cukru nebo 30 g medu &i javorového sirupu, 200 ml mléka
opatrné zavakuujeme. POZOR - nevakuujeme Uplng, musime nechat prostor pro nabobtndni rgze! Radéji jen zaletuje-
me. Podle uvazeni mdzeme pfidat Cerstvé ovoce.

Dame do hrnce s vrouci vodou - program MANUAL - 120 °C na 40 minut.

Podle vlastni chutimzeme pred zavakuovanim pridat do kase badyan, celou skorici nebo tfeba ovoce.

Pokud vymeénime hlavni slozku, tedy ryzi, za pohanku nebo jahly, musime upravit mnoZstvi mléka, protoZe pohanka ma
méne Skrobu. Doporucujeme pomeér jeden dil pohanky na tri dily mléka, jeden dil rgze na pét dild mléka.




Kralici a veprova pastika Potfebné ngredience
Kralici pastika

do sklenkg francouzsky recept 2x kréilicf stehno (bez kostl)
1dcl bilého vina

1x stredni cibule
1dcl masového vyvaru

Kofeni

8x kulicka pepre

2x bobkovy list

4x kulicka nového koreni
2x [Zice masla

Spetka soli

Veprova pastika

200 g veprové plece
4x strouZek cesneku

2 polévkové Zice sadla
2x Zampion

1dcl masového vyvaru

Kofeni

2x bobkovy list

snitka tymidnu

14 snitky rozmarynu
sUl podle chuti

pepr drceny podle chuti

Postup

Vykostime krali¢i stehna a maso nakrajime na vétsi kostky (cca 3 x 3 cm). Osolime, prfiddme drceny pepf, nadrobno
nakrdjenou cibuli. Jemné, nejlépe rukama, promichdme. Hmotu ddme do sklenic. Pfiddme bobkov list, tymian, maslo.
Zalijeme bilim vinem, tak aby byly suroviny ponofené a zavieme.

ky (cca 3 x 3 cm), osolime, opepfime, pfiddme nasekany tumian a rozmargn. Promichdme. Dadme do sklenic. Priddme
dva strouzky cesneku, sadlo, dva nahrubo nakrajené Zampiony, jeden bobkovy list a zavieme.

Pokud nechci pastiku pripravovat do sklenicek, mohu pouzit SOUS VIDE sdcek.

Na dno pomalého hrnce SENCOR polozime jemnou latku nebo dva papirové ubrousky, které tak budou mit izolacni
funkci. Na né polozime sklenicky, zalijeme 0,5 litru vody, pfiklopime a nastavime program SOUS VIDE - 74 °C na deset
hodin.

{ Po programu SOUS VIDE se hrnec neprepne do ,,udrZovaci” teploty. Proto je nutné véas pokrm vyndat, aby se neprevaril. J










) qu 4 )4 Potfebné ingredience na 4 - 6 porci
Hovezi pecinka ’ i
1kg hovéziho masa
100 g Speku
2x stfedni cibule
1dcl oleje (rozpusténé mdslo)

0,5 lvody

Koreni
sUl podle chuti
pepr podle chuti

Postup
Hovézi maso, nejlépe loupanou plec nebo faleSnou svickovou, proSpikujeme Spekem, osolime, opepfime. Kofeni rukama
vetfeme do masa.

Do hrnce dame 1dcl oleje,nebo rozpusténého masla a rozehrejeme. Pridame stfedni cibuli nakrdjenou nadrobno a restu-
jeme na programu SAUTE - 180 °C.

Pfiddme maso, zalijeme 0,5 litru vody. A spustime program SLOW COOK HIGH - 9 hodin.



VEj ce 63 Potfebné ingredience

vejce

Jste-li milovniky vajec a asto mate pocit, Ze vejce neni uvarené tak, jak jste si pfali, pak i vdm tento hrnec pomuze.
Vejce 63 je presné ,nahnilicko” a mlZete jej pouZit do koprové omacky, hribkového krému, kulajdy, cibulové ¢i Cesneko-
vé polévky, popfipadé na snidani nebo snist ,jen tak”.

Nejlépe Cerstva vejce z ovéfeného chovu ponofime do vody v hrnci SENCOR a zapneme program SOUS VIDE na 63 °C
na 63 minut, tedy na hodinu.

{ Bajite se salmonely ze syrovych vajec? Nemusite. Ta se drZi na skordpce, nikoliv ve vejci!










Potfebné ingredience

Bramborovy knedlik
v s ” Na tésto
plneng Uzengm masem 0,5 kg varengch brambor

250 g hrubé mouky
1x vejce
Ix Zloutek

Na masovou smés

2x polévkova Zice sddla

1x stredni cibule

250g uzengého masa
Spetku muskatového orisku
sUl podle chuti

pepr podle chuti

Jednim z klasickych a nejoblibengjSich Ceskych jidel je plnény bramborovy knedlik. Jak na ngj?

Postup

Potrebujeme 0,5 kg varfenych brambor ve slupce, které uvafime den dopredu a nechame zchladnout. Oloupeme je, na-
strouhdme najemno, pfiddme jedno celé vejce a jeden Zloutek, Spetku soli, Spetku muékétovvého ofisku a 250 g kvalitni
hrubé mouky. Tésto jemné spojime (nemichame, nemackame). S téstem pracujeme rychle. Ridne.

Napli do knedlikl

V hrnci nastaveném na program SAUTE orestujeme na sadle velkou cibuli, pfiddme 250 g uzeného masa nakrajeného
na kosticky a jen lehce pod poklickou prohfejeme. Stale pod poklickou, aby neunikala vihkost a Stavnatost surovin, ne-
chame zchladnout a pak plnime tésto v pomeéru 70 g tésta a 40 g naplné.

Knedliky pfipravujeme v pare. Hrnec nastavime na program STEAM, dolijemev 700 ml vody, tak aby sahala ke spodni
lamele rostu, ktery potfeme sadlem nebo olejem, aby se knedliky nepfilepily. Cas nastavime na 20 minut, pockdme, az
se hrnec nahfeje, a knedliky vloZime aZ na zacatku odpoctu Casu.



, o o I Potfebné ingredience
Nadychany kynuty knedlik ’
0,5 kg kvalitni hrubé mouky
300 mlmléka
1x celé vejce
Ix Zloutek
22 g/0,5 kostky drozdi
Spetka soli

Uvafit dobry knedlik je nékdy kumst. | vy v tom mizZete byt pfebornikem. My vas to naucime.

Postup

0,5 kg kvalitni hrubé mouky spojime s 300 ml mléka, jednim vejcem, jednim Zloutkem, Spetkou soli a 22 g/0,5 kostky
drozdi. Pomalu, jemné zpracujeme, propojime viechny ingredience, tak aby tésto bylo lehce lepkavé.

Pokud do tésta nakrajime na vétsi kostky housku, vznikne ndm nadychanyg houskovy knedlik.

Tésto rozdélime a§i na dvé ¢asti a vytvarujeme valecky o takové velikosti, aby se vesly do sitka, které je soucasti pfi-
sluSenstvi hrnce. SiSky nechame deset minut kynout. Zatim si nastavime hrnec na program STEAM, podlijeme 700 ml
vody, ddme na 15 minut. Knedlik vloZime, az kdyz je hrnec nahfaty, tedy zacne odpocitdvani €asu.










, & Potfebné ingredience
Karlovarsky knedlik ’
750g bilého peciva
4x vejce
hrst velkolisté petrzele
(nahrubo nasekané)

400 ml mléka
70g rozpusténé maslo

Koreni
Spetku muskatovy orisek
spetku soli

LabuZniky, ktefi chtéji jeSté néco vic nez klasicky nadychany houskovy knedlik, jisté potési ,barevnéjsi” karlovarsky.

Postup

750 g bilého peciva nakrdjime na kostky o rozmérech cca 1 cm a vloZime je do trouby vysusit. Po vyndani z trouby do
misy k pecivu pfidame Ctyri Zloutky, nahrubo nasekanou velkolistou petrZel, Spetku soli, 400 mlmléka a 70 g rozpusté-
ného masla, Spetku muskatového ofisku a velice opatrné, jemné a pomalu promisime. Na zaveér pridame uslehany snih
ze zbylych bilk a podle potfeby tésto dochutime.

Z tohoto mnozstvi surovin (ze udélat dva valecky. Hmotu opatrné vloZime na potravinarskou félii a vytvorime poZadova-
né tvary. Na Sesti mistech rovnomérné félii propichneme. Knedliky také mzeme vafit v platéné utérce.

Hrnec nastavime na program STEAM se 700 mlvody a po nahfati knedliky vloZime na rost na 20 minut.

Knedliky vzdy krajim co nejuzsim, ale dlouhym nozem. To proto, aby ndz meél co nejmensi plochu odporu a nedeformo-
val tvar knedliku.




PO le n ta Potfebné ingredience

1dclolivového oleje

100 g polenty (cca kavovy hrnek)
0,4 litru vody nebo vyvaru

30 g masla

Koreni

sUl podle chuti

bilg pepr podle chuti

1x polévkovad [Zice parmezdanu

podle vlastni chuti miZeme dochutit
kardamomem Ci skorici

U nas neni tato pfiloha Uplné zndm3, ale napriklad Italové ji miluji. Je lehce stravitelnd, bez lepku a ze ji pfipravit jako kasi
nebo pfilohoveé pecivo, a to nasladko i naslano. Jeji pfiprava vyzaduje ve standardnich podminkach pritomnost kuchare
po celou dobu vareni, je nutné ji na panvi €i v kastrolku michat. V pomalém hrnci se vSak pfipravuje sama, bez nutnosti
asistence kuchare.

Postup

V hrnci SENCOR orestujeme na programu SAUTE na 120 °C 1 dcl olivového oleje a 100 g polenty (cca kdvovy hrnek).
Poté zalijeme 0,4 litru vody nebo vyvaru. Jiz nemichdmelll Dochutime bud'soli a pepfem a pridame pfipadné i parmezan,
nebo kardamom i skofici podle vlastni chuti.

Hrnec nastavime na program MANUAL na 120 °C na deset minut. Pfiklopime. Pak vypneme a nechame pokrm jesté
deset minut pod poklickou vyzrat.

Pak polentu jemné noZzem nebo podbérackou vyndame a nakrajime na kusy podle potieby.

Program MANUAL odpocitava cas ihned, neCekd na nahrati na udanou teplotu. Pocitejte s tim proto v pripadé
nastavovani ¢asu.










DoméCi Ch léb Potfebné ingredience

150 g kvalitniho Zitného kvasku
(Ize koupit v pekarstvich Ci bistrech)

120 g pseni¢né mouky hladké
330 g Zitné mouky (mdze byt Spaldova
nebo smés)

0,5 lvody v teplote 28-30 °C
2 zicky soli

1(Zicka kminu (podle chuti)
Mohu pridat seminka, ofisky...

Upecte si svQj vlastni chléb. S chytrgm hrncem SENCOR to neni nijak t&zké!

Postup

VSechny ingredience smichame opatrné chvilku v robotu a nechdme pomalu kynout pod félii v chladnice jeden den.
Druhy den vynddme tésto a namocengma rukama, aby se nelepily k téstu, tvarujeme bochanek. Dame do formy, ktera
je také soucasti prislusenstvi, a nechdme dvé hodiny kynout, hmota by méla zdvojnasabit sv(j objem.

Nastavime hrnec na program MANUAL na 180 °C na dvé hodiny a dvacet minut (dvacet minut na nahrati stroje). Pfiddme
100 ml vody a priklopime, aby se v hrnci utvorila para a pecici komora se spravné nahrala. Pak vlozime chléb ve formé
na rost a dvé hodiny peceme. Upec€eny chléb bude jemny a kiehky.




Potfebné ingredience

250gryze

1 dcl fepkového nebo slunecnicového
oleje (masla)

700 mlvody

Koreni
spetku soli

Postup
Doporu€ujeme vzdy kvalitni rgzi, jako je basmati nebo jasminova. 250'g rgze, tedy asi dva kdvové salky, orestujeme na
1dcl fepkového nebo slunecnicového oleje (masla) na programu SAUTE. Prisolime, zalijeme 700 mlvody, osolime podle

chuti a zapneme program RICE — white. Vafime 12 minut.









4 Potfebné ingredience

Pstruh s €erstvymi
. . Cerstvého celého pstruha
bgllnkaml 700 mlvody - do hrnce

Koreni

sUl podle chuti
snitkou rozmargnu
snitku tymidnu
snitku kopru

citrén

Chut €erstvych surovin je tou nejlepsi ingredienci. Proto si radgji poridte rybu vzdy Cerstvou, jen chlazenou, nikoliv
mrazenou.

Postup

Rybu potfeme soli po plo3e biigka a kiZze. Cerstvého celého pstruha pak naplnime bylinkami — snitkou rozmargnu,
tymidnu, kopru, dale pllkami platkd citrénu, kter( zbavime kary a bilé duziny.

Hrnec nastavime na program STEAM, podlijeme cca 700 ml vody, pfiklopime a nechame nahfat. Pak na rost poloZzime
rybu a pafime devét minut.



Potfebné ingredience

Hovézi pec€inka
R 1kg hovéziho masa (plec, vdlecek,
s e Z e le n | n 0 U falesnd svickovd) — prospikujeme

100 g Speku

2x karotka nakrdjend na vetsi kusy
2x fapik nakrajeny na vétsi spalicky
2x pastindk nakrdjeny na vetsi kusy
1x v8tsi cibule na mésicky

70 g masla

Koreni

snitka tymidnu,

1/2 snitky rozmargnu
sUl podle chuti

mlety pepr podle chuti

Postup

Tyto suroviny zavakuujeme a hrnec nastavime na program SOUS VIDE na 74 °C a 8,5 hodiny. V3e ddme na rost,
podlijeme700mlvodyapriklopime.Hrnecpecinkuuvafinaprostosdm.Pokudchcetetutodobrotunabidnoutsvgmprateldm
k ve€efi a mate tfeba celodenni party, pfipravte si vée rdno a na hrnci miZete nastavit funkci ODLOZENY START
(PRESET) tak abyste vecefi méli pripravenou na vami zvoleny ¢as.









