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Aby Vas pfiprava pokrmU bavila pravé tak, jako jejich
konzumace.

Prectéte si prosim peclivé tento navod k pouziti, abyste
mohli vyuzivat vSechny technické prednosti Vasi pecici
trouby.

Obdrzite dulezité informace tykajici se bezpec€nosti.
Seznamite se s jednotlivymi ¢astmi Vasi nové pecici trouby.
Ukazeme Vam krok za krokem, jak spotfebic nastavite. Je
to zcela jednoduché.

V tabulkach naleznete mnoho béznych pokrma s pokyny
ke spravnému nastaveni spotfebiCe pfi jejich pfipravé. VSe
jsme testovali v naSem kuchyriském studiu.

A pokud se nékdy vyskytne porucha - zde se dozvite, jak
muZete sami odstranit drobné zavady.

Podrobny obsah Vam pomuze k rychlé orientaci.

Pfejeme Vam dobrou chut.
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Deklarovana hodnota emise hluku tohoto spotrebice je 50 dB (A), coz predstavuje vazenou
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A\ Bezpeénostni pokyny

Pred montazi

Poskozeni béhem
prepravy

Pripojeni k elektrické siti

Upozornéni tykajici
se Vasi bezpec€nosti

Horky varny prostor

Prectéte si prosim peclivé tento navod k pouziti a pecliveé
ho uschovejte. Pokud spotfebi¢ predavate jiné osobé,
nezapomernte pfilozit veSkerou dokumentaci.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. Pokud doslo k
poskozeni béhem prepravy, nesmite spotfebic zapojit.

PFipojeni spotfebiCe k elektrické siti smi provést pouze

odbornik. Pokud dojde k poskozeni spotfebice vinou
neodborného zapojeni, nemate narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je uréen pouze pro pouziti v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivejte vyhradné k pfipravé pokrmu.

Dospéli a déti nesmi nikdy pouzivat spotfebi¢ bez dozoru,
B pokud nejsou télesné ¢i duSevné zpusobili nebo

B pokud jim chybi znalosti a zkusenosti.

Nedopustte, aby si déti hraly se spotfebi¢em.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch varného
prostoru a topnych téles. Dvifka spotfebice otevirejte

opatrné. MUze unikat horka para. Udrzujte malé déti v
bezpecné vzdalenosti od spotfebice.



Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci pozaru!

Ve varném prostoru nikdy neuchovavejte hoflavé predméty.
Nikdy neotevirejte dvifka spotfebice, pokud ze spotfebice
vychazi kouf. Vypnéte spotfebi. Vytahnéte sitovou
zastréku, popf. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Nebezpeci elektrického zkratu

Dbejte na to, abyste nikdy nezaklinili pfipojny kabel v
horkych dvitkach spotfebie. Kabelova izolace by se mohla
roztavit.

Nebezpeci opareni!
Nikdy nelijte vodu do horkého varného prostoru. Vznika
horka vodni para.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnozstvim
vysokoprocentniho alkoholu. Alkoholové vypary se mohou
ve varném prostoru vznitit. Pouzivejte pouze malé mnozstvi
napojl s vysokoprocentnim alkoholem a dvifka spotfebice
otevirejte opatrné.

Nebezpeci popaleni!
Horké pfisluSenstvi nikdy nevyjimejte ze spotfebice bez
chiiapky nebo kuchynské utérky.

Nebezpecdi urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpecné. Pouze nami skoleny
technik ze zakaznického servisu smi provadét opravy.
Pokud zjistite vadu na spotrebici, vypnéte pojistku v
pojistkové skfini, popf. odpojte sitovou zastréku. Zavolejte
zakaznicky servis.
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Priciny poskozeni
PrisluSenstvi, folie, pec€ici

papir nebo nadobi na dné
varného prostoru

Voda v horkém varném
prostoru

Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Vychladnuti spotrebice pfi
otevienych dvirkach

Silné znecisténé tésnéni
pecici trouby

Dvirka spotiebice jako
sedatko nebo odkladaci
plocha

Preprava spotiebice

Na dno varného prostoru nepokladejte zadné prislusenstvi.
Dno varného prostoru nevykladejte hlinikovou folii
jakéhokoliv typu nebo pecicim papirem. Na dno varného
prostoru nepokladejte zadné nadobi, pokud nastavena
teplota presahuje 50 °C.

Dochazi k hromadéni tepla. Doba tepelné Upravy
nesouhlasi a poskozuje se smalt.

Nikdy nelijte vodu do horkého varného prostoru. Vznika
vodni para a dochazi ke zméné teploty, ktera mize vést k
poskozeni smaltu.

V zavfeném varném prostoru neuchovavejte delsi dobu
vlhké potraviny. Mohl by se poSkodit smalt.

U velmi Stavnatych kolacu pfili§ neobkladejte pecici plech.
Ovocna $tava kapajici z peciciho plechu zanechava skvrny,
které uz nelze odstranit.

Pokud je to mozné, pouzijte hlubsi univerzalni panev.

Pecici troubu nechte vychladnout pouze pfi zavienych
dvirkach. | pfi nepatrném pootevreni dvifek maze ¢asem
dojit k poskozeni Celnich stén nabytku, ktery se nachazi v
blizkosti spotfebice.

Velka vrstva necistot pokryvajici t€snéni znemozni spravné
zavreni dvifek spotfebie. Mlze dojit k poSkozeni nabytku,
ktery se nachazi v blizkosti spotfebiCe. Proto udrzujte
tésnéni vzdy v Cistoté.

Nikdy si nestoupejte ani nesedejte na oteviena dvitka
spotiebi¢e. Na dvitka spotfebiCe neodkladejte zadné
nadobi ani pFisluSenstvi.

Spotfebi¢ neprenasejte za madlo dvifek. Madlo dvifek
nevydrzi hmotnost spotfebice a muze se odlomit.



Vase nova pecici trouba

Zde se seznamite s VaSi novou pecici troubou. Vysvétlime
VVam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky. Dale
obdrzite informace tykajici se varného prostoru spotfebice
a jeho pfislusenstvi.

Ovladaci panel o o . o
Zde vidite pfehled ovladacich prvkl. Ovladaci panely se

mohou mirné liSit v zavislosti na typu spotfebice.

Tlacitka

Displej Otocny voli¢




Tlacitka

Pod jednotlivymi tlagitky jsou zabudovany senzory, proto
staci, kdyZ se pouze dotknete pfislusného symbolu.

Symbol Funkce tlacitka

) Druh ohfevu
Programové automatika
Samocisténi

Toto tlacitko neni obsazeno. Funguje teprve po montazi
samocisticiho stropu a bocnich ¢asti a nasledné aktivaci
samocisténi v zakladnich nastavenich.

\Y Posun na displeji o jeden fadek dold

A Posun na displeji o jeden fadek nahoru

™ kratké stisknuti = vybér programu ulozeného v paméti
dlouhé stisknuti = uloZzeni nastaveni do paméti

» Rychloohfev

® Otevfeni a zavieni nabidky Casové funkce

-0 Vypnuti a zapnuti osvétleni pecici trouby

§ kratké stisknuti = informace
dlouhé stisknuti = otevfeni a zavfeni nabidky Zakladni
nastaveni

C» Aktivace/deaktivace détské pojistky

0 Zapnuti a vypnuti pecici trouby

D kratké stisknuti = zahajeni/zastaveni provozu

dlouhé stisknuti = pferuseni provozu

Otocny voli¢
Pomoci otoného voli¢e mizete zménit vSechny
navrhované a nastavené hodnoty.

Otocny voli¢ je zapustny. Stisknéte oto€ny voli¢, abyste jim
mohli pohybovat.
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Displej

Nadpis

Oblast nastaveni

Stavovy radek

Kontrola teploty

Faze zahrivani

Displej je rozdélen na nékolik oblasti:

B nadpis, objevi se pouze pred startem;
M oblast nastaveni;

B stavovy fadek, objevi se po startu.

V hornim fadku se zobrazi zvolena funkce, napf. druhy
ohfevu, programy, ¢asové funkce atd.

Sipky vpravo ukazuiji, kterym smérem se muzete pomoci
tlacitek R/ a A pohybovat.

Po startu tento nadpis zmizi.

O oblasti nastaveni se zobrazi navrhované hodnoty, které
muzete zménit.

Pomoci navigacnich tladitek R/ a A muzete prechazet
z jednoho fadku na druhy. Radek, na kterém se pravé
nachazite, je oznacen zavorkou. Hodnotu v zavorce
muzete pomoci oto¢ného voli¢e zménit.

Stavovy fadek se nachazi v dolni ¢asti displeje. Objevi

se po startu a zobrazuje aktualni ¢as, probihajici Casové
funkce nebo nastavenou détskou pojistku.

Pokud je tfeba, zobrazi se zde pfed startem kratké pokyny
k nastaveni spotfebice.

Sloupecky kontroly teploty ukazuji faze zahfivani nebo
zbytkové teplo ve varném prostoru.
Po startu se pod nastavenou teplotou objevi pét sloupecku.

Pecici trouba dosahla pozadované teploty, pokud je i
posledni sloupecek piny.
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Zbytkové teplo

Varny prostor

Osvétleni pecici trouby

Chladici ventilator

12

horni/spodni

ohiev
180°C

13:20

U grilu a samocisténi se tyto sloupecky nezobrazi.

Béhem zahfivani muzete pomoci tlacitka i zjistit aktualni
teplotu varného prostoru. Kvli termické setrvaénosti se
zobrazena teplota mize mirné liSit od skute¢né teploty ve
varném prostoru.

Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zbytkové teplo ve
varném prostoru. Pokud jsou vSechny sloupecky plné, ma
varny prostor teplotu cca 300 °C. Indikator zmizi, pokud
teplota klesne na cca 60 °C.

Ve varném prostoru se nachazi osvétleni pecici trouby.
Chladici ventilator chrani pecici troubu pred prehratim.
Bé&hem provozu sviti ve varném prostoru osvétleni pecici
trouby. Pokud nastavite teplotu do 60 °C, osvétleni se
vypne, coz umozni optimalni regulaci.

Pokud oteviete dvifka spotfebice, osvétleni se zapne.
Tlagitkem -O- mlzete osvétleni vypnout a zapnout.
Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina. Horky

vzduch uniké dvirky. Pozor! Nezakryvejte vétraci otvory,
jinak dojde k pfehfati pecici trouby.



PrisluSenstvi

Chladici ventilator mGze dobihat jesté urcitou dobu po
vypnuti spotfebiCe, aby varny prostor po ukon¢eni provozu
rychleji vychladl.

PrisluSenstvi mizete zasunout do spotiebice v 5 rliznych
urovnich.

PrisluSenstvi mizete vysunout az do dvou tfetin, aniz by se
prevrhlo. Tak se pokrmy daji snadno vyjmout.

Horké prisluSenstvi se mlze zdeformovat. Jakmile opét
vychladne, deformace zmizi, aniz by néjak ovlivnila jeho
funkénost.

PrisluSenstvi si mzete dokoupit u zakaznického servisu,
ve specializovaném obchodé& nebo na internetu. Pfi nakupu
prosim uvedte Cislo HEZ.

Univerzalni panev

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
pecené. Muzete ji také pouzit k zachyceni tuku, pokud
grilujete maso pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasunte do pecici trouby skosenou
stranou smérem ke dvifkam.

Smaltovany pecici plech

Na kolace a cukrovi.

Pecici plech zasurite do pecici trouby skosenou stranou
smérem ke dvirkam.
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Rost

Na nadobi, kolaCové formy, pe€ené, grilované kousky a
zmrazené pokrmy.

Rost zasurite do pecici trouby zakfivenim doll ~-.

Zvlastni pfisluSenstvi

Zvlastni prislusenstvi si mGzete zakoupit u zakaznického
servisu nebo ve specializovaném obchodé.

Rozsahlou nabidku pfislusenstvi k Vasi pecici troubé
naleznete v nasich prospektech nebo na internetu.
Dostupnost pfFisluSenstvi a moznost jeho objednani
online je v kazdé zemi odliSna. Podivejte se prosim do
prodejnich podkladi.

Univerzalni panev
HEZ 332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a peceni
masa vcelku. MGze slouzit také k zachycovani tuku, pokud
grilujete pfimo na rostu.

Smaltovany pecici plech
HEZ 331000

Na kolacée a cukrovi.

Rost HEZ 334000

Na nadobi, kolacové formy, peceni, grilovani a zmrazené
pokrmy.

Grilovaci plech HEZ 325000

Ke grilovani misto ro$tu nebo jako ochrana pfed
postfikanim, aby se pecici trouba pfFili§ neznecistila.
Grilovaci plech pouzivejte pouze v univerzalni panvi.
Grilovani na plechu: Grilovaci plech pouzivejte pouze na
zasuvnych urovnich 1, 2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana pfed postfikanim: Univerzalni
panev s grilovacim plechem zasunte pod rost.

Vkladaci rost HEZ 324000

Na peceni. Rost vzdy postavte do univerzalni panve, ktera
zachyti odkapavajici tuk a masovou stavu.

Smaltovany pecici plech s
nepfilnavou vrstvou
HEZ 331010

Kolace a cukrovi se z plechu snadnéji uvolni. Plech
zasurite do trouby zkosenou stranou ke dvitkim trouby.

Univerzalni panev s
nepfilnavou vrstvou
HEZ 332010

Kolace a cukrovi se z plechu snadnéji uvolni. Plech
zasunte do trouby zkosenou stranou ke dvifkam trouby.

Profi panev se vkladacim
roStem HEZ 333000

Je obzvlasté vhodna k pfipravé velkého mnozstvi pokrmu.

Viko pro profi panev
HEZ 333001

Viko proméni profi panev v profi pekac.

Forma na pizzu HEZ 317000

Idealni na pizzu, zmrazené vyrobky nebo velké kulaté
kolace. Formu na pizzu muzete pouZzit misto univerzalni
panve. Postavte formu na rost a orientujte se podle udaju
v tabulkach.
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Sklenény pekac HEZ 915001

Sklenény pekac se hodi k duseni a zapékani pokrm{ v
pecici troubé. Zvlasté vhodny je pro programovou nebo
pecici automatiku.

Univerzalni pekac
HEZ 390800

Pro obzvlasté velké mnozstvi pokrmu nebo pro mnoho
porci. Pekac je zvnéjsku opatfen vrstvou granitového
smaltu. Sklenéné viko pekace je zaruvzdorné a mize byt
pouzito i jako gratinovaci forma.

Kovovy pekac
HEZ 6000

Pekac svou velikosti odpovida pecici zoné sklokeramické
varné desky. Je vhodny pro senzorovou, programovou i
pecici automatiku. Pekac je zvnéjsku smaltovany a uvnitf
je opatfen nepfilnavou vrstvou.

Pecici kamen HEZ 327000

Pecici kdmen se baje¢né hodi k pfipravé domaciho
chleba, housek a pizzy, které se maji upéct dokifupava.
Pecici kdmen musite vzdy pfedehfat na doporu€enou
teplotu.

Sklenéna panev
HEZ 336000

Hluboky pecici plech ze skla. Velmi dobfe se hodi i jako
servirovaci nadoba.

Tukovy filtr HEZ 329000

Muzete jim dodate¢né vybavit Vasi pecdici troubu. Slouzi k
filtraci tukovych &astic v odvadéném vzduchu a k redukci
zapachu.

Samocistici strop a bo¢ni
stény HEZ 329022

Pokud vybavite Vasi pecici troubu stropem a bocnimi
sténami se samocistici vrstvou, varny prostor béhem
provozu sam vycisti.

Dvojnasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338250

Diky kolejni¢kam na Urovni 2 a 3 mUzZete ¢astecné
vysunout pfisludenstvi, aniz by se prevratilo.

Trojnasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338352

Diky kolejnickam na arovni 1, 2 a 3 mlzete Castecné
vysunout pfislusenstvi, aniz by se prevratilo.

Trojnasobny teleskopicky
plny vysuv HEZ 338356

Diky kolejni¢kam na drovni 1, 2, a 3 mGzete zcela
vysunout pfisluSenstvi, aniz by se prevratilo.

Nabidka zakaznického
servisu

Pro Vase domaci spotfebice si mlzete v zakaznickém
servisu nebo ve specializovaném obchodé dokoupit
vhodné Cistici prostfedky nebo jiné pfislusenstvi. PFi
nakupu vzdy uvedte pfislusné Cislo pozadovaného zbozi.

Utérky urcené k péci o
plochy z uslechtilé oceli
obj. €. 311134

Zredukuji usazovani necistot. Diky impregnaci specialnim
olejem bude povrch spotfebict z uslechtilé oceli optimalné
oSetfen.

Gel k cisténi pecici trouby
ob. €. 463582

K ¢isténi varného prostoru. Gel je bez zapachu.
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Utérka z mikrovlakna s
vostinovou strukturou
obj. €. 460770

Hodi se zvlasté k Cisténi choulostivych povrchu jako

je napf. sklo, sklokeramika, uslechtila ocel nebo hlinik.
Utérka z mikrovlakna odstrani jednim otfenim zbytky vody
a mastnoty.

Pojistka dvifek
obj. €. 612594

Aby déti nemohly otevfit dvitka pecici trouby. Zpusob
pfiSroubovani pojistky zavisi na typu spotfebice. Dbejte
listu, ktery je k pojistce pfiloZen.

Pred prvnim pouzitim

Prvni nastaveni

16

Zde se dozvite, co musite ucinit, nez poprvé pfistoupite
k pfipravé pokrmu ve Vasi pecici troubé.

B Nastavte aktualni ¢as.
B Pokud je tfeba, zmérite jazyk pro zobrazeni textu.
B Zahrejte pecici troubu.
B Vycistéte prisluSenstvi.

B Prectéte si bezpecnostni pokyny na za¢atku navodu k
pouziti. Jsou velmi dulezité.

Po pripojeni Vaseho nového spotiebice k elektrické siti

se na displeji v hornim fadku objevi nadpis ,Nastavte

Cas”. Nastavte aktualni ¢as a v pfipadé potreby i jazyk pro
zobrazeni textu. Pfednastavena je némcina.

Uhrzeit einstellen v NA

.’ Uhrzeit
14:05

mit ® schlieBen



Nastaveni aktualniho ¢asu
a zména jazyka

Prvni zahrati pecici
trouby

-

. Pomoci tlaCitka Xz prejdéte k pfednastavenému €asu.

. Pomoci otoéného voli¢e nastavte aktualni ¢as.

. Tlacitkem AN se posurite nahoru. Text ,Cas“ se nachazi
v zavorce.

. Pomoci oto€ného volice prejdéte k nadpisu ,Volba
jazyka“.

. Stisknéte tlagitko 7. Text ,Némcina“ se nachazi v
zavorce.

. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovany jazyk.

MUzZete si vybrat z 30 raznych jazyk.

. Stisknéte tlagitko (©. Nastaveni aktualniho ¢asu a

jazyka se ulozi. Na displeji se zobrazi aktualni ¢as.

Jazyk muzete kdykoliv zménit. Viz kapitola Zakladni
nastaveni.

Abyste odstranili vini novoty, pfedehfejte zavienou a
prazdnou pecici troubu.

Dbejte na to, aby ve varném prostoru nezlstaly Zadné
zbytky oball, napf. styroporové kuli¢ky.

Béhem zahtivani pecici trouby vétrejte kuchyn.
Nastavte druh ohfevu Horni/spodni ohfev a teplotu 240 °C.

1.

2.

Stisknéte tlagitko (. Objevi se vstupni displej s
popisem tlacitek.

Hned poté stisknéte tlagitko [.J. Na hornim fadku se
zobrazi nadpis ,Druhy ohfevu®. V oblasti nastaveni se
objevi navrh 3D-horky vzduch a 160 °C. Druh ohfevu se
nachazi v zavorce.

. Pomoci otoéného voli¢e zmérite druh ohfevu na Horni/

spodni ohfev.
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Predcisténi
prislusenstvi

18

4. Pomoci tlacitka N7 se presunite k teploté. Teplota se
nyni nachazi v zavorce.

5. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte teplotu 240 °C.

6. Stisknéte tlagitko D[l. Provoz je zahajen. Nadpis Druhy
ohfevu zmizi. V dolni ¢asti displeje se objevi stavovy
fadek s Casem.

7. Po uplynuti 60 minut vypnéte tlacitkem () pecici troubu.
Sloupecky kontroly teploty ukazuji zbytkové teplo ve
varném prostoru.

Pfed prvnim pouzitim pfisluSenstvi Fadné vycistéte v
horkém mycim roztoku a otfete mékkou utérkou.



Zapnuti a vypnuti pecici trouby

Zapnuti

Vypnuti

Pedici troubu zapnete a vypnete pomoci tladitka ().

Stisknéte tladitko (D).
Objevi se vstupni displej s popisem tlacitek.

E] druhy ohfevu

programy

samogisténi

Zvolte pozadovany druh provozu:

W tlagitko [.] = druhy ohfevu;

W tlagitko (81 = programy;

W tlagitko [+ = samogisteni;

M tlac¢itko M = nastaveni ulozené v paméti.

Pokud b&éhem nasledujicich nékolika sekund nestisknete
zadné tlacitko, zobrazi se navrh 3D-horky vzduch a 160 °C.

E] druhy ohfevu

3D-horky vzduch

Muzete kdykoliv zvolit jiny druh provozu.

V jednotlivych kapitolach se podrobné dozvite, jak nastavite
Vas spotiebic.

Stisknéte tladitko (0
Pecici trouba se vypne, na displeji se zobrazi aktualni ¢as.
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Nastaveni pecici trouby

Druhy ohfevu

V této kapitole si mizete precist:

B jaké druhy ohfevu mate k dispozici;

B jak nastavite druh ohfevu a teplotu;

B jak vyberete pokrm z doporu¢enych nastaveni;

B a jak nastavite rychloohfev.

Mate k dispozici velky poCet druhl ohfevu. Tak mizete
zvolit pro kazdy pokrm optimalni zptsob pfipravy.

Druh ohfevu a teplotni
rozmezi

Pouziti

3D-horky vzduch
30-275°C

Peceni kolacl a peciva na jedné az tfech urovnich.
Ventilator rovnomérné rozdéluje teplo kruhového topného
télesa v zadni sténé pecici trouby ve varném prostoru.

Horni/spodni ohfev

Peceni kolacu, nakypul a libovych kouskd masa, napft.

30-300°C hovéziho nebo zvé&finy, na jedné urovni. Teplo pfichazi
stejnomérné seshora a zespodu.

HydroBaking* Pecivo z kynutého tésta, napt. chléb, housky nebo

30 -300°C vanocka, a pecivo z odpalovaného tésta, napf. vétrnicky,

nebo piskot. Vlhkost z potravin zlstava ve varném
prostoru ve formé vodni pary.

Stupen pro pizzu
30-275°C

Rychla pfiprava zmrazenych vyrobku bez predehfrati,
napf. pizzy, hranolkdi nebo zavinu. Teplo pfichazi zespodu
a z kruhového topného télesa v zadni sténé pecici trouby.

Intenzivni ohfev
30-300°C

Pokrmy s kfupavym podkladem. Teplo pfichazi seshora a
obzvlast silné zespodu.

Spodni ohfev
30-300°C

Zavarfovani a dopékani nebo zezlatnuti. Teplo pfichazi
zespodu.
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Druh ohfevu a teplotni
rozmezi

Pouziti

Cirkulaéni gril Peceni masa, driibeze a celych ryb. Grilovaci téleso a

30-300°C ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator vifi
horky vzduch kolem pokrmu.

Velkoplosny gril Grilovani velkého mnozstvi steakd, uzenin, toastd nebo

Grilovaci stupné:
1 (slaby), 2 (stfedni), 3
(silny)

kousk( masa. Zahfiva se cela plocha pod grilovacim
télesem.

Maloplosny gril
Grilovaci stupné:

1 (slaby), 2 (stfedni), 3
(silny)

Grilovani malého mnozstvi steaku, uzenin, toastt nebo
kousku masa. Zahfiva se pouze stfedni ¢ast plochy pod
grilovacim télesem.

Setrné dovareni

Setrné dovareni jemnych kousk( masa. Teplo pfichazi

70-90°C stejnomérné seshora a zespodu pfi nizké teploté.
Rozmrazovani Rozmrazovani, napf. masa, dribeze, chleba a kolacu.
30-60°C Ventilator vifi teply vzduch kolem pokrmu.

Nahfivani Nahfivani nadobi, napf. z porcelanu nebo skla.
30-70°C

Udrzovani teploty
60 - 100 °C

Udrzovani teploty uvarenych nebo upe¢enych pokrmd.

Doporuc¢ena nastaveni

Doporuc¢ena nastaveni pro mnoho pokrm.

*Druh ohfevu, podle kterého byla podle EN50304 uréena tfida spotfeby energie.

Nastaveni druhu
ohfevu a teploty

PFiklad na obrazku: Horni/spodni ohfev, 185 °C

1. Stisknéte tlagitko (..
Na displeji se objevi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C.

Toto nastaveni mizete pomoci tiagitka D[ ihned spustit.

Pokud chcete nastavit jiny druh ohfevu a odliSnou teplotu,
postupujte nasledovné:

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovany druh
ohfevu.
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druhy ohfevu

\4
horni/spodni ]

ohrev

160°C

3. Pomoci tlacitka N/ se presurite k teploté. Navrhovana
teplota se nachazi v zavorce.

druhy ohfevu

horni/spodni
ohrev

160°C

horni/spodni
ohrev

5. Stisknéte tlagitko D).
Provoz je zahajen. Ve stavovém fadku se objevi aktualni
¢as.




Tipy pro nastaveni:

Otevieni dvirek pecici
trouby béhem peceni

Zastaveni provozu

Zmeéna teploty nebo
grilovaciho stupné

Preruseni provozu

Informace

Nastaveni doby tepelné
upravy

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Nastavena
doporuceni

6. Kdyz je pokrm hotovy, vypnéte pecici troubu pomoci
tlagitka (O nebo nastavte jiny druh provozu.

Dojde k zastaveni provozu. Po zavieni dvifek se provoz
obnovi.

Kratce stisknéte tlacitko DI0. Pegici trouba se nachazi ve
stavu ,pauza“. Symbol D00 plika. Opét stisknéte tlacitko o
, abyste obnovili provoz pecici trouby.

To je kdykoliv mozné. Pomoci oto¢ného voli¢e zménte
teplotu nebo grilovaci stupen.

Stisknéte tlagitko DIl a drzte je stisknuté, dokud se na
displeji nezobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C. Poté
muzete spotiebi¢ znovu nastavit.

Kratce stisknéte tlacitko i. Pro kaZzdou informaci opét kratce
stisknéte tlacitko i. Pfed startem obdrzite informace tykajici
se druhu ohfevu, zasuvnych Urovni a pfisluSenstvi. Po
startu se mlzete dotazat na teplotu zahtivani ve varném
prostoru.

Viz kapitola Casové funkce. Nastaveni doby tepelné
Upravy.

Viz kapitola Casové funkce. Posunuti doby ukon&eni
tepelné Upravy.

Pokud zvolite pokrm z doporu€enych nastaveni, nemusite
prfemyslet nad optimalnim nastavenim Vaseho spotiebice.
MUzZete si vybrat z mnoha riznych kategorii. Naleznete
zde velky pocet pokrmU s pfednastavenymi hodnotami,
napf. kolace, chléb, dribez, maso a zvéfinu, ale i nakypy
a hotové pokrmy. Teplotu a dobu tepelné Upravy mlzete
zmeénit. Druh ohfevu zménit nelze.

Pres nékolik urovni se dostanete az k jednotlivym

pokrmum. VyzkousSejte to a vyberte si néktery z
rozmanitych pokrmu.
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Vybér pokrmu

Doba tepelné upravy
ubéhla
Tipy pro nastaveni:

Zména teploty nebo
grilovaciho stupné

Zména doby tepelné
upravy

Informace

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

24

1. Stisknéte tlagitko [.]. Na displeji se objevi navrh 3D-
horky vzduch, 160 °C.

2. Otocte volicem doleva na doporucena nastaveni. Objevi
se prvni kategorie pokrmu.

3. Pomoci tladitka N7 prejdéte ke kategorii pokrmU a
otoénym voli¢em vyberte pozadovanou kategorii.

Pomoci tlacitka N7 prejdéte na dalSi urover. Otoénym
volic¢em se posunte k dalSimu vybéru.

Nakonec se objevi nastaveni pro zvoleny pokrm. Mlzete
zménit nastaveni teploty, druh ohfevu v8ak zménit nelze.

4. Stisknéte tlagitko D{l. Provoz je zahajen. Ve stavovém
fadku se zobrazi doba tepelné Upravy a viditelné ubiha.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Ve
stavovem radku se objevi 00:00:00. Akusticky signal
muzete tlagitkem (O predéasné zrusit.

Pomoci oto¢ného volic¢e zménte teplotu nebo grilovaci
stupen.

Stisknéte tlagitko (©, a pomoci oto&ného volige se presurite
k dobé tepelné upravy. Stisknéte tlacitko X/ a pomoci
oto¢ného volice zménte dobu tepelné Upravy. Stisknéte
tlacitko .

Stisknéte tlacitko §.

Viz kapitola Casové funkce, Posunuti doby ukon&eni
tepelné upravy.



Nastaveni rychloohfevu

Vhodné druhy ohievu

Vhodné teploty

Nastaveni
rychloohievu

Preruseni rychloohievu

Pokyny

Rychloohfev se nehodi pro vSechny druhy ohfevu.

3D-horky vzduch
Horni/spodni ohfev
HydroBaking
Stupen pro pizzu
Intenzivni ohfev

Rychloohrev funguje pouze tehdy, pokud jste nastavili
teplotu nad 100 °C. Pokud je teplota ve varném prostoru
jen nepatrné nizsi nez nastavena teplota, neni rychloohfev
nutny a nezapne se.

Stisknéte tlacitko »$% pro rychloohfev. Vpravo vedle
nastavené teploty se objevi symbol »§%. Sloupecky kontroly
teploty se plni.

Rychloohfev je ukon€en po vypInéni vSech sloupeckd.
Uslysite kratky akusticky signal. Symbol »$ zmizi. ViozZte
Vas pokrm do varného prostoru.

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol zmizi.

Pokud zménite druh ohfevu, dojde k pferuseni
rychloohfevu.

Nastavena doba tepelné Upravy ubiha nezavisle na
rychloohfevu ihned po startu.

Béhem rychloohievu se miizete pomoci tlacitka § dotazat
na aktualni teplotu varného prostoru.

Abyste docilili rovhomérného propeceni, vlozte Vas pokrm
do varného prostoru teprve po ukonéeni rychloohievu.

25



Casové funkce

Nastaveni éasovych
funkci (struéné vysvétleni)

Nastaveni budiku

26

Nabidku Casové funkce vyvolate pomoci tlagitka (. Jsou
mozné nasledujici funkce:

Pokud je pecici trouba vypnuta:

B nastaveni budiku;

B nastaveni ¢asu.

Pokud je pedici trouba zapnuta:

B nastaveni budiku;

B nastaveni doby tepelné Upravy;

B posunuti doby ukonéeni tepelné Upravy.

. Pomoci tlagitka (® otevrete nabidku.

. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou funkci.
. Tlagitkem N7 prejdéte na dalSi fadek a pomoci

oto€ného volie nastavte ¢as nebo dobu tepelné Upravy.
4. Pomoci tlagitka (O zaviete nabidku.

WN =

Nastaveni jednotlivych funkci Vam podrobné popiSeme v
nasledujicich kapitolach.

Budik bézi nezavisle na pecici troubé. Mlzete ho pouzivat
jako kuchynskou minutku a kdykoliv ho nastavit.

1. Stisknéte tlagitko (©. Otevie se nabidka Casové funkce.

2. Stisknéte tlaCitko N/ a pomoci oto&ného voli¢e nastavte
¢as na budiku.

3. Pomoci tlagitka (© zaviete nabidku Casové funkce.

Displej se vrati do pfedchoziho stavu. Zobrazi se symbol
budiku ) a ubihajici &as.



Nastaveny ¢as uplynul

Tipy pro nastaveni:

Preruseni ubihajiciho
casu

Zména nastaveného ¢asu

Nastaveni doby
tepelné upravy

Zazni akusticky signal. Nastaveny ¢as uplynul. Na displeji
se objevi L) 00:00. Pomoci tlagitka O mulzete akusticky
signal predCasné zrusit.

Pomoci tlagitka (O oteviete nabidku Casové funkce.
Stisknéte tladitko N7 a pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
gas zpét na 00:00. Pomoci tlagitka (O zaviete nabidku.

Pomoci tlagitka (® oteviete nabidku Casové funkce.
Stisknéte tlacitko X7 a béhem nasledujicich nékolika
sekund zménte pomoci oto€ného voli¢e €as nastaveny na
budiku. Pomoci tlagitka (© zavrete nabidku.

Pokud nastavite dobu tepelné Upravy Vaseho pokrmu,
dojde po jejim uplynuti automaticky k ukon¢eni provozu
spotrebice. Pecici trouba uz nehfeje.

Predpoklad:
Nastavili jste druh ohfevu a teplotu.

PFiklad na obrazku: Horni/spodni ohfev, 180 °C, doba
tepelné Upravy 45 minut.

1. Stisknéte tlacitko (.
Otevie se nabidka Casové funkce.

Casové funkce vENVAPN

zavrete stiskem @

l[ budik l
l 00:00 min:sec @

2. Pomoci oto¢ného voli¢e prejdéte k dobé tepelné Upravy.
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Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Preruseni doby tepelné
upravy

28

Casové funkce v [WJ

ll doba trvani
00:00 min:sec

zavrete stiskem @

3. Tlacitkem X7 prejdéte na dalSi radek.
4. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovanou dobu
tepelné upravy.

Q Gasoveé funkce

doba trvani

[ 45:00 min:sec

. zaviete stiskem @

5. Stisknéte tlagitko (©. Nabidka Casové funkce se zavfe.
Pokud jesté nedoslo k zahajeni provozu, stisknéte
tlagitko DII. Ve stavovém fadku viditelng ubiha
nastavend doba tepelné Upravy

Q horni/dolni ohrev

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Ve
stavovém fadku se zobrazi 00:00:00. Akusticky signal
miZzete pomoci tlagitka (O predéasné zrusit.

Tlagitkem (® oteviete nabidku. Pomoci oto&ného volige
prejdéte k dobé tepelné Upravy, stisknéte tlaCitko N/ a
pomoci oto€ného voli¢e nastavte dobu tepelné Upravy na
00:00. Tlagitkem (® zavrete nabidku.



Zména doby tepelné
upravy

Posunuti doby
ukon¢€eni tepelné
upravy

Posunuti doby ukonéeni

tepelné upravy

Tlacitkem (O oteviete nabidku. Pomoci otoéného volice
prejdéte k dobé tepelné Upravy, stisknéte tladitko N/ a
pomoci oto¢ného voli¢e zménte nastavenou dobu tepelné
Upravy. Tlagitkem (© zaviete nabidku.

Dbejte na to, aby potraviny nezustaly v pecici troubé pfili§
dlouho a nezkazily se.

Posunuti doby ukonceni tepelné Upravy je mozné u:

B vSech druht ohfevu a v§ech pokrm0 z doporu¢enych
nastaveni;

B mnoha program(;
B a u samocisténi.

Pfiklad: V 9.30 vlozite pokrm do varného prostoru. Doba
tepelné upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy v 10.15.
Chtéli byste ale, aby byl hotovy teprve ve 12.45.

Posurite dobu ukon&eni tepelné upravy z 10.15 na 12.45.
Pedici trouba setrvava ve vyckavaci pozici. K zahajeni
provozu dojde ve 12.00 a k jeho ukon&eni ve 12.45.

Predpoklad: Nastaveny provoz jesté neni %ahéjen. Je
nastavena doba tepelné tpravy. Nabidka Casové funkce (®
je otevfena.

1. Pomoci oto&ného voli¢e pfejdéte k dobé ukonceni
tepelné Upravy. Ve druhém fadku se zobrazi ¢as, kdy
bude provoz pecici trouby ukoncéen.

__Casove funkce v

ll konec
10:15

zaviete stiskem @

2. Stisknéte tlaCitko 7.
3. Pomoci otoéného volic¢e posurite dobu ukonéeni tepelné
Upravy na pozdéji.
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Doba tepelné upravy
ubéhla

Tipy pro nastaveni:

Zména doby ukonéeni
tepelné upravy

Preruseni doby ukonéeni
tepelné upravy

30

gasové funkce

konec

12:45

zavrete stiskem @

1. Pomoci tlagitka (O zaviete nabidku Casové funkce.
2. Tlagitkem D[] potvrdte provedenou zménu.

Nastaveni je ulozeno. Pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici (©. Ve stavovém radku se zobrazi doba ukonéeni
tepelné Upravy. Provoz se zahdji ve spravny okamzik.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba uz nehfeje. Doba
tepelné Upravy ve stavovém fadku ukazuje 00:00:00.
Akusticky signal muzete pomoci tlagitka (© predasné
zrusit.

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. Tlagitkem (© otevrete nabidku. Pomoci otoéného
voliCe prejdéte k dobé ukonceni tepelné Upravy. Stisknéte
tlacitko N a pomoci otoéného volice zménte nastavenou
dobu ukonéeni tepelné upravy. Tlagitkem (© zavrete
nabidku.

To je mozné, dokud pecici trouba setrvava ve vyckavaci
pozici. Tlagitkem (© otevfete nabidku. Pomoci otoéného
voliCe prejdéte k dobé ukonceni tepelné Upravy. Stisknéte
tlacitko v a otacejte volicem doleva, dokud nezmizi
zobrazeni na displeji. Tlagitkem (® zavrete nabidku.



Nastaveni ¢asu

Po vypadku elektrického
proudu

Zména Casu

Potlac¢eni indikatoru ¢asu

Abyste mohli nastavit nebo zménit ¢as, musi byt pecici
trouba vypnuta.

Po vypadku elektrického proudu se na displeji objevi nadpis
.Nastavte ¢as".

1. Stisknéte tlacitko N a pomoci oto¢ného voli¢e nastavte
aktualni ¢as.
2. Stisknéte tladitko (. Nastaveny &as se uloZil.

Priklad: Zména letniho ¢asu na zimni.

1. Stisknéte tlagitko (O. Otevie se nabidka Casové funkce.

2. Pomoci oto¢ného voli¢e prejdéte k Casu.

3. Stisknéte tlaitko N7 a pomoci oto¢ného volie zmérite
¢as.

4. Stisknéte tla¢itko (O. Nabidka Casové funkce se zavie a
provedena zména se ulozi.

Pokud je pecici trouba vypnuta, zobrazi se na displeji

aktualni ¢as. Toto zobrazeni ¢asu mizete zcela potladit.
Podivejte se do kapitoly Zakladni nastaveni.
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Pameét’

Ulozeni nastaveni
do paméti

Ulozeni jiného nastaveni

Spusténi programu
ulozeného v paméti

32

Funkce paméti Vam umoznuje ulozit si vlastni programy a
kdykoliv je znovu vyvolat

Funkce paméti ma smysl tehdy, pokud pfipravujete urcity
pokrm obzvlast ¢asto.

Do paméti nelze ulozit samocisténi.

1. Nastavte druh ohfevu, teplotu a pfipadné dobu tepelné
Upravy pozadovaného pokrmu. Provoz v§ak nesmite
zahdjit.

Pokud chcete ulozit nastaveni do paméti:
Nastavte pozadované hodnoty, nezahajujte vSak provoz
spotrebice.

2. Stisknéte tladitko M a drzte je stisknuté, dokud se
neobjevi text ,Nastaveni je ulozeno v paméti®.

UloZené nastaveni se zobrazi na displeji a muzete ho
kdykoliv spustit.

Nastavte nové hodnoty a ulozte je. VSechny staré hodnoty
budou automaticky pfepsany.

Ulozeny program pro Vas oblibeny pokrm muzete kdykoliv
spustit.

1. Kratce stisknéte tlacitko M. Zobrazi se uloZzené
nastaveni.

Pokud se na displeji zobrazi text ,Pamétové misto je
prazdné®, neni zde ulozeno zadné nastaveni, a proto
nemUizete spustit program ulozeny v paméti. Nejprve
ulozte pozadované nastaveni podle popisu vyse.

2. Stisknéte tlagitko D(I.

Program ulozeny v paméti se spusti.



Zména nastaveni

To je kdykoliv mozné. Pokud pristé spustite program
ulozeny v paméti, objevi se opét plivodné ulozené
nastaveni.

Rezim sabat

Doba tepelné upravy
ubéhl

Tipy pro nastaveni:

Posunuti doby ukonceni
tepelné upravy

Preruseni rezimu sabat

V rezimu sabat pecici trouba udrzuje teplotu 85 °C pfi
hornim/spodnim ohfevu, a to po dobu 24 az 73 hodin.

Béhem této doby zlstanou pokrmy ve varném prostoru
teplé, aniz byste museli zapnout nebo vypnout pecici
troubu.

Predpoklad: V zakladnich nastavenich jste aktivovali
.Rezim sabat povolen®. Viz kapitola Zakladni nastaveni.

1. Stisknéte tlagitko [.J. Na displeji se zobrazi navrh 3D-
horky vzduch, 160 °C.

2. Otocte volicem doleva na rezim sabat.

3. Pomoci tlagitka (O oteviete nabidku Casové funkce a
pomoci oto¢ného voli¢e prejdéte k dobé tepelné Upravy.
Zobrazi se navrh 27:00 hodin.

4. Stisknéte tlacitko 7.

5. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte pozadovanou dobu
tepelné Upravy.

6. Stisknéte tlagitko D(I.

Rezim sabat je zahajen. Ve stavovém fadku viditelné ubiha
nastavena doba tepelné Upravy.

Pecici trouba uz nehreje.

Posunuti doby ukon&eni tepelné Upravy na pozdegji neni
mozné.
Stisknéte tlagitko DI a drzte je stisknuté, dokud se na

displeji nezobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C. Poté
muzete spotiebi¢ znovu nastavit.
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Détska pojistka

Pecici trouba je vybavena détskou pojistkou, aby ji déti
nemohly nedopatfenim zapnout nebo zménit jeji nastaveni.

Aktivace détské pojistky Stisknéte tlacitko se symbolem kli¢e C= a drzte je
stisknuté, dokud se na displeji neobjevi symbol c=. To trva
cca 4 sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Deaktivace détské Stisknéte tlacitko se symbolem kli¢e C= a drzte je
pojistky stisknuté, dokud symbol nezmizi. Poté mlzete spotrebic
opét nastavit.

Pokyn | pfes aktivovanou détskou pojistku mizete vypnout pecici
troubu pomoci tlagitka @ nebo dlouhym stisknutim tladitka
O, nastavit budik a vypnout akusticky signal.

Zakladni nastaveni

Vas spotfebi¢ ma rlzna zakladni nastaveni, ktera mlzete
kdykoliv pfizplUsobit Vasim potfebam.

Pokyn V tabulce naleznete vSechna zakladni nastaveni a
moznosti jejich zmény. Podle vybaveni spotfebice se na
displeji objevi jen ta zakladni nastaveni, kterymi disponuje
Vas spotiebic.

Zakladni nastaveni Moznosti Vysvétlivky

Volba jazyka: mUzete si vybrat z 29 Jazyk textu na displeji.

némdcina dal$ich jazyku

Délka akustického signalu: stfedni = 2 minuty Délka akustického signalu

stredni kratka = 10 sekund po uplynuti tepelné upravy
dlouha = 5 minut nebo ¢asu nastaveném na

budiku.
Ton tlacitka: zapnuto Potvrzovaci ton pfi stisknuti
vypnuto vypnuto tlacitka.
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Z&kladni nastaveni Moznosti Vysvétlivky

Jas displeje: den Osvétleni displeje.

den stfedni

noc

Kontrast napf. vétsi Kontrast displeje.

— O00@000 + — O000@00 +

Indikator ¢asu: zapnuto Zobrazeni ¢asu na displeji,

zapnuto vypnuto* kdyz je pecici trouba vypnuta.
* Cas je viditelny, dokud se
na displeji zobrazuje zbytkove
teplo.

Osvétleni pecici trouby zapnuto Osvétleni ve varném prostoru.

b&hem provozu: zapnuto vypnuto

Cinnost po zavfeni dvitek

automaticky

ZpUsob pokracovani provozu

pecici trouby: vypnuto* po otevfeni a zavfeni dvifek
automaticky pecici trouby.
* Pomoci tlagitka D) obnovite
provoz spotrebice.
Zablokovani dvifek pfi ne Zablokovani dvifek pecici
aktivni détské pojistce: ano trouby, kdyz je détska pojistka

ne

aktivovana.

Individualni nastaveni:
— 000@000 +

napf. intenzivnéjsi
zezlatnuti nebo
propeceni pokrmu

Zmeéna stupné propeceni
pokrmu u vSech programu
programové automatiky:

— 0000000 + doprava = intenzivnégji
doleva = slabgji
Popis tladitek: zapnuto Zobrazeni vstupniho displeje
zapnuto vypnuto po zapnuti pecici trouby.

3D-horky vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Horni/spodni ohfev
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

HydroBaking
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Stupen pro pizzu
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Intenzivni ohtfev
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Spodni ohfev
Navrh: 150 °C

od 30 do max. 300 °C

rvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.
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Zakladni nastaveni

MozZnosti

Vysvétlivky

Cirkulaéni gril
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

VelkoploSny gril
Navrh: silny

silny
stredni
slaby

Trvald zména navrhovaného
grilovaciho stupné pro dany
druh ohfevu.

Gril s oto€nym rozném
Navrh: 250 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zména navrhované
teploty pro dany druh ohfevu.

Maloplosny gril
Navrh: silny

silny
stfedni
slaby

Trvala zména navrhovaného
grilovaciho stupné pro dany
druh ohfevu.

Setrné dovareni

od 70 do max. 90 °C

Trvala zména navrhované

Navrh: 80 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Rozmrazovani od 30 do max. 60 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 30 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Nahfivani od 30 do max. 70 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 50 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Udrzovani teploty od 60 do max. 100 °C Trvala zména navrhované
Navrh: 70 °C teploty pro dany druh ohfevu.
Délka dobéhu chladiciho kratka Délka dobéhu chladiciho
ventilatoru: stfedni ventilatoru.
stfedni dlouha
velmi dlouha
Samocisténi: ne Nastaveni, zda je spotfebic
ne ano vybaven samocisténim stropu
a boc¢nich stén.
Teleskopicky vysuv: ne Nastaveni, zda je spotfebic
ne ano vybaven teleskopickymi
Vysuvy.
Rezim sabat: ne Viz kapitola Rezim sabat.
ne ano
Obnoveni vychoziho ne Obnoveni vychoziho nastaveni
nastaveni: ano spotrebice.

ne
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Zména zakladnich
nastaveni

Predpoklad: Pecici trouba musi byt vypnuta.

PFiklad na obrazku: Zména délky akustického signalu ze
stfedni na kratkou.

1. Stisknéte tlacitko § a drzte je cca 4 sekundy stisknuté,
dokud se na displeji neobjevi nadpis ,Zakladni
nastaveni“ a prvni zakladni nastaveni ,Volba jazyka“.

Q zakladni nastaveni v RPN

ll volba jazyka: ]
némecky @
l ~ uloZeni:4s

2. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte pozadované zakladni
nastaveni.

@ zakladni nastaveni v EAPN

’ doba trvani l —
l signalu:
. stfedni w

uloZeni: 4 s
3. Tlagitkem N7 prejdéte na dalSi radek.
4. Pomoci otoéného voli¢e zménte zakladni nastaveni.

‘ [:] zakladni nastaveni *

doba trvani

signalu:

stfedni
l " uloZeni:4's

Nyni mizete zménit dal$i zakladni nastaveni. Pfejdéte
pomoci tlacitka AN na dals$i fadek a postupujte podle
popisu v bodech 2 az 4.
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5. Stisknéte tladitko i a drzte je stisknuté, dokud se na
displeji nezobrazi ¢as. To trva pfiblizné Ctyfi sekundy.
V8echny zmény jsou ulozeny.

Preruseni Stisknéte tlagitko (. Provedené zmény se neuloi.

Automatickeé vypnuti

Vase pecici trouba je vybavena funkci automatického
vypnuti. Tato funkce se aktivuje, pokud neni nastavena
zadna doba tepelné upravy a nastavené hodnoty nebyly
zménény po dlouhou dobu. Kdy k tomu dojde, zalezi na
nastavené teploté nebo zvoleném grilovacim stupni.

Funkce automatického Na displeji se objevi text ,Automatické vypnuti“. Dojde k
vypnuti je aktivni preruseni provozu. Po stisknuti libovolného tlacitka text
zmizi. Poté mlzZete spotfebi¢ znovu nastavit.

Pokyn Pokud je nastavena doba tepelné upravy, pecici trouba po

jejim uplynuti pfestane hrat. Funkce automatického vypnuti
neni nutna.
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Samocisténi

Samocisténi regeneruje samocistici plochy ve varném
prostoru.

Samodistici plochy jsou potazeny vrstvou vysoce porézni
keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani vystfiknutou stavu z
masa nebo kolacl, zatimco je pecici trouba v provozu.
Pokud se plochy nedostatecné Cisti a vznikaji tmavé
skvrny, regenerujte je pomoci samocisténi.

Dokoupeni stropu a Zadni sténa ve varném prostoru je potazena vrstvou
bocénich stén opatienych keramiky. Abyste mohli vyuzivat samocisténi, musi tato
samocistici vrstvou vrstva pokryvat i strop a bo¢ni stény.

Samodistici strop a bo¢ni stény si mizete dokoupit jako
zvlastni prisluSenstvi u zakaznického servisu.

Zména zakladnich Pokud jste dokoupili a namontovali samogdistici strop a

nastaveni bocni stény, aktivujte v zakladnich nastavenich funkci
samocisténi. Postup si prosim prectéte v kapitole Zména
zakladnich nastaveni.

Stupné samogisténi Muzete si vybrat ze tfi stupniu samocisténi.

Stupen Stupen samocisténi  Délka samocisténi

1 lehky cca 45 minut
2 stredni cca 1 hodina
3 intenzivni cca 1 hodina 15 minut
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Pred samocéisténim

Cisténi dna varného
prostoru

Nastaveni stupné
samocisténi

Samocisténi je ukonéeno

Tipy pro nastaveni:

Preru$eni samocisténi

Zména stupné
samocisténi

Posunuti doby ukonéeni
samocgisténi
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Vlyjméte pfislusenstvi a nadobi z varného prostoru.

Pred nastavenim samocisténi vycistéte plochy ve varném
prostoru, které se nejsou schopny samy vy istit. Jinak
vzniknou skvrny, které uz neni mozné odstranit.

Pouzijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.
PFi silném znecisténi pouzijte draténku z uslechtilé oceli
nebo prostiedek k Cisténi pecicich trub.

Cistéte pouze studeny varny prostor.

Na samocistici plochy nikdy nepouzivejte draténku ani
prostfedek k €isténi pecicich trub.

1. Stisknéte tlagitko [5. Jako navrh se objevi stuperi
samocisténi 3. Samocisténi mizete ihned spustit.

Pokud chcete zménit stupern samocisténi:

2. Pomoci oto¢ného voli¢e nastavte pozadovany stupen
samodisténi.

3. Tlagitkem D[] spustte samogiténi. Ve stavovém radku
viditeIné ubiha doba potfebna k vycisténi spotrebice.

Ve stavovém fadku se zobrazi 00:00:00. Pedici trouba uz
nehfeje.

Stisknéte tlagitko DI a drzte je stisknuté, dokud se na
displeji nezobrazi navrh 3D-horky vzduch, 160 °C. Poté
muzete spotiebi¢ znovu nastavit.

Po startu uz nemuizete zmeénit stupen samocisténi.
Abyste mohli ve dne pouzivat pecici troubu, muzete

posunout dobu ukon&eni samocisténi na noc. Viz kapitola
Casové funkce, Posunuti doby ukon&eni tepelné Upravy.



Po ukonéeni
samocisténi

Kdyz varny prostor zcela vychladne, otfete ze samocisticich
ploch vlhkym hadfikem zbytky soli.

Péce a cistéeni

Pokyny

Cistici prostiedky

PFi svédomité péci a kvalitnim Cisténi ztstane Vase pecici
trouba dlouho pékna a funkéni. Zde Vam vysvétlime, jak
byste méli o Vas spotrebi¢ pe€ovat a jak ho distit.

Drobné barevné rozdily na Celni sténé pecici trouby jsou

hmota a kov.

Stiny na okénku dvifek, které pusobi jako Smouhy nebo
vady skla, jsou svételné odrazy pochazejici z osvétleni
pecici trouby.

Smalt se pfi vysokych teplotach vypaluje, coz muze vést ke
vzniku drobnych barevnych rozdild. Tento jev je normalni a
nijak neovliviiuje funkénost pecici trouby.

Hrany tenkych plechu se nedaiji Uplné posmaltovat, proto

mohou byt drsné. Tento jev nema zadny vliv na ochranu
proti korozi.

Abyste se vyvarovali poSkozeni rdznych povrchud spotfebice
nespravnymi Cisticimi prostfedky, dbejte udaju v tabulce.
Nepouzivejte:

B agresivni nebo abrazivni Cistici prostredky;

Bl Cistici prostfedky s vysokym obsahem alkoholu;

B tvrdé hadfiky nebo houbicky;

B vysokotlaké nebo parni CistiCe.
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Oblast

Nové pénové hadrfiky pfed prvnim pouzitim fadné vyperte.

Cistici prostiedek

Celni sté&na pegici trouby

USlechtila ocel

Horky myci roztok:

Plochu omyjte hadfikem namo€enym v horkém mycim
roztoku a mékkou utérkou vytfete dosucha. Nepouzivejte
prostfedek k Cisténi skla ani Skrabku na sklo.

Horky myci roztok:

Vycistéte hadfikem a poté osuste mékkou utérkou. Skvrny
od vody, tuku, Skrobu a bilku ihned odstrarite, aby se pod
nimi nemohla vytvaret koroze.

V zakaznickém servisu nebo specializovaném obchodé
jsou k dostani specialni prostfedky uréené k péci o
uslechtilou ocel, které se hodi na teplé povrchy. Naneste
mékkym hadfikem slabou vrstvu oSetfujiciho prostfedku.

Sklenéné tabule dvirek

Cistici prostfedek na sklo:
Otrete mékkym hadfikem.
Nepouzivejte Skrabku na sklo.

Sklenény kryt osvétleni
pecici trouby

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem.

Té&snéni
Nevyjimejte!

Horky myci roztok:
Vycistéte hadfikem. Nedrhnéte.

Rosty

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a vycistéte hadfikem nebo kartacem.

Cisténi samogisticich
ploch ve varném prostoru
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Zadni sténa ve varném prostoru je potaZzena vrstvou
vysoce porézni keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystfiknutou $tavu z masa a kolacu, zatimco je pecici
trouba v provozu. Cim vy$si je teplota a &im déle je pedici
trouba v provozu, tim lepsi je vysledek.

Pokud jsou nedistoty viditelné i po opétovném provozu,
postupujte nasledovné:

1. Radné vygistéte dno varného prostoru, strop a boéni
stény.



Cisténi dna varného
prostoru, stropu a
bocnich stén

2. Nastavte 3D-horky vzduch [@).
3. Prazdnou a zavienou pecici troubu zahfivejte cca 2
hodiny na maximaini teplotu.

Keramicka vrstva se zregeneruje. Po vychladnuti varného
prostoru odstrante vodou a mékkou houbi¢kou nahnédlé
nebo bélavé zbytky.

Mirné zabarveni keramické vrstvy nijak neovliviiuje
samocisténi.

Pokud si dokoupite zvlastni pfislusenstvi ,Samocistici
strop a bo¢ni stény“, muzete samodistici plochy
regenerovat samocisténim. Podivejte se prosim do kapitoly
Samocisténi.

Dulezité pokyny

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky. Mohly by
poskrabat, popf. zcela znicit vysoce porézni vrstvu.

Na keramickou vrstvu nikdy nenanasejte prostfedek uréeny
k ¢isténi pecicich trub. Pokud se presto keramicka vrstva
dostane do styku s timto prostfedkem, ihned ho odstrante
pomoci houbi¢ky a dostate¢ného mnozstvi vody.

Pouzijte hadfik a horky myci roztok nebo octovou vodu.

PFi silném znecisténi pouzijte draténku z uslechtilé oceli
nebo prostfedek uréeny k ¢isténi pecicich trub, a to pouze
ve studeném varném prostoru. Na samocistici plochy nikdy
nepouzivejte draténku nebo prostfedek uréeny k Cisténi
pecicich trub.
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Vysazeni
a nasazeni
zavésnych rostu

Vysazeni zavésnych rostu

Nasazeni zavésnych rosti
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Zavésné rosty muzete pred cisténim vyjmout. Pecici trouba
musi byt studena.

1. Ros$t vpfedu nadzdvihnéte smérem nahoru

2. avysadte ho (obrazek A).

3. Poté cely rost vytahnéte smérem dopfedu a vyjméte ho
(obrazek B).

B ]
<? 9

L -
@ N_f? (

Rosty vycistéte pomoci myciho prostfedku a houbicky. Na
silné ulpivajici necistoty pouzijte kartac.

1. Rost nejprve zasunite do zadniho otvoru, mirné ho
zatlaCte smérem dozadu (obrazek A)
2. a poté zavéste do predniho otvoru (obrazek B).

2=

Je tfeba rozliSovat pravy a levy ram. Vyklenuti se musi
nachazet vzdy dole.




Sklopeni
grilovaciho télesa

Vysazeni a
nasazeni dvirek
pecici trouby

A

Pro lepSi ¢isténi mlzZete sklopit grilovaci téleso.
Nebezpeci popaleni! Pecici trouba musi byt studena.

1. Vytahnéte sponu na sklopném grilu dopfedu a zatlacte ji
nahoru, az slysiteln& zacvakne (obrazek A).

2. Pfitom drzte grilovaci téleso a sklopte ho dolt (obrazek
B).

—

=

Po vycisténi opét zaklapnéte grilovaci téleso nahoru.
Zatlacte sponu dolli a nechte grilovaci téleso zacvaknout.

S N

Pokud chcete demontovat a vydcistit sklenéné tabule dvirek,
muzete dvirka pecici trouby vysadit.

Zavésy dvifek pecici trouby jsou opatfeny zajiStovacimi
packami. Pokud je zajiStovaci packa zaklopena (obrazek
A), nelze dvitka vysadit.

Jsou-li zajistovaci packy pro vysazeni dvifek pecici trouby
vyklopené (obrazek B), jsou zavésy zajisténé a nemohou
se tak nahle zaklapnout.
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/\  Nebezpedi poranéni! Nezajisténé zavésy se mohou nahle
velkou silou zaklapnout. Dbejte na to, aby zajiStovaci packy
byly vzdy zcela zaklopené, popf. pfi vysazovani dvirek
pecici trouby UpIné vyklopené.

1. Dvitka pecici trouby zcela otevrete.

2. Vyklopte obé zajistovaci packy vlevo a vpravo (obrazek
A).

3. Zavrete dvitka pecici trouby az nadoraz (obrazek B).
Dvitka uchopte obéma rukama vlevo a vpravo. Jesté
trochu vice je zavfete a vytahnéte (obrazek B).

Vysazeni dvirek

Nasazeni dvifek Dvitka pedici trouby nasadte zpét v obraceném poradi.

1. PFi nasazovani dvifek pecici trouby dbejte na to, abyste
oba zavésy zasunuli do pfislusnych otvor( rovné
(obrazek A).

2. Vyfezy na zavésech musi na obou stranach zaskocit
(obrazek B).

46



Vyjmuti krytu na
dvirkach pecici
trouby

—

/ \

3. Znovu zaklapnéte obé zajistovaci packy (obrazek C).
Zavrete dvitka pecici trouby.

Nebezpeci poranéni! Pokud dviifka pecici trouby
nedopatfenim vypadnou nebo se zaklapne zavés,
nesahejte do zavésu. Uvédomte zékaznicky servis.

Kryt na dvitkach pecici trouby se mize zabarvit. Abyste
tento kryt mohli Fadné vydcistit, mdzete ho vyjmout.

1. Zcela otevrete dvirka pecici trouby.

2. VlySroubujte kryt na dvifkach pecici trouby. K tomuto
Ucelu uvolnéte Srouby na levé a pravé strané (obrazek
A).

3. Vyjméte kryt (obrazek B).
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Vysazeni
a nasazeni
sklenénych tabuli

Vysazeni

48
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Dbejte prosim na to, abyste nezavreli dvifka pecici trouby,
dokud je kryt vyjmuty. Vnitfni tabule by se mohla poskodit.

Vycistéte kryt prostfedkem uréenym k cCisténi uslechtilé
oceli.

4. Kryt opét nasadte a upevnéte ho.
5. Zavrete dvirka pecici trouby.

Sklenéné tabule ve dvirkach pecici trouby mizete pro lepsi
cisténi vysadit.

1. Vysadte dvirka pecici trouby a polozte je madlem doll
na utérku.

2. Odsroubuijte kryt nahofe na dvitkach pecici trouby. K
tomuto ucelu vySroubujte Srouby na levé a pravé strané
(obrazek A).

3. Nadzdvihnéte horni sklenénou tabuli a vytahnéte ji
(obrazek B).
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Nasazeni

4. VySroubujte drzaky na pravé a levé strané a odstrante je
(obrazek C). Vyjméte sklenénou tabuli.

Vycistéte sklenéné tabule prostfedkem uréenym k cisténi
skla a mékkym hadfikem.

Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni Cistici prostfedky ani
Skrabku na sklo. Mohli byste tak poSkodit sklo.

PFi nasazovani dbejte na to, aby se napis ,Right above*®
vlevo dole nachazel vzhlru nohama.

1. Zasunte tabuli Sikmo smérem dozadu (obrazek A).

2. Na pravou i levou stranu tabule nasadte drzaky,
vyrovnejte je a pfFiSroubujte (obrazek B).

3. Horni tabuli zasunte Sikmo smérem dozadu. Hladka
plocha se musi nachazet na vnéjsi strané dvirek.

4. Nasadte kryt a pfiSroubujte ho.
5. Nasadte dvirka pecici trouby.

Pecici troubu pouzivejte teprve po fadném nasazeni
sklenénych tabuli.
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Co délat v pripadé poruchy?

Tabulka poruch

Porucha

Pokud se vyskytne porucha, jedna se €asto pouze o
mali¢kost. Nez zavolate zakaznicky servis, pokuste se
prosim pomoci tabulky odstranit poruchu sami.

Pokud se Vam pokrm nepodafi, podivejte se prosim do
kapitoly Testovali jsme pro Vas v nasem kuchyrnském
studiu. Tam naleznete mnoho tipt a dobrych rad tykajicich

se vareni.

Mozna pri¢ina

Pokyny k napravé

Pecici trouba nefunguje.

Vadna pojistka.

Zkontrolujte pfisluSnou
pojistku v pojistkové skfini.

Na displeji se zobrazi text
,Nastavte ¢as“. Zobrazeny
¢as neni aktualni.

Preruseni dodavky
elektrického proudu.

Pomoci oto¢ného volice
nastavte aktualni ¢as a
stisknéte tlagitko .

Pecici trouba nehfeje nebo
nelze nastavit zvoleny druh
ohfevu.

Pecici trouba nerozeznala
druh ohfevu.

Nastavte jesté jednou.

Pecici trouba nehfeje. Na
displeji se zobrazi text
,Rezim DEMO*.

Pecici trouba se nachazi v
rezimu DEMO.

Vypnéte pojistku v
pojistkové skfini. PoCkejte
alespon 20 sekund a poté

ji opét zapnéte. BEhem
nasledujicich 2 minut
stisknéte tlaCitko c= a drzte
je Ctyfi sekundy stisknuté,
dokud text ,Rezim DEMO*
ve stavovém fadku nezmizi.

Po stisknuti tlacitka
se zobrazi odkaz na
samocisténi.

Spotiebi€ neni vybaven
samocisténim.

Toto tladitko funguje

teprve po namontovani
stropu a boc&nich stén
opatfenych samocdistici
vrstvou a nasledné aktivaci
samocisténi v zakladnich
nastavenich. Viz kapitola
Samocisténi a kapitola
Z&kladni nastaveni.
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Porucha

Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

Na displeji se zobrazi text
LAutomatické vypnuti*.

Stisknéte libovolné tlacgitko.
Text zmizi. Poté mlzete
spotfebi€ opét nastavit.

Bylo aktivovano
automatické vypnuti. Pecici
trouba uz nehfeje.

Chybova hlaseni
zaCinajici na E

Pokud se na displeji objevi chybové hlaseni zacinajici na
E, stisknéte tlacitko ®. Chybové hlaseni zmizi. Mize se
stat, ze budete muset znovu nastavit aktualni ¢as. Pokud
se chybové hlaSeni opét zobrazi, kontaktujte zakaznicky
servis.

U nasledujiciho chybového hlaseni si mizete sami zjednat
napravu.

Chybové hlaseni

Mozna pri¢ina Pokyny k napravé

EO011

Doslo k zadrhnuti nékterého
tlacitka.

Stisknéte postupné vSechna
tlacitka. Zkontrolujte, jestli
se tlacitko nezadrhlo,
nezapadlo nebo neni
Spinavé. Pokud chybové
hlaseni setrvava, zavolejte
zakaznicky servis.

A

Vyména osvétleni
na stropé pedici
trouby

Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Jen nami Skoleny
technik ze zakaznického servisu smi provadét opravy.

Pokud osvétleni pecici trouby prestane svitit, musite ho
vyménit. Zaruvzdorné halogenové Zarovky (12 V, 10 W)
obdrzite u zakaznického servisu nebo ve specializovaném
obchodé. Halogenovou zarovku uchopte suchou utérkou,
prodlouzite tak jeji Zivotnost. Pouzivejte pouze tyto zZarovky.

1. Nebezpedi urazu elektrickym proudem! Vypnéte pojistku
v pojistkové skFini.

2. Do studené pecici trouby vlozZte utérku, abyste zabranili
poskozeni.
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Vyména boéniho
osvétleni pecici
trouby

52

3.

4.

Vyjméte sklenény kryt. Palcem zatlacte kovové spony na
stranu (obrazek A).

Vytahnéte zarovku, neotacejte ji (obrazek B). Nasadte
novou zarovku, pfitom dbejte na polohu kontaktu.
Zarovku pevné zatladte na misto.

. Opét nasadte sklenény kryt. Pfitom ho nasadte na jedné

strané a na druhé strané ho pevné zatlacte na misto.
Sklo zacvakne.

. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku v pojistkové skfini.

Pokud osvétleni pecici trouby prestane svitit, musite ho
vyménit. Zaruvzdorné halogenové Zarovky (12 V, 10 W)
obdrzite u zadkaznického servisu nebo ve specializovaném
obchodé. Halogenovou zarovku uchopte suchou utérkou,
prodlouzite tak jeji Zivotnost. Pouzivejte pouze tyto Zarovky.

—_

. Nebezpedi urazu elektrickym proudem! Vypnéte pojistku

v pojistkové skFini.

. Do studené pedici trouby vlozte utérku, abyste zabranili

poskozeni.

. Vyjméte sklenény kryt. Rukou zespod oteviete sklenény

kryt (obrazek A). Pokud by sklenény kryt nesel vyjmout,
vezméte si na pomoc lZici.

. Vytéhnéte Zarovku, neotacejte ji (obrazek B). Nasadte

novou zarovku, pfitom dbejte na polohu kontaktd.
Zarovku pevné zatla¢te na misto.



Sklenény kryt

5. Opét nasadte sklenény kryt. Dbejte na to, aby se
vyklenuti ve skle nachazelo vpravo. Nasadte sklo
nahore a dole ho pevné zatlacte na misto (obrazek C).
Sklo zacvakne.

6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku v pojistkové skiini.

Poskozeny sklenény kryt musite vymeénit.
Vhodny sklenény kryt obdrzite u zdkaznického servisu.
Uvedte ¢islo E a €Cislo FD Vaseho spotfebice.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD

54

Potfebuje-li Vas spotfebi¢ opravu, je tu pro Vas nas
servisniho stfediska naleznete v telefonnim seznamu. Také
uvedena servisni stfediska Vam rada poskytnou kontakt na
servisni stfedisko nachazejici se blizko Vaseho bydlisté.

Oznamte zakaznickému servisu vzdy ¢islo F a €islo FD
Vaseho spotrebice.

Vyrobni §titek s témito Cisly naleznete vpravo, na boku
dvifek pecici trouby.

Abyste v pfipadé potfeby nemuseli dlouho hledat,
poznamenejte si hned zde udaje ke svému spotrebici a

Dbejte na to, ze navstévu technika ze zakaznického servisu
musite v pfipadé chybné obsluhy spotfebice uhradit i
bé&hem zarucni doby.

[ Cislo E Cislo FD

| Zakaznicky servis &




Energie a ochrana zivotniho prostredi

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

13

Zde se dozvite, jak mlzete pfi peCeni usetfit energii a jak
Vas spotrebic zlikvidujete v souladu s zZivotnim prostredim.

Predehfivejte pecici troubu pouze tehdy, pokud je to
uvedeno v receptu nebo v tabulkach navodu k pouziti.

Pouzivejte tmavé, cerné lakované nebo smaltované pecici
formy. Tyto formy obzvlast dobre pfijimaji teplo.

Béhem peceni otevirejte dvifka pecici trouby co nejméné.

Vice kolacl pecte pokud mozno hned po sobé. Pedici
trouba je jesté tepla. Tim se zkrati doba peceni druhého
kolace. Mlzete také zasunout 2 chlebic¢kové formy vedle
sebe.

U delSi doby tepelné Upravy mlzete pedici troubu vypnout
10 minut pfed koncem peceni a k dopeceni pokrmu vyuzit
zbytkové teplo.

Zlikvidujte obal v souladu s Zivotnim prostfedim.

Tento spotfebic je oznaen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/EG tykaijici se elektroniky a starych spotfebicu
(waste electrical and electronic equipment WEEE).

Tato smérnice upravuje zpétny odbér a recyklaci starych
spotiebi¢l v ramci Evropské unie.
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Programova automatika

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

56

Diky programové automatice snadno pfipravite rafinované
dusené pokrmy, Stavnaté pecené a lahodné pokrmy z
jednoho hrnce. USetfite si obraceni a podlévani pokrmu

a varny prostor zlistane Cisty. Kone¢ny vysledek zavisi

na kvalité masa a velikosti a druhu pouzitého nadobi. Pfi
vyjimani hotového pokrmu z varného prostoru pouzijte
chriapku nebo kuchyriskou utérku. Nadobi je velmi horké.
Pozor pfi odkryvani poklicky, unika horka para.

Programova automatika je vhodna pouze pro peceni v
zakryté nadobé. Vyjimku tvofi Sunkova pecené s klrkou.
Pouzivejte pouze nadobi s dobfe padnouci pokli¢kou.
Dodrzujte také pokyny vyrobce nadobi.

Doporuc€ujeme Vam zaruvzdorné nadobi (do 300 °C) ze
skla nebo sklokeramiky.

Pekace z uslechtilé oceli muzete pouzit jen u nékterych
programu. Leskly povrch velice silné odrazi tepelné zareni.
Pokrm tolik nezezlatne a maso neni dokonale propecené.
Pokud pouzijete pekac¢ z uslechtilé oceli, sejméte po
ukoné&eni programu pokli¢ku. Maso grilujte na stupni 3 jesté
8 az 10 minut.

Pokud pouzijete pekac ze smaltované oceli, litiny nebo
hliniku litého pod tlakem, pokrm vice zezlatne. Pfidejte vice
tekutiny.

Nadobi ze svétlého, lesténého hliniku, neglazované hliny a
nadobi s umélohmotnymi madly neni vhodné.

Maso by mélo pokryvat dno nadoby pfiblizné ze dvou tfetin.
Tak se hezky upece.



Priprava pokrmu

Programy
Dribez

Odstup mezi masem a pokli¢kou musi byt alespori 3 cm.
Maso mize b&hem peceni nabyt.

Pouzijte Cerstvé nebo zmrazené maso. Doporucujeme Vam
pouzit Cerstvé maso, které ma teplotu chladnicky.

Zvolte vhodnou nadobu.

Cerstvé nebo zmrazené maso, driibeZ nebo ryby nejprve
zvazte. Pfesné pokyny naleznete v pfislusnych tabulkach.
Hmotnost masa potfebujete ke spravnému nastaveni
programové automatiky.

Maso okofente. Zmrazené maso okorente stejné jako maso
Cerstvé.

U mnoha pokrmu je tfeba pfidat tekutinu. PFidejte do
nadoby tolik tekutiny, aby jeji hladina dosahovala cca %2 cm.
Pokud je v tabulce uvedeno ,trochu® tekutiny, vétSinou staci
2 - 3 polévkové Izice. Pokud je u tekutiny uvedeno ,ano®,
muze to klidné byt vice. Dodrzujte pokyny pred tabulkami a
Vv nich.

Nadobu zakryjte poklickou a postavte ji na ro$t na uroven 2.
U nékterych pokrmu nelze posunout dobu ukonéeni tepelné

Upravy na pozdgji. Tyto pokrmy jsou oznaceny hvézdi¢kou

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného prostoru.

Drabez polozte do pekace prsni stranou doll. Nadivana
dribez neni vhodna.

P¥i pripravé nékolika dribezich stehen nastavte hmotnost
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Priklad:
3 kureci stehna o vaze 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Pokud byste chtéli pfipravovat dvé stejné tézka kurata v
jednom pekadi, nastavte stejné jako u stehen hmotnost
tézsiho kurete.

Ke kriitim prstim pfidejte dostate€né mnozstvi tekutiny, aby
prsa byla stavnata.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Drubez rozmezi v kg hmotnost

Kure, Cerstvé* 0,7-2,0 ne hmotnost masa

Kapoun, Cerstvy* 1,4-2,3 ne hmotnost masa

Kachna, Cerstva*® 1,6-2,7 ne hmotnost masa

Husa, cerstva* 2,5-35 ne hmotnost masa

Mlada krata, Gerstva* 25-3,5 ne hmotnost masa

Kruti prsa, ¢erstva 0,5-25 mnoho hmotnost masa

Stehna, Cerstva 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho

napf. kufeci, kachni, husi stehna

nebo krati

Stehna, zmrazena* 0,3-1,5 ne hmotnost nejtézsiho

napf. kufeci, kachni, husi stehna

nebo krati

Maso PFidejte do nadoby tolik tekutiny, kolik je uvedeno v
tabulkach.

Hovézi maso

K duSené peceni pfidejte dostate€né mnozstvi tekutiny.
MUzZete pouzit i tekutinu, ve které jste maso marinovali.

K hovézi $picce byste méli pfidat tolik tekutiny (vody nebo
vyvaru), aby maso bylo téméf potopené.

Roastbeef upravujte tuénou stranou nahoru.
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Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Hovézi maso rozmezi v kg hmotnost

DusSena pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. vysoky rosténec, plec,

sal, svickova

Dusena pecené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napr. vysoky rosténec, plec,

sal

Roastbeef, Cerstvy, stfedné 0,5-25 ne hmotnost masa

propeceny napf. svickova

Roastbeef, Cerstvy, krvavy 0,5-25 ne hmotnost masa

napr. svickova

Roastbeef, zmrazeny, dobfe 0,5-2,0 ne hmotnost masa

propeceny* napf. svickova

Sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

Hovézi Spicka, Cerstva 0,5-25 mnoho hmotnost masa
Teleci maso

PFi pripravé italské speciality Osso buco pfidejte do nadoby
dostatec¢né mnozstvi zeleniny (celeru, rajéat, mrkve) a
rozlozte na ni platky masa. Podle potfeby pfilijte tekutinu

(vyvar).
Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Teleci maso rozmezi v kg hmotnost
Peceng, Cerstva, libova 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni $al, ofech
Peceng, Cerstva, prorostla 0,5-3,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice
Pecené, zmrazen4, libova* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napf. vrchni §al, ofech
Pecené, zmrazena, prorostla* 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
napf. raminko, krkovice
Koleno s kosti, ¢erstvé 0,5-25 ano hmotnost masa
Osso buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napr. platky teleci nohy se
zeleninou
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Vepiové maso

Maso s kosti polozte do pekace stranou s kosti smérem
dold.

Peceni s klrkou polozte do nadoby kirkou nahoru. Kuzi
pred pecenim mrizkovité nafiznéte, aniz byste profizli
maso. Sunkovou peéeni polozte do nadoby tukovou vrstvou
nahoru.

Sunkovou pedeni peéte v odkryté nadobé&, aby se vytvofila
kurka.

U pecené nastavte hmotnost masa, u rolady a sekané
nastavte celkovou hmotnost.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Veprové maso rozmezi v kg hmotnost
Krkovice, ¢erstva, bez kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovice, Cerstva, s kosti 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovice, zmrazena, bez 0,5-2,0 ano hmotnost masa
kosti*

Krkovice, zmrazena, s kosti* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
Kotleta s kosti, ¢erstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Svickova peceng, Cerstva 0,5-25 ano hmotnost masa
Rolada, ¢erstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost
Pecené s klrkou, Cerstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napf. bucek

Pecené s klrkou, ¢erstva 0,5-3,0 ne hmotnost masa
napr. sal

Sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Uzené maso s kosti, ¢erstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Sunkova peéené, Serstva, 1,0-4,0 trochu hmotnost masa
nasolend, vareni

Sunkova peeng, erstva, 1,0-4,0 ne hmotnost masa

nasolend, zapeceni kurky*
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Jehnéci a skopové maso
U pecené a kyty nastavte hmotnost masa, u sekané
nastavte celkovou hmotnost.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Jehnééi maso rozmezi v kg hmotnost
Kyta, Cerstva, bez kosti, 0,5-25 trochu hmotnost masa
dobfe propecena
Kyta, Cerstva, bez kosti, 0,5-25 ne hmotnost masa
stfedné propecena
Kyta, Cerstva, s kosti, dobfe  0,5-2,5 trochu hmotnost masa
propecena
Kyta, zmrazend, bez kosti, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobrfe propecena*
Kyta, zmrazena, bez kosti, 0,5-2,0 ne hmotnost masa
stfedné propecena*
Kyta, zmrazena, s kosti, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobre propecena*
Sekana* 0,3-3,0 ne celkova hmotnost
Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Skopové maso rozmezi v kg hmotnost
Skopova pecené, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. plec
Skopova peceng, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plec

Zvérina

Zveéfinu mazete obloZit prouzky $peku, maso tak bude
Stavnatéjsi, nezezlatne vsak tolik. Pro lepSi chut mizete
zvéfinu pfed pe€enim nechat pfes noc marinovat v
chladni¢ce v podmasili, viné nebo octu.

kyty.

MUzZete péct i uz naporcovaného krélika. Nastavte celkovou
hmotnost.

Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Zvérina rozmezi v kg hmotnost
Jeleni peceng, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi
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Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Zvérina rozmezi v kg hmotnost

Jeleni pe¢ené, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

Srnéi kyta, bez kosti, Cerstva 0,5- 3,0 ano hmotnost masa

Srnéi kyta, s kosti, zmrazena* 0,5 - 2,0 ano hmotnost masa

Zajeci kyta, s kosti, Cerstva 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsi
kyty

Zajeci kyta, bez kosti, 0,3-0,6 ano hmotnost nejtézsi

zmrazena* kyty

Pecené z divocaka, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa

napf. plec, hrudi

Pecené z divocaka, 0,5-2,0 ano hmotnost masa

zmrazena*

napf. plec, hrudi

Kralik, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Ryby

Rybu ocistéte, okyselte a osolte jako obvykle.

PFiprava dusené ryby: Do nadoby nalijte tolik tekutiny, napf.
vina nebo citronové Stavy, aby sahala do vysky %z cm.

PFiprava pecené ryby: Rybu obalte v mouce a potfete ji
rozpusténym maslem.

Celou rybu vlozte do nadoby v poloze plavani, tzn. hibetni
ploutvi nahoru. Do bficha ryby vloZte nafiznutou bramboru
nebo malou, Zaruvzdornou nadobu. Zajistite tak stabilitu

ryby.

Pokud pfipravujete vice ryb, nastavte celkovou hmotnost.
Ryby vSak musi byt pfibliZzné stejné velké nebo stejné
tézke.

PFiklad: Dva pstruzi o hmotnosti 0,6 kg a 0,5 kg. Nastavte
hmotnost 1,1 kg.

Programy
Ryby

Pridana tekutina Nastavena
hmotnost

Hmotnostni
rozmezi v kg

Pstruh, Cerstvy, duseny*

0,3-1,5 ano celkova hmotnost

Pstruh, Cerstvy, pe¢eny*

0,3-1,5 ne celkova hmotnost
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Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

Ryby rozmezi v kg hmotnost
Candat, Cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
Candat, Cerstvy, peCeny* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
Treska, ¢erstva, dusena* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost
Treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 ne celkova hmotnost
Kapr, ¢erstvy, duseny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
Kapr, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 ne celkova hmotnost

Sekana Pouzijte Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovou hmotnost sekané.

Hmotu miZete zjemnit kostkami zeleniny nebo syrem.
Programy Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena
Sekana rozmezi v kg hmotnost
z Cerstvého hovéziho masa* 0,3 -3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého veprfového masa* 0,3 - 3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého jehnéciho masa* 0,3 - 3,0 ne celkova hmotnost
z Cerstvého michaného 0,3-3,0 ne celkova hmotnost

masa*

Pokrm z jednoho hrnce

MUZete kombinovat rizné druhy masa a ¢erstvou zeleninu.

Maso nakrajejte na malé kousky. Kufeci ¢asti pouzijte
veelku.

K masu pfidejte stejné az dvojnasobné mnozstvi zeleniny.
Priklad: K 0,5 kg masa pfidejte 0,5 kg az 1 kg Cerstvé
zeleniny.

Pokud ma maso zezlatnout, vlozte ho do pekace jako
posledni pfisadu na zeleninu. Pokud chcete mit maso
svétlejsi, smichejte ho se zeleninou.

PFi pfipravé pokrmu z jednoho hrnce s masem nastavte

hmotnost masa. Pokud ma byt zelenina mékci, nastavte
celkovou hmotnost.

63



Pro pfipravu pokrmu z jednoho hrnce se hodi pevné druhy
zeleniny, napf. mrkev, zelené fazole, bilé zeli, celer a
brambory. Cim mensi kousky zeleniny nakrajite, tim mékgi
budou. Aby zelenina pfili§ nezhnédla, zalijte ji tekutinou.

Programy
Pokrm z jednoho hrnce

Hmotnostni Pridana tekutina Nastavena

rozmezi v kg

hmotnost

S masem 0,3-3,0 ano hmotnost masa
napf. z riznych druhll masa a

zeleniny

se zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napf. vegetariansky pokrm

Gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
Zavitky 0,3-3,0 ano hmotnost masa

Vybér a nastaveni
programu

64

Priklad na obrazku: Nastaveni pro zmrazenou teleci

peceni, libovou, o vaze 1,3 kg.

1. Stisknéte tladitko (11). Objevi se prvni programova

skupina a prvni program.

__programy "IN

dribez ] @

kure, Cerstvé



2. Pomoci oto¢ného voli¢e vyberte pozadovanou
programovou skupinu.

pl"Og ramy

l[ teleci maso

3. Tlagitkem Xz prejdéte na dalsi Fadek.
4. Pomoci oto€ného voli¢e vyberte pozadovany program.

E] programy

teleci maso
[ pecené, mrazena

U nékterych program( miZzete dale rozliSovat, napf. u
teleci pe€ené na ,libovou peceni“ nebo ,prorostiou peceni®.
Stisknéte tlacitko 7 a pomoci oto¢ného volice vyberte
pozadované nastaveni.

programy VRPN

pecené,
zmrazena

.[ peceng, libova

5. Stisknéte tlacitko N/ . Zobrazi se navrhovana hmotnost
pro zvoleny program.

6. Pomoci oto€ného voli¢e nastavte hmotnost
pfipravovaného pokrmu.
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Program je ukoncen

Tipy pro nastaveni:

Preruseni programu

Informace

Posunuti doby ukonéeni
tepelné upravy

Individualni
nastaveni
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B programy

peceng, libova

1300 g

7. Stisknéte tlaitko Dl
Program se spusti. Ve stavovém fadku viditelné ubiha
doba tepelné upravy.

Zazni akusticky signal. Pecici trouba pfestane hfat.
Akusticky signal m(izete pomoci tlagitka (© preddasné
zru8it. Doba tepelné Upravy ve stavovém fadku ukazuje
00:00:00.

Stisknéte tlacitko DI a drzte je stisknuté, dokud se na
displeji neobjevi 3D-horky vzduch, 160 °C. Poté mlzete
spotfebi€ znovu nastavit.

Pred startem: Kratce stisknéte tlacitko i. Pro kazdou
informaci znovu kratce stisknéte tlacitko .

Viz kapitola Casové funkce.

Pokud konecny vysledek programu neodpovida Vasim
predstavam, muzete nastaveni programu pfisté pfizplsobit
Vasim pfanim.

Nastavte spotrebi¢ podle popisu v bodech 1 az 6. Stisknéte
tlacitko Y a pomoci oto¢ného voli€e se posunte po
svételném poli.

—000@000 +

Doleva = slabsi propeceni pokrmu.

Doprava = siln&j8i propeceni pokrmu.

Zméni se doba tepelné Upravy daného programu.



Tipy pro
programovou

automatiku

Hmotnost pe¢ené nebo
drubeze je vy$Si nez
uvedené hmotnostni
rozmezi.

Hmotnostni rozmezi je védomé ohrani¢eno. Pro velmi
velké pe€ené Casto neni k dostani dostatecné velky
pekag. Velké kusy masa nebo driibeze pfipravujte pfi
hornim a spodnim ohfevu (&) nebo na cirkulaénim grilu Z].

Pecené je dobra, ale stava
je pfilis tmava.

Zvolte mens$i nadobu nebo pouzijte vice tekutiny.

Pecené je dobra, ale Stava

je prilis svétla nebo vodova.

Zvolte vétsi nadobu nebo pouzijte méné tekutiny.

Pecené je na povrchu pfili§
sucha.

Pouzijte nadobu s dobfe padnoucim vikem. Velmi libové
maso bude Stavnatéjsi, pokud ho obloZite prouzky Speku.

Béhem peceni je citit
pfipalenina, ale pecené
vypada dobre.

Viko pekace neni spravné nasazené, popf. maso nabylo a
nadzvedlo viko. Pouzivejte vzdy vhodnou poklicku. Dbejte
na to, abyste mezi masem a vikem zachovali odstup
alespor 3 cm.

Chteéli byste pfipravit
zmrazené maso.

Zmrazené maso okorerite stejné jako maso Cerstve.
Pozor: Posunuti doby ukonceni tepelné Upravy na pozdéji
neni u zmrazeného masa mozné. Maso by se béhem
vyCkavaci doby rozmrazilo a nebylo by pozivatelné.

Maso je malo nebo pfili§
propecené.

PFisté zménte nastaveni. Pokyny ke zméné nastaveni
naleznete v kapitole Programovéa automatika, Individualni
nastaveni.
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Testovali jsme pro Vas v nasem
kuchynském studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

68

Zde naleznete vybér pokrmU a jejich optimalnich nastaveni.
Ukéazeme Vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota je pro Vas
pokrm nejvhodnéjsi. Obdrzite tipy tykajici se vhodného
prisluSenstvi a urovné jeho zasunuti do pecici trouby. Na
zavér zde naleznete tipy k nadobi a pfipravé pokrmd.

Hodnoty uvedené v tabulkach plati vzdy pro vlozeni
potravin do studené a prazdné pecici trouby. Pecici troubu
predehfejte pouze tehdy, pokud je to uvedeno v tabulce.
Pfed pouzitim odstrarite z varného prostoru pecici trouby
vSechno pfislusenstvi, které pravé nepotiebujete.

PrisluSenstvi vylozte pecicim papirem teprve po pfedehfati.

Casové tdaje uvedené v tabulkach jsou pouze orientaéni.
Doba tepelné upravy zavisi na jakosti pouzitych potravin.

Pouzivejte pfisluSenstvi, které Vam bylo dodano spolu
s pedici troubou. Dalsi pFisluSenstvi si miuzete zakoupit ve
specializovaném obchodé nebo u zakaznického servisu.

PFi vyjimani horkého pfislusenstvi nebo nadobi z varného
prostoru pouzivejte vzdy chiapku nebo kuchyrskou utérku.

S hornim/spodnim ohfevem O se peceni kolace povede
nejlépe. Pokud pedete s 3D-horkym vzduchem [&), dbejte
nasledujicich pokyna:

kolace ve formach, zasuvna uroven 2;

kolace na plechu, zasuvna urovern 3.



Peceni na nékolika Pouzivejte 3D-horky vzduch [@).
rovnich Pe&eni na 2 Grovnich:
univerzalni panev na zasuvné urovni 3;
pecici plech na zasuvné urovni 1.

Peceni na 3 urovnich:

pecici plech na zasuvné urovni 5;
univerzalni panev na zasuvné urovni 3;
pecici plech na zasuvné urovni 1.

Soucasné zasunuté pecici plechy nemusi byt soucasné
hotové.

V tabulkéach naleznete Cetné navrhy pro Vase pokrmy.

Pokud pecete se 3 chlebi¢kovymi formami zaroven,
umistéte je na rosty tak, jak je to znazornéno na obrazku.

JI I TN

Pegici formy Nejvhodnéjsi jsou tmavé pecici formy z kovu. U svétlych
pecicich forem vyrobenych z tenkosténného kovu nebo
u sklenénych forem se prodluzuje doba tepelné Upravy a
kola¢ nezezlatne stejnomérné.
Pokud chcete pouzit silikonové formy, fidte se udaji a
recepty vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensich
rozmérd nez klasické formy. Udaje v receptu a mnozstvi
tésta se mohou lisit.

Tabulky V tabulkach naleznete optimalni druh ohfevu pro razné
kolacCe a pecivo. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi
a konzistenci tésta, proto jsou hodnoty v tabulkach uvadény
v urcitém rozmezi.
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Nejprve vyzkousSejte nizsi teplotu, ktera zaru¢i rovhomérné
zezlatnuti kolace. Pokud je tfeba, nastavte pristé teplotu
vySSi.

Doba peceni se zkrati 0 5 az 10 minut, pokud pecici troubu
pfedehrejete.

Dodate¢né informace naleznete v kapitole Tipy pro peceni,
ktera nasleduje za tabulkami.

Pokyn: Pokud jako druh ohfevu zvolite hydroBaking
(=], muze se na vnitini tabuli dvifek pedici trouby tvofit
kondenzovana voda. Otevirejte dvitka pecici trouby
opatrné, protoze unika horka para.

= 3D-horky vzduch
(= = horni/spodni ohfev
(= = hydroBaking

(=l = intenzivni ohfev

Kolace ve formé Prislusenstvi Urovein  Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
Vv min.
Treny kolac, jednoduchy  véncové/chlebickova 2 160-180 50-60
forma
3 chlebickové formy 3+1 140-160 60-80
TFeny kolag, jemny véncova/chlebikova 2 2 150-170 60-70
forma
Dortovy korpus z tfeného  kolacova forma 3 =2 160-180 20-30
tésta
Jemny ovocny kolac, dortova forma 2 [ 160-180 50-60
tfené tésto
Piskotovy korpus, 2 kolacova forma 2 = 150-170 20-30
vejce, predehrat
Piskotovy dort, 6 vajec, tmava dortova 2 = 150 - 170 40 - 50
predehrat forma
Korpus z kiehkého tésta  tmavé dortova 1 2 170-190 25-35
s okrajem forma
Ovocny nebo tvarohovy  tmava dortova 1 =2 160-180 70-90
kolac s korpusem z forma
kfehkého tésta*
Svycarsky kolag forma za pizzu 2 [ 210-230 30-40
Babovka babovkova forma 2 =2 150-170 60-70
Pizza, tenké tésto, malo  forma za pizzu 2 280 - 300 10-15

oblozena, predehrat
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Kolace ve formé Prislusenstvi Urovein  Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
v min.
Pikantni kolace* tmava dortova forma 2 = 170-190 40-50
* Nechte kola¢ cca 20 minut vychladnout ve vypnuté a zaviené troubé.
= 3D-horky vzduch
(© = horni/spodni ohfev
(= = hydroBaking
(= = intenzivni ohfev
Kolace na plechu Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
Vv min.
Trené tésto se suchou pecici plech 2 = 170-190 20-30
horni vrstvou - —
univerzalni panev + 3+1 150 - 170 35-45
pecici plech
Tiené tésto se Stavnatou univerzalni panev 2 [ 170-190 25-35
horni vrstvou (ovoce) - —
univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
pecici plech
Kynuté tésto se suchou pecici plech 3 = 170-190 25-35
horni vrstvou - —
univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
pecici plech
Kynuté tésto se univerzalni panev 3 =2 160-180 40-50
Stavnatou horni vrstvou - —
(ovoce) univerzalni panev + 3+1 150-170 50 -60
pecici plech
Krehkeé tésto se suchou pecici plech 2 =2 170-190 20-30
horni vrstvou
KFehké tésto se univerzalni panev 3 =2 160-180  50-60
Stavnatou horni vrstvou
(ovoce)
Svycarsky kolag univerzalni panev 2 = 200-220 40-50
Piskotova rolada, pecici plech 2 = 160-180 15-20
predehfat
Kynuta vanocka z 500 g  pecici plech 2 = 170-190 25-35
mouky
Stola z 500 g mouky pecici plech 3 = 160-180 60-70
Stola z 1 kg mouky pecici plech 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalni panev 2 = 190-210 55-65
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Kolace na plechu Prislusenstvi Uroveit  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C peceni
Vv min.
Pizza pecici plech 2 2 190-210 25-35
univerzalni panev + 3+1 180-200 40-50
pecici plech
Slany kolac se univerzalni panev 2 2 280 - 300 10-12
smetanou, predehrat
= 3D-horky vzduch
(© = horni/spodni ohfev
(= = hydroBaking
Drobné pecivo Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba
ohfevu v°C peceni
vV min.
Cukrovi pecici plech 3 130-150 15-25
univerzalni panev + 3+1 130-150 25-35
pecici plech
univerzalni panev 1+3+5 130-150 30-40
+ 2 pecici plechy
Stfikané pecivo pecici plech 3 = 150-170 20-30
pecici plech 3 150-170 20-30
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-40
pecici plech
univerzalni panev + 2 1+3+5 130-150 40-50
pecici plechy
Makronky pecici plech 2 = 100-120 30-40
univerzalni panev + 3+1 100-120 35-45
pecici plech
univerzalni panev + 2 1+3+5 100-120 40-50
pecici plechy
Bezé pecici pech 3 80 - 100 100 - 150
Muffiny rost s formou na 3 =2 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s formami na 3+1 160-180 25-30
muffiny
Pecivo z odpalovaného pecici plech 2 = 210-230 30-40
tésta
Pecivo z listového tésta pecici plech 3 180-200 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
pecici plech
univerzalni panev 1+3+5 170 - 190 35-45

+ 2 pecici plechy
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Drobné pecivo Prislusenstvi Uroveit  Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
Vv min.
Pecivo z kynutého tésta  pecici plech 3 = 190 - 210 20-30
univerzalni panev + 3+1 160-180 25-35

pecici plech

Chléb a housky

PFi pe€eni chleba pfedehfejte pecici troubu, pokud neni
uvedeno jinak.

Nikdy nelijte vodu do horké pecici trouby.

PFi pe€eni na 2 urovnich zasurite univerzalni panev vzdy
nad pecici plech.

= 3D-horky vzduch
(= = hydroBaking

Chléb a housky Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba
ohfevu v °C peceni
Vv min.
Kynuty chléb z 1,2 kg univerzalni panev 2 = 300 5
mouky 200 30-40
Kvaskovy chléb z 1,2 kg  univerzalni panev 2 = 300 8
mouky 200 35-45
Chlebova placka univerzalni panev 2 = 300 10-15
Housky, nepfedehfivat pecici plech 3 = 200-220 20-30
Housky z kynutého tésta, pecici plech 3 = 180 - 200 15-20
sladké
univerzalni panev + 3+1 150-170 20-30

pecici plech

Tipy pro peceni

Chcete péct podle vlastniho

receptu.

tabulkach.

Orientujte se podle podobného peciva, které je uvedeno v

Takto zjistite, zda je tfeny kolac

propeceny.

Asi 10 minut pfed koncem uvedené doby peceni zapichnéte

tenkou dfevénou Spejli do nejvysSiho mista kolace. Pokud na
Spejli neulpi zadné zbytky tésta, je kolac hotovy.
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Kola¢ se srazil.

PFisté pouzijte méné tekutiny nebo zvolte o 10 stuprid nizsi
teplotu. Dodrzujte také dobu hnéteni tésta uvedenou v receptu.

Kola¢ hezky nabyl uprostfed, ale
na okrajich je nizsi.

Okraj dortové formy nevymazavejte. Po upeceni kola¢ z formy
opatrné uvolnéte nozem.

Kolag je na povrchu pfilis tmavy.

déle péct.

Kol&g je prilis suchy.

Hotovy kola¢ propichejte paratkem a pokapejte ovocnou Stavou
nebo alkoholem. PFisté zvyste teplotu peceni o 10 stupnit a
zkratte dobu peceni.

Chléb nebo kolac (napf.
tvarohovy) vypada dobre, ale
uvnitf je mazlavy (vlhky, misty
se zbytky vody).

PFisté pouzijte méné tekutiny a nechte pokrm péct delsi dobu
pfi nizsi teploté. U kolacu se Stavnatou horni vrstvou nejprve
predpecte korpus. Poté korpus posypte sekanymi mandlemi
nebo strouhankou, neZ ho obloZite. Ridte se pokyny v receptu a
dodrzujte uvedenou dobu peceni.

Pecivo nezezlatlo rovhomérné.

Nastavte nizsi teplotu; pecivo se tak rovnomérnéji upece.
Choulostivé pecivo pecte na horni/spodni ohiev & na jedné
Urovni. Pfecnivajici pecici papir mdze negativné ovlivhovat
cirkulaci vzduchu, proto by mél vzdy odpovidat velikosti plechu.

Ovocny kola¢ je vespod prilis
svétly.

PFisté zasurite kolac o jednu droveri nize.

Ovocna $téava pretekla.

PFisté pouzijte hlubSi univerzaini panev.

Drobné pecivo z kynutého tésta
se pfi peceni slepilo.

Pecivo kladte na plech s rozestupy mezi jednotlivymi kousky
minimalné 2 cm. Tak bude mit pecivo dostatek mista k nakynuti a
zezlatne po celém povrchu.

Pekli jste na nékolika
urovnich. Na hornim plechu je
pecivo tmavsi nez na plechu
prostfednim a spodnim.

PFi peCeni na nékolika urovnich vzdy pouzivejte 3D-horky vzduch
[@. Sousasné vloZzené plechy nemusi byt souasné hotové.

Pri pe€eni §tavnatych kolacu
vznika kondenzovana voda.

PFi peceni mize dochazet ke vzniku vodni pary. Para unika nad
dvirky. Vodni para se mlze usazovat na ovladacim panelu nebo
na Celni sténé nabytku nachazejiciho se v blizkosti spotfebice a
odkapavat ve formé kondenzované vody. Tento jev je fyzikalné
podminén.
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Maso, dribez a
ryby
Pokyny k nadobi

Pokyny k peceni

Muzete pouzivat jakékoli zaruvzdorné nadobi. Pro velké
pecené se hodi i univerzalni panev.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Viko by mélo byt
rozmérove shodné s pekacem a mélo by ho dobfe uzavirat.

PFi pouziti smaltovanych pekacl pridejte o néco vice
tekutiny.

V pekaci z nerezové oceli maso tolik nezezlatne a
potfebuje del$i dobu tepelné Upravy. Prodluzte dobu
tepelné upravy.

Nadobu postavte vzdy doprostied rostu.

Udaje v tabulkach:
nadoba bez vika = odkryta;
nadoba s vikem = zakryta.

Horké sklenéné nadobi postavte na suchou podlozku.
Pokud je podlozka mokra nebo studena, mize sklo
popraskat.

K libovému masu pfidejte trochu tekutiny. Tekutina by méla
dosahovat do vySe cca %2 cm. K duSenému masu pfidejte
dostatecné mnozstvi tekutiny. Tekutina by méla dosahovat
do vySe 1 - 2 cm. Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a
materialu nadoby.

Pokud pfipravujete maso ve smaltovaném pekadi, pfidejte
vice tekutiny, nez kdyz pecete ve sklenéném nadobi.
Pekace z uslechtilé oceli nejsou pfili§ vhodné. Maso se
pece pomaleji a tolik nezezlatne. Nastavte vysSi teplotu
a/nebo delSi dobu tepelné Upravy.
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Pokyny ke grilovani

Maso

76

Grilujte vzdy v zaviené pecici troubg.

Predehrejte pecici troubu asi na 3 minuty, nez do ni vlozite
potraviny uréené ke grilovani.

Kousky urcené ke grilovani polozte pfimo na rost. Pokud
grilujete jen jeden kousek, polozte ho doprostfed rostu. Na
uroven 1 zasurite univerzalni panev, ktera zachyti Stavu z
masa a zabrani tak znecisténi pecici trouby.

Pecici plech nebo univerzalni panev nezasunujte na uroven
4 nebo 5. PrisluSenstvi se silnym teplem zdeformuje a pfi
vyjimani mize poskodit varny prostor.

Ke grilovani pouzivejte pokud mozno kousky stejné
velikosti. Tak zezlatnou rovnomérné a zlstanou pékné
Stavnaté. Steaky osolte teprve po grilovani.

Grilované kousky otocte po uplynuti % uvedené doby.

Grilovaci téleso se neustale zapina a vypina. To je
normalni. Jak ¢asto k tomu dochazi, zavisi na nastaveném
stupni grilovani.

Kousky masa obratte po uplynuti poloviny doby tepelné
upravy.

Pokud je pe¢ené hotova, méla by si jesté 10 minut
odpocinout ve vypnuté, zaviené pecici troubé. Pecené Iépe
nasakne masovou $tavu a zvlacni.

Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikové félie a nechte
10 minut odpocinout v pecici troubé.

P¥i pfipravé veprové pecené s kizi kGizi nejprve kfizem
nariznéte a poté peceni polozte do pekace kuzi dolU.



(= = horni/spodni ohfev
= cirkulaéni gril
(7] = velkoplo$ny gril

Maso Hmotnost PfisluSenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.

Hovézi maso

Dus$ena hovézi 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 100
pecens 15kg 2 g 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovézi svickova, 1,0 kg odkryté 2 =] 210-230 60
stfedné propecena W > = 200-220 80
Roasttv)eef, stredné 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
propeceny
Steaky, silné 3 cm, rost + 5+1 ] 3 15
stfedné propecené univerzalni
panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 =] 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg odkryté 2 [ 210 - 230 140
Veprové maso
Pecené bez kuze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napF. krkovice) 1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Pecené s kuzi 1,0 kg odkryté 1 190-210 130
(napF. plec) 1,5 kg 1 180-200 160
20kg 1 170-190 190
Veprova svickova 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalni
panev
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Maso Hmotnost Prislusenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani  upravy v
min.
Veprova pecené, 1,0 kg odkryté B 200 - 220 120
libova
bova 15kg 2 g 190-210 140
2,0 kg (= 180-200 160
Uzené maso s kosti 1,0 kg zakryté 2 ] 210-230 70
Steaky, silné 2 cm rost + 5+1 ] 3 15
univerzalni
panev
Veprové rost + 5+1 ] 3 10
medailonky, silné univerzalni
3cm panev
Jehnéci maso
Jehnéci hibet s 1,5 kg odkryté 2 190-210 60
kosti
Jehnéci kyta bez 1,5 kg odkryté 1 160-180 120
kosti, stfedné
propecena
Zvérina
Srnéi hibet s kosti 1,5kg odkryté 2 B 200-220 50
Srnéi kyta bez kosti 1,5 kg zakryté 2 ] 210-230 100
Pecené z divocaka 1,5 kg zakryté 2 (] 180 - 200 140
Jeleni pe¢ené 1,5 kg zakryté 2 ] 180 - 200 130
Kralik 2 kg zakryté 2 (= 220-240 60
Sekana z500g odkryté 1 180-200 80
masa
Uzeniny rost + 4+1 ] 3 15
univerzalni
panev
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Driibez

Hmotnostni Udaje v tabulce se vztahuji na ocisténou, k
peceni pfipravenou dribez bez nadivky.

Pokud grilujete pfimo na ro$tu, zasurite na uroven 1
univerzalni paneyv, ktera zachyti masovou stavu a zabrani
tak nadmérnému znecisténi pecici trouby.

U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kridly, aby mohl

vytékat tuk.

Celou drubez polozte na rost nejprve prsni stranou dolt. Po
uplynuti % uvedené doby tepelné Upravy drubez obratte.

Kousky pecené, jako kruti rolky nebo kruti prsa, obratte po
uplynuti poloviny uvedené doby tepelné Upravy. Jednotlivé
Casti drlibeze otocte po uplynuti %5 uvedené doby tepelné

upravy.

Dribez se upece obzvlast dozlatova a ziska kifupavou
kdzi¢ku, pokud ji pfed koncem doby peceni potrete
maslem, slanou vodou nebo pomerancéovou stavou.

= cirkulacni gril
(™ = velkoplo$ny gril
(= = horni/spodni ohfev

Driibez Hmotnost Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplotav  Doba

a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné

grilovani  dpravy v
min.

Kure, celé 1,2 kg rost 2 220-240 60-70
Kapoun, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kure, pllené ab500g rost 2 220-240 40-50
Kufeci ¢asti a150g rost 3 210-230 30-40
Kureci ¢asti a300g rost 3 210-230 35-45
Kufeci prsa a200g rost 3 ] 3 30-40
Kachna, cela 2,0 kg rost 2 190 - 210 100 - 110
Kachni prsa a300g rost 3 240-260 30-40
Husa, cela 3,5-4kg rost 2 170-190 120 - 140
Husi stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mlada krita, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Krati rolka 1,5 kg odkryté 1 200-220 110-130
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Drubez Hmotnost Pfislusenstvi Uroveii Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani upravy v
min.
Krati prsa 1,0 kg zakryté 2 = 180-200 80-90
Krati horni stehna 1,0 kg rost 2 180-200 90-100

Maso Pokud grilujete pfimo na ro$tu, zasurite na uroven 1
univerzalni panev, ktera zachyti tekutinu a zabrani tak
nadmérnému znecisténi pedici trouby.

Kousky ryby obratte po uplynuti % doby grilovani.
Celou rybu nemusite obracet. Vlozte celou rybu do pecici
trouby v poloze plavani, hibetni ploutvi nahoru. Do bficha
ryby vlozte nafiznuty brambor nebo malou zaruvzdornou
nadobu, abyste rybu stabilizovali.
Rybi filé duste v nékolika polévkovych Izicich tekutiny.
(™ = velkoplo$ny gril
= cirkulacni gril
(& = horni/spodni ohfev
Ryby Hmotnost  Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplotav  Doba
a nadobi ohfevu °C, stupen tepelné
grilovani  upravy v
min.

Ryba, cela acca300g rost 2 ] 2 20-25

1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zakryté 2 g 190 - 210 70 - 80

Rybi kotleta, silna rost 3 ] 2 20-25

3cm

Rybi file zakryté 2 ] 210-230 25-30
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Tipy pro peceni
masa a grilovani

V tabulce neni uvedena
hmotnost masa, které byste
chtéli pfipravit.

Jak zjistite, jestli uz je peCené
hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializovaném
obchodé) nebo provedte ,zkousku Izici“. Zatlacte IZici na maso.
Pokud je maso pfi zmacknuti I1Zici pevné, je upeCené; v opatném
pfipadé se musi jesté chvili péct.

Pecené je pfilis tmava a na
povrchu misty spalena.

Zkontrolujte, zda jste spravné nastavili zasuvnou uroven a
teplotu.

Pecené vypada dobfe, ale Stava
je pfipalena.

PFisté pouzijte mensi nadobu nebo pfidejte vice tekutiny.

Pecené vypada dobre, ale Stava
nezhnédla a je pfilis ridka.

PFisté pouzijte vétSi nadobu nebo pfidejte méné tekutiny.

Pfi polévani pe€ené vznika
vodni para.

Tento jev je fyzikalné podminén a je zcela normalni. Velka ¢ast
vodni pary unika nad dviiky pecici trouby a mize se srazet
na chladné&jsim ovladacim panelu nebo na Celnich sténach
sousedniho nabytku a odkapavat ve formé kondenzované vody.
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Setrné dovareni
Setrné dovareni, nazyvané také vareni pfi nizké teplotg, je
idealni metoda tepelné Upravy pro vSechny jemné kousky
masa, které maji byt upeceny dortzova nebo presné podle
Vasi chuti. Maso zUstane velmi Stavnaté a ziska jemnou
maslovou chut. Protoze doba pfipravy pfi Setrném dovafeni
je podstatné delSi, mate dostatek prostoru pfi planovani
menu. Setrné dovarené maso se da bez problém( udrzovat
teplé.

Vhodné nadobi Pouzivejte mélké nadobi, napf. porcelanovy servirovaci
podnos nebo sklenény pekac bez vika. Odkrytou nadobu
vzdy postavte na rost na Uroven 2.

Nastaveni Setrného 1. Jako druh ohfevu zvolte Setrné dovareni |-J a nastavte
dovareni teplotu mezi 70 a 90 °C. Predehrejte pecici troubu a
nahfejte pfitom nadobu.

2. Silné zahrejte trochu tuku v panvi. Maso prudce opecte
ze vSech stran, i na koncich, a vlozte ihned do nahraté
nadoby.

3. Nadobu s masem opét vlozte do pecici trouby a nechte
dovafit. Pro vétsinu kousk(l masa je idealni teplota 80 °C

Pokyny k Setrnému Pouzivejte pouze Cerstvé, nezavadné maso. Peclivé
dovareni odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pfi Setrném
dovareni masu silnou vlastni pfichut.

Nemusite obracet ani vétSi kousky masa.

Po Setrném dovareni muzete maso ihned rozkrajet,
nemusite je nechat odpocinout.

Diky specialni metodé tepelné Upravy je maso uvnitf stale

razové. Neznamena to v$ak, Ze by bylo syrové nebo malo
propecené.
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Pokud chcete masovou $tavu, vafte maso v zakryté

nadobé. Doba tepelné Upravy se tim zkrati.

Ke kontrole, jestli je maso dovarené, pouzivejte teplomeér
na maso. Teplota jadra 60 °C by méla byt dodrzena
alespor po dobu 30 minut.

Tabulka Pro Setrné dovareni se hodi vSechny jemné Casti driibeze,
hovéziho, teleciho, vepfového a jehnéciho masa. Doba
tepelné Upravy zavisi na tloustce masa a teploté jeho jadra.

Pokrm Hmotnost Urovein Druh Teplota Doba Doba

ohfevu v°C opékani Setrného
Vv min. dovareni v
hod.

Drubez

Kriti prsa 1000 g 2 80 6-7 4-5

Kachni prsa*® 300-400g 2 80 3-5 2-2%

Hovézi maso

Hovézi pecené (napf. cca 1,5 kg 2 80 6-7 4% - 5%

bok), silna 6 -7 cm

Hovézi svitkova, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

vecelku

Roastbeef, silny 5 - 6 cca 1,5 kg 2 80 6-7 4-5

cm

Hovézi steaky, silné 2 80 5-7 80 - 110 min.

3cm

Teleci maso

Teleci pe€ené, silna 6 - cca 1,5kg 2 80 6-7 5-6

7 cm (napft. vrchni sal)

Teleci svickovéa cca 800 g 2 80 6-7 3-3%

Veprové maso

Libova veprova peCené cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6

(napf. svickova), silna

5-6cm

Veprova svickova, cca 500 g 2 80 6-7 2%-3

vecelku

Jehnéci maso

Jehnécdi svickova, cca200g 2 80 5-6 1%-2

vcelku

* Pokud chcete, aby kachni prsa méla kifupavou kazicku, po Setrném dovareni je kratce opecte v

panvi.
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Tipy pro Setrné

dovareni

Setrné dovarfené maso neni tak
horké jako tradi¢né upecené

maso.

Aby maso tak rychle nevychladlo, nahfejte talife a omacky
podavejte velmi horké.

Chcete udrzet Setrné dovarené

Po ukonceni Setrného dovareni nastavte teplotu zpét na 70

maso teplé. °C. Malé kousky masa si udrzi svou teplotu az 45 minut, velké
kousky az 2 hodiny.

Nakypy,

gratinované

pokrmy a toasty

Pokud grilujete pfimo na ro$tu, zasurite na uroven 1
univerzalni paney, ktera zabrani nadmérnému znecisténi
pecici trouby.

Nadobu postavte vzdy na rost.

Doba tepelné tpravy nakypu zavisi na velikosti pouzité
nadoby a vySce nakypu. Udaje v tabulce jsou pouze
orientacni.

(& = horni/spodni ohfev
= cirkulacni gril

= 3D-horky vzduch
(] = maloplony gril

(7] = velkoplogny gril

Nakypy Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota Doba
a nadobi ohfevu v°C peceni
vV min.
Sladky nakyp nakypova forma 2 =2 180-200 50-60
Suflé nakypova forma 2 = 180-200 35-45
formi¢ky na jedn. porce 2 =2 200-220 25-30
Téstovinovy nakyp nakypova forma 2 [ 200-220 40-50
Lasagne nakypova forma 2 =2 180-200 40-50
Gratinované brambory, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
%g(z ff;frl" g’rft"a 2 nakypove formy 1+3 150-170 60 - 80
Zapeceny toast, 4 ks rost 4 M| 3 7-10
Zapeceny toast, 12 ks rost ] 3 5-8
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Hotové pokrmy

Dbejte udaju vyrobce na obalu.

Pokud vykladate pfisluSenstvi pecicim papirem, dbejte na
to, aby papir byl vhodny pro nastavenou teplotu. Velikost
papiru pfizplsobte pokrmu.

Konec¢ny vysledek zavisi na pouzitych surovinach. Tmavy
povrch a nerovnosti se mohou vyskytovat uz u syrového

vyrobku.

= stupen pro pizzu
= 3D-horky vzduch

(= = hydroBaking

Pokrm PrisluSenstvi Urovein  Druh Teplotav  Doba
ohievu °C, stupenn peceniv
grilovani  min.

Pizza, zmrazena

Pizza, tenké tésto univerzalni panev 2 200-220 15-25
univerzalni panev + 3+1 180-200 20-30
rost

Pizza, silné tésto univerzalni panev 2 170-190 20-30
univerzalni panev + 3+1 170-190 25-35
rost

Pizza Baguette univerzalni panev 3 170-190 20-30

Minipizza univerzalni panev 3 190-210 10-20

Pizza, chlazena, univerzalni panev 1 180 - 200 10-15

predehrat

Vyrobky z brambor, zmrazené

Hranolky univerzalni panev 3 190-210 20-30
univerzalni panev + 3+1 180-200 30-40
pecici plech

Krokety univerzalni panev 3 190-210 20-25

Rosti, plnéné univerzalni panev 3 200 - 220 15-25

bramborové tasticky
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Pokrm Pfislusenstvi Urovein  Druh Teplotav  Doba

ohfevu °C, stupen peceniv
grilovani  min.

Pecivo, zmrazené

Housky, bagety univerzalni panev 3 180 - 200 10-20

Precliky univerzalni panev 3 200-220 10-20

Pecivo, predpecené

Pfedpecené housky univerzalni panev 2 = 190 - 210 10-20

nebo bagety

univerzalni panev + 3+1 160-180 20-25
rost
Smazené drobnosti, zmrazené
Rybi prsty univerzalni panev 2 220 - 240 10-20
Kufeci prsty nebo nugety univerzalni panev 3 200 - 220 15-25
Zavin, zmrazeny univerzalni panev 3 190-210 30-35

Zvlastni pokrmy

Jogurt

Kynuti tésta
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Na Vasem spotiebic¢i muzete nastavit teplotu od 30 do 300
°C. Proto se Vam povede krémovy jogurt pfi 40 °C stejné
dobre jako kypré kynuté tésto.

PFivedte mléko (3,5 % tuku) k varu, ochladte na 45 °C.
Vmichejte 150 g jogurtu. Vzniklou hmotou naplrite misky
nebo malé skleni¢ky a zakryté postavte na rost. Pecici
troubu pfedehrejte 5 minut pfi 45 °C. Poté postupujte podle
receptu.

Kynuté tésto pfipravte jako obvykle. Vlozte ho do
zaruvzdorné nadoby z keramiky a zakryjte. Pfedehrejte
varny prostor pecici trouby na 5 - 10 minut, poté troubu
vypnéte a vlozte do ni pfipravené tésto.



Pfiprava (= = horni/spodni ohfev
= 3D-horky vzduch

Pokrm Nadoba Urovern  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C tepelné
upravy
Jogurt Postavte misky nebo 1 ] 40 6 - 8 hod.
skleni¢ky na rost.
Kynuti tésta Pouzijte zaruvzdornou  Nadobu Pecici 5-10 min.
nadobu. postavte troubu
na dno predehrejte 20 - 30
varného pfi 50 °C, min.
prostoru. poté ji
vypnéte a
vlozte do
ni kynuté
tésto.
Rozmrazovani

Zmrazené potraviny vyjméte z obalu, vliozte do vhodné
nadoby a postavte na rost.

Dbejte prosim udaju vyrobce uvedenych na obalu.

Doba potfebna k rozmrazeni zavisi na druhu a mnozstvi
potravin.

Drabez polozte na talif prsni stranou dold.

= rozmrazovani

Pokrm Prislusenstvi Uroveii  Druh Teplota
ohievu v°C

Choulostivé pokrmy rost 1 30°C
napf. smetanové dorty, dorty s

maslovym krémem, ¢okoladou nebo

cukrovou polevou, ovoce atd.

Ostatni zmrazené vyrobky rost 1 50 °C
Kufe, uzeniny a maso, chléb a housky,
kolace a ostatni pecivo

Pokyn Do 60 °C nesviti osvétleni pecici trouby. To umoznuje
optimalni regulaci.
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Suseni
Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, vSe fadné
omyté.

Ovoce a zeleninu nechte dobfe okapat a osuste je.
Zasunte univerzalni panev na zasuvnou uroven 3, rost
na zasuvnou uroven 1. Vylozte univerzalni panev a rost

pecicim nebo pergamenovym papirem.

Stavnaté ovoce a zeleninu nékolikrat obratte. Usugené
ovoce a zeleninu okamzité odeberte z papiru.

= 3D-horky vzduch

Pokrm Uroven Druh Teplota Doba

ohievu v°C suseni v
hod.

600 g jable¢né krouzky 1+3 80 cca b

800 g kousky hrusek 1+3 80 cca 8

1,5 kg Svestky nebo blumy 1+3 80 cca8-10

200 g kuchyriské bylinky, omyté 1+3 80 cca 1%

Zavarovani

Priprava Sklenice a zavafovaci gumy musi byt Cisté a v poradku.

Pouzivejte sklenice pokud mozno stejné velikosti. Udaje
v tabulkach se vztahuji na kulaté sklenice o objemu 1 1.
Pozor! Nepouzivejte vétsi ani vyssi sklenice. Vicka by
mohla prasknout.

PouZivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu, ve fadné
omyté.

Naplrite ovoce nebo zeleninu do sklenic, ne viak az po

byly naprosto Cisté. Na kazdou sklenici poloZte zavafovaci
gumu a vicko. Sklenice uzavrete pomoci svorek.
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Nastaveni

Zavarovani ovoce

Do varného prostoru pecici trouby nikdy nevkladejte vice
nez Sest sklenic.

Uvedena doba tepelné Upravy v tabulkach je pouze
orientacni. Dobu tepelné Upravy muze ovlivnit pocet sklenic
a mnozstvi a teplota jejich obsahu. Nez pfepnete nebo
vypnete pecici troubu, presvédéte se, Ze obsah sklenic
spravné perli.

1. Zasurite univerzalni panev na urover 2. Sklenice
postavte tak, aby se navzajem nedotykaly.

. Do univerzalni panve nalijte 0,5 | horké vody (cca 80 °C).

. Zavrete dvirka pecici trouby.

. Nastavte spodni ohfev .

. Nastavte teplotu 170 az 180 °C.

. Zahajte provoz.

OO WN

Po priblizné 40 az 50 minutach za¢nou ve sklenicich v
kratkych intervalech stoupat bublinky. Vypnéte pecici
troubu.

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla vyjméte sklenice
z varného prostoru pecici trouby. Pfi delSim chladnuti ve
varném prostoru pecici trouby by mohlo dojit k tvorbé
choroboplodnych zarodkl a zavafené ovoce se mlze
zkazit.

Ovoce ve sklenicich o objemu 11 Jakmile obsah zaéne perlit Zbytkové teplo
Jablka, rybiz, jahody vypnéte cca 25 minut
TreSné, meruriky, broskve, angrest vypnéte cca 30 minut
Jable¢né pyré, hrusky, Svestky vypnéte cca 35 minut
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Zavarovani zeleniny Jakmile ve sklenicich za¢nou stoupat bublinky, snizte
teplotu na 120 az 140 °C a zavarujte cca 35 az 70 minut
(podle druhu zeleniny). Poté pecici troubu vypnéte a
vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina ve studeném laku ve Jakmile obsah zaéne perlit Zbytkové teplo
sklenicich o objemu 11

Okurky - cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
RUzi¢kova kapusta cca 45 minut cca 30 minut
Fazole, kedlubna, ¢ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut
Hrasek cca 70 minut cca 30 minut
Vyjmuti sklenic Nestavte horké sklenice na studenou nebo mokrou

podlozku. Mohly by prasknout.

Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmii se to Akrylamid vznika pfedevSim v pokrmech pfipravovanych

tyka? z obili nebo brambor pfi vysoké teploté. To se tyka napf.
bramborovych lupink(, hranolkd, toastd, housek, chleba a
jemného peciva (suSenky, pernik nebo spekulatius).

Tipy pro snizeni obsahu akrylamidu v pokrmech

VSeobecné Doba tepelné Upravy by méla byt co nejkratsi.
Pokrmy pecte dozlatova, ne pfili§ dohnéda.
Vétsi a silngjsi pecivo obsahuje méné akrylamidu.

Peceni Horni/spodni ohfev max. 200 °C, 3D-horky vzduch nebo horky
vzduch max. 180 °C.

Cukrovi Horni/spodni ohfev max. 190 °C, 3D-horky vzduch nebo horky
vzduch max. 170 °C. Potfeni peciva vejcem nebo zloutkem
zmirni tvorbu akrylamidu.

Hranolky do trouby Hranolky rozlozte na plech rovhomérné a v jedné vrstvé. Pecte
vzdy miniméalné 400 g/plech, abyste zabranili vysuseni pokrmu.
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Normované pokrmy

Tyto tabulky byly vytvoreny pro zkusebni instituty s cilem
ulehc€eni testovani riznych spotrebicu.

Podle normy EN/IEC 60350.

Peceni PFi peCeni na 2 urovnich vzdy zasunte univerzalni panev
nad pecici plech. Pfi peeni na 3 urovnich zasurite
univerzalni panev doprostred.

Stfikané pecivo:
Soucasné vlozené plechy nemusi byt sou¢asné hotové.
Uzavreny jable¢ny kola¢ na 2 Urovnich:
Tmavé dortové formy postavte nad sebe.
Uzavreny jable¢ny kola¢ na 1 drovni:
Tmavé dortové formy umistéte vedle sebe.
Kolace v dortové formé z bilého plechu:
Peéte s hornim/spodnim ohifevem [ na 1 trovni. Pouzijte
univerzalni panev namisto ro$tu a postavte na ni dortové
formy.
(= = hydroBaking
= 3D-horky vzduch
(= = horni/spodni ohfev
(=] = intenzivni ohfev
] = velkoplosny gril
Pokrm Prislusenstvi a Urovein  Druh Teplota Doba
nadobi ohfevu v °C peceni v
min.

Stfikané pecivo pecici plech 3 = 150-170 20-30

pedici plech 3 150-170 20-30
univerzalni panev + 3+1 140-150 30-40
pedici plech

univerzalni panev + 2 1+3+5 130-150 40-50

pecici plechy
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Pokrm Prisluenstvi a Urovein Druh Teplota Doba
nadobi ohfevu v °C peceni v
min.
Malé kolacky, pecici plech 3 = 150-170 20-25
predehrat univerzalni panev + 3+1 140-160  25-30
pecici plech
univerzalni panev + 2 1+3+5 130-150 30-35
pecici plechy
Malé kolacky pecici plech 3 150-170 20-25
Vodovy piskot, pfedehfat dortova forma na rostu 2 = 150-170 30-40
Vodovy piskot dortova forma na rostu 2 150-170 30-40
Kynuty kola¢ na plechu univerzalni panev 3 ] 160-180 40-50
univerzalni panev 3 160-180 40-50
univerzalni panev + 3+1 150-170 50-60
pecici plech
Uzavfeny jable¢ny kola€  rost + 2 dortové formy 1 =2 180-200 70-80
@20 cm
2 rosty + 2 dortové 1+3 180-200 70-80

formy & 20 cm

Grilovani Pokud pokladate potraviny pfimo na rost, nezapomerite na
uroven 1 zasunout univerzalni panev, kterd zachyti tekutinu
a zabrani tak nadmérnému znecisténi pecici trouby.
Pokrm PrisluSenstvi a Urovein  Druh Stupen Doba
nadobi ohfevu grilovani  grilovani
Vv min.
Zezlatnuti toastu, rost 5 ] 3 Ya-2
predehrat 10 minut
Beefburger, 12 ks,* rost + univerzalni 4+1 ] 3 25-30

nepredehfivat

panev

* Po uplynuti % doby grilovani obratte.
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Priprava nabytku - obrazek 1

« Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruci bezpeéné
pouzivani. Za $kody zpusobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

» Vestavny nabytek musi byt odolny vUuci
teploté az do 90 °C, pfrilehlé pfedni hrany
nabytku az do 70 °C.

» VSechny vyfezové prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebicu. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativni ovlivnéna.

« Pozor pti montazil Casti, které jsou
pristupné pfi montazi, mohou mit
ostré hrany. Abyste zabranili pofezani,
pouzivejte ochranné rukavice.

» Zasuvka pro pfipojeni spotfebic¢e musi byt
umisténa v oblasti vysrafované plochy B
nebo mimo prostor zabudovani spotfebice.

» Mezi spotfebiem a pfilehlymi pfednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

* Neupevneny nabytek pfipevnite ke sténé
bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou

- obrazek 1

U mezidna nabytkového korpusu je nutny
vétraci vyfez. Pracovni desku pfipevnéte
k vestavnému nabytku. Pokud vestavnou
pecici troubu montujete pod varnou desku,
fidte se montaznim navodem pro varnou
desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skrince -
obrazek 2+4

Spotrebi¢ Ize zabudovat také do vysoké
skrinky. Kvuli odvétravani pedici trouby
musi byt mezi sténou a mezidnem mezera
cca 20 mm. Spotrebi¢ umistite maximalné
do takové vysky, abyste mohli bez probléma
vyjimat plechy na peceni.

Vestavba do rohu obrazek 3

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotrebice,
je nutné pfi vestavbé do rohu dodrzet
rozméry D. Rozmeér E zavisi na tloustce
pfedni hrany nabytku pod madlem.

Zapojeni spotiebice

Spotfebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi
byt pfipojen jen kabelem s ochrannym
vodi¢em. Pfi veSkerych montaznich

pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od

siti. Spotfebi¢ smi byt pfipojen pouze
pomoci pfivodniho kabelu, ktery je soucasti
dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni
strané spotfebiCe (zacvaknout!). DelSi
pfivodni kabel Ize obdrzet u zakaznického
servisu. V pfipade vymény smi byt pouzit
pouze originalni kabel, ktery Ize obdrzet u
zakaznického servisu. Ochrana proti dotyku
musi byt zajisténa vestavbou.

Privodni kabel se zastrékou s
ochrannym kontaktem

Spotfebi¢ se smi zapojovat pouze do
pfedpisove instalované sitové zasuvky s
ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbu
spotfebiCe pfistupna, musi se na strané
instalace pouzit jisti¢ vSech polu se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastréky s
ochrannym kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny. Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢
vSech polu se vzdalenosti kontaktt min.

3 mm. |dentifikujte fazové vodice a nulovy
vodi¢ v pfipojovaci zasuvce. V pfipadé
nespravného pfipojeni mize dojit k
poskozeni spotfebice. Pfipojeni provadéjte
pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy Stitek. PFi zapojovani vodicl sitové
pfipojky dodrzujte barevné rozliSeni:
zeleno - Zluty ochranny vodi¢ @
modra nulovy vodi¢

hnéda faze (krajni vodic)



Pouze Velka Britanie a Australie
Nepfipojujte pomoci 13 A zastréky ani
nepouzivejte jisténi 13 A.

Pouze Svédsko, Finsko a Norsko
Spotrebic Ize pfipojit také pomoci pfilozené
zastréky s ochrannym kontaktem. Zastrcka
musi byt pfistupna i po dokonceni vestavby.
Pokud tomu tak neni, je nutné na strané
instalace rovnéz pouzit jisti¢ vSech poll se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Upevnéni spotiebice - obrazek 5

* Spotfebi¢ zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

* Spotiebi¢ pfisroubuijte.

» Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebiCem se nesmi zakryvat zadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siti. Uvolnéte
upevnovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytahnéte.



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prukazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim €islem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zarucni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych Gdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni ur€eny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkusenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpecnost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH A SIEMENS

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 294 71 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA Obchod@Atelier s.r.o. Purkyriova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz
Langkroun 465320298 info@alphaobchod.cz
B. I. SERVIS Horova 9 400 01 472734300 stepankova@biservis.cz
Usti n./Labem 603202588 info@biservis.cz
B. I. SERVIS Bergmannova 112 |356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov - Dolni Rychnov
Bekl Bilkova 3011 390 02 381256300 pracky@email.cz
Tabor 381256303
BMK servis s.r.o. Chynovskéa 98 391 56 800231231 tabor@bmkservis.cz
Tabor- MéSice
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 577211029 bosch@boschservis.cz
Zlin
Dana Bednafikova Charbulova 73 618 00 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Brno
Elektoservis Komarek Dolni novosadska |779 00 585434844 servis@ekomarek.cz
78/43 Olomouc 9 585435688 sklad@ekomarek.cz
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 383422554 blatna@jankovsky.cz
Blatna 607749068 elektro@jankovsky.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 518365157 trefilik@wo.cz
Dubriany 602564967
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0.[Polni 20 790 81 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Ceska Ves u Jeseniku 774811730
584428208
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 387438911 elmotcb@seznam.cz
Ceské Budgjovice 731583433
387437681
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Brno
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 (318 00 724888887 servis-ap@volny.cz
Plzen 377387406
377387057
Jan Liska Zdarského 214 674 01 602758214 info@elso-servis.cz
Trebi¢
Jan Skaloud 17. listopadu 360 530 02 602405453 jsk@jjbosch.cz
Pardubice
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
Znojmo 515264792
Lumir Majnus$ Bilovecka 146 747 06 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.cz
Opava 6 723081976 hulvova@elektroservis-majnus.cz
602282902 vana@elektroservis-majnus.cz
Marek Pollet Viesinska 24 326 00 377241172 pollet@volny.cz
Plzen 733133300
Martin Jansta Tovarni 17 280 02 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5 602353998
Martin Linhart Letct 1001 500 02 603240252 linhartmartin@volny.cz
Hradec Kralové
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 602709146 info@elektroopravna.cz
Ostrava - Moravské Ostrava 595136057 servis@elektroopravna.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 476441914 serviskucera@seznam.cz
Most
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
Liberec 23 602288130
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 724269275 sano@iol.cz
Novy Ji¢in 556702804
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 567303546 viki.servis@iol.cz
Jihlava
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Liberec 11
Servis Cerny s.r.o. Mirové namésti 99 (550 01 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
Bourmov
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 541240656 info@caffeidea.cz
Brno

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servisu najdete na webovych strankach www.bosch-spotrebice.cz.
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BOSCH

Aby Vas priprava pokrmov bavila prave tak, ako ich
konzumacia.

Pricitajte si prosim poctivo tento navod na obsluhu, aby
ste mohli vyuzit vSetky technické prednosti Vasej rury na
pecenie.

Ziskate ddlezité informacie, ktoré sa tykaju bezpecnosti.
Zoznamite sa s jednotlivymi ¢astami Vasej novej rury na
pecenie. Ukazeme Vam krok za krokom, ako spotrebi¢
nastavite.

V tabulkach najdete mnoho beznych pokrmov k spravnemu
nastaveniu spotrebica pri ich priprave. VSetko sme testovali
v naSom kuchynskom Studiu.

A ak sa niekedy vyskytne porucha — tu sa dozviete, ako
mozete sami odstranit drobné poruchy.

Podrobny obsah Vam pomdze k rychlej orientacii.
Prajeme Vam dobru chut.

Ak mate dalSie otazky, kontaktujte prosim nasu informacénu linku:
Bosch Infoteam (sme tu pre Vas od pondelka do piatku od 8 do 18
hodiny)

Pre informacie ohladom vyrobku, jeho pouzivanie a obsluhu:

Tel.: 01805 304050*) alebo na bosch-infoteam@bshg.com

*) 0,14 EUR/min. z pevnej siete spolo¢nosti T-Com. Tarifa volanie z
mobilného telefonu sa moze lisit.

Plati len pri Nemecko.

0800 295995 alebo na http://www.bosch-hausgeraete.at

Plati len pre Rakusko.
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Deklarovana hodnota emisie hluku tohto spotrebi¢a je 50 dB (A), o predstavuje hladinu A
akustického vykonu vzhfadom na referen¢ny akusticky vykon 1pW.



/A Bezpeénostné pokyny

Pred montazou

Poskodenie pocas
prepravy

Pripojenie k elektrickej

sieti

Upozornenie
tykajuce sa Vasej
bezpecnosti

Teply varny priestor

Pozorne si precitajte navod na obsluhu a odlozte pre
pripad buducej potreby. Ak spotrebic¢ predavate inej osobe,
nezabudnite prilozit’ vSetku dokumentaciu.

Spotrebi¢ po vybaleni skontrolujte. Ak doSlo k poSkodeniu
pocas prepravy, spotrebi¢ nezapajajte.

Pripojenie spotrebica k elektrickej sieti smie vykonat

len odbornik. Ak dbjde k poSkodeniu spotrebi¢a vinou
neodborného zapojenia, nemate narok na zaruku.

Tento spotrebi¢ je uréeny len pre pouzitie v domacnosti.
Spotrebi¢ pouzivajte vyhradne k priprave pokrmov.

Dospely a deti nesmu nikdy spotrebi¢ pouzit bez dozoru:
B ak nie su telesne ¢i duSevne sposobily alebo

B ak im chybaju znalosti a skusenosti

Nedovolte, aby sa deti hrali so spotrebi¢om.
Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte teplych vnutornych pléch varného
priestoru a tepelnych telies. Dvierka spotrebiCa otvarajte

opatrne. Moze unikat tepla para. Udrzujte malu deti v
bezpecnej vzdialenosti od spotrebica.



Horuce prislusenstvo a
riad

Neodborné opravy

Nebezpecenstvo poziaru!

Vo varnom priestore nikdy nenechavajte horlavé predmety.
Nikdy neotvarajte dvierka spotrebi¢a, pokial zo spotrebica
vychadza dym. Vypnite spotrebi¢. Odpojte sietovu zastrcku,
popr. vypnite poistku v poistnej skrini.

Nebezpecenstvo elektrického skratu!

Dbajte na to, aby ste nikdy neprivreli napajaci kabel v
horucich dvierkach spotrebi¢a. Kablova izolacia by sa
mohla roztavit.

Nebezpecenstvo obarenia!
Nikdy nelejte vodu do horuceho varného priestoru. Vznika
horuca vodna para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym mnozstvom
vysokopercentného alkoholu. Alkoholové vypary sa mézu
vo varnom priestore vznietit. Pouzivajte len malé mnozstvo
napojov s vysokopercentnym alkoholom a dvierka
spotrebica otvarajte opatrne.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prislusenstvo nikdy nevyberajte zo spotrebia bez
chiiapky alebo kuchynskej utierky.

Nebezpecenstvo urazu elektrickym prudom!

Neodborné opravy su nebezpecné. Len nami $koleny
technik zo zakaznickeho servisu méze vykonat opravy.

Ak zistite poruchu na spotrebici, vypnite poistku v poistnej
skrini, popr. odpojte sietovu zastréku. Zavolajte zakaznicky
servis.



Pric¢iny poskodenia
PrisluSenstvo, folie,
papier na pecenie alebo

riad na dne varného
priestoru

Voda v horticom varnom

priestore

Vihké potraviny

Ovocna stava

Vychladnutie spotrebica
pri otvorenych dvierkach

Silne znecistené tesnenie
riry na pecenie

Dvierka spotrebica ako
sedadlo alebo odkladacia
plocha

Preprava spotrebica

Na dno varného priestoru nedavajte ziadne prisluSenstvo.
Dno varného priestoru nevykladajte hlinikovou féliou
akéhokolvek typu alebo papierom na pecenie. Na dno
varného priestoru neukladajte ziaden riad, ak nastavena
teplota presahuje 50°C.

Dochadza k hromadeniu tepla. Doba tepelnej Upravy
nesuhlasi a poSkodzuje sa smalt.

Nikdy nelejte vodu do horticeho varného priestoru. Vznika
vodné para a dochadza k zmene teploty, ktora moze viest k
poskodeniu smaltu.

V zavretom varnom priestore neuchovavajte vihké
potraviny dlhSiu dobu. M6ze sa poskodit smalt.

U velmi tavnatych kolagov prili§ nenapifiajte plech na
pecenie. Ovocna $tava, ktora kvapka na plech zanechava
Skvrny, ktoré nie je mozné odstranit.

Ak je to mozné, pouzite hibSi univerzalny plech.

Ruru na pecenie nechajte vychladnut len pri zavretych
dvierkach. Aj pri nepatrnom pootvoreni dvierok méze
C¢asom dojst’ k poskodeniu elnych stien nabytku, ktory sa
nachadza v blizkosti spotrebica.

Velka vrstva nedistot, ktora pokryva tesnenie znemozni
spravnemu zavretiu dvierok spotrebi¢a. M6ze dojst

k poskodeniu nabytku, ktory sa nachadza v blizkosti
spotrebica. Preto udrzujte tesnenie vzdy v Cistote.

Nikdy nestupajte ani nesedte na otvorenych dvierkach
spotrebi¢a. Na dvierka spotrebi¢a neodkladajte ziaden riad
ani prislusenstvo.

Spotrebi¢ neprenasajte za madlo dvierok. Madlo dvierok
nevydrzi hmotnost spotrebi¢a a moze sa odlomit..



Vasa nova rura na pecenie

Tu sa zoznamite s Vasou novou rdrou na pecenie.
Vysvetlime Vam ovladaci panel a jednotlivé ovladacie
prvky. Dalej dostanete informacie, ktoré sa tykaju varného
priestoru spotrebica a jeho prislusenstva.

Ovladaci panel o , o o
Tu vidite prehlad ovladacich prvkov. Ovladacie panely sa

mdbzu mierne |iSit v zavislosti od typu spotrebica.

Tlacidla

Displej Otoc¢ny ovladac



Tlacidla

Pod jednotlivymi tlacidlami su zabudované senzory, preto
staci, ked sa dotknete prislusného symbolu.

Symbol Funkcia tlacidla

] Druh ohrevu

Programova automatika

Samocistenie
Toto tlacidlo nie je funkéné. Funguje po montazi
samocistiaceho stropu a bo¢nych Casti a nasledna
aktivacia samocistenia v zakladnych nastaveniach.

\Y Posun na displeji o jeden riadok dole

A Posun na displeji o jeden riadok hore

™ kratke stlacenie = vyber programu uloZzeného v pamati
dihé stlacenie = uloZenie nastavenia do pamati

» Rychloohrev

® Otvorenie a zatvorenie ponuky Casovej funkcie

-0 Vypnutie a zapnutie osvetlenia ruru na pe€enie

§ kratka stlacenie = informacia
dihé stlaCenie = otvorenie a zatvorenie ponuky Zakladné
nastavenie

(o) Aktivacia/deaktivacia detskej poistky

0 Zapnutie a vypnutie rury na pecenie

D kratke stlatenie = spustenie /zastavenie prevadzky

dihé stladenie = preruSenie prevadzky

Otoc¢ny ovladaé

10

Pomocou oto€ného ovladaca mbdzete zmenit vSetky
navrhované a nastavené hodnoty.

Otocny ovladac je zapusteny. Stlacte otocny ovladag, aby
ste s nim mohli pohybovat.



Displej

Nadpis

Oblast’ nastavenia

Stavovy riadok

Kontrola teploty

Faza zahrievania

Displej je rozdeleny na niekolko oblasti:
B nadpis, objavi sa len pred spustenim;
B oblast nastavenia;

B stavovy riadok, objavi sa po spusteni.

V hornom riadku sa zobrazi zvolena funkcia, napr. druhy
ohrevu, programy, ¢asové funkcie atd.

Sipky vpravo ukazuiju, ktorym smerom sa mozete pomocou
tlacidiel Rz a A pohybovat.

Po Starte tento nadpis zmizne.

O oblasti nastavenia sa zobrazia navrhované hodnoty,
ktoré mozete zmenit.

Pomocou navigacnych tlacidiel Ry a A mozete
prechadzat z jedného riadku na druhy. Riadok, na ktorom
sa nachadzaju, je oznaceny zatvorkou. Hodnotu v zatvorke
mdbzete zmenit pomocou oto¢ného ovladaca.

Stavovy riadok sa nachadza v dolnej Casti displeja. Zobrazi
sa po Starte a zobrazuje aktualny ¢as, prebiehajice ¢asové
funkcie alebo nastavenu detsku poistku.

Ak je treba, zobrazia sa kratko pred Startom kratke pokyny
k nastaveniu spotrebica.

Indikatory teploty zobrazuju fazu zahrievania alebo
zbytkové teplo v rure.
Po Starte sa pod nastavenou teplotou zobrazi pat

indikatorov teploty. Rura dosiahla pozadovanu teplotu, ak je
aj posledny indikator piny.
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Zbytkové teplo

Varny priestor

Osvetlenie rary

Chladiaci ventilator

12

horny/dolny

l ohrev
l 180°C

13:20

Pri grile a samocisteni sa tieto indikatory nezobrazia .

Pocas zahrievania mézete pomocou tlacidla § zistit
aktualnu teplotu varného priestoru. Kvéli termickej
zotrvacnosti sa zobrazena teplota mbze mierne lisit od
skuto€nej teploty vo varnom priestore.

Po vypnuti ukazuje kontrola teploty zbytkové teplo vo
varnom priestore. Ak su vSetky indikatory piné, tak ma
varny priestor teplotu cca 300 °C. Indikator zmizne, ak
teplota klesne na cca 60 °C.

Vo varnom priestore sa nachadza osvetlenie rury. Chladiaci
ventilator chrani raru pred predhriatim.

Pocas prevadzky svieti vo varnom priestore osvetlenie

rury. Ak nastavite teplotu do 60 °C, osvetlenie sa vypne, ¢o
umozni optimalnu regulaciu.

Ak otvorite dvierka spotrebiCa, osvetlenie sa zapne.
Tlacidlom -O- moZete osvetlenie vypnut a zapnut.
Chladiaci ventilator sa podla potreby zapina a vypina.

Horuci vzduch unika cez dvierka. Pozor! Nezakryvajte
vetracie otvory, moze déjst k prehriatiu rury.



PrisluSenstvo

Chladiaci ventilator sa méze pracovat este urciti dobu
po vypnuti spotrebi€a, aby varny priestor po ukonéeni
prevadzky rychlejsie vychladol.

PrisluSenstvo mézete zasunut do spotrebi¢a v 5 réznych
urovniach.

PrisluSenstvo mézete vysunut az do dvoch tretin, beztoho
aby sa prevratilo. Tak sa pokrmy daju lahko vybrat.

Horuce prislusenstvo sa méze zdeformovat. Ako nahle
opat vychladne, deformacia zmizne, bez toho aby nejako
ovplyvnila jeho funkénost.

PrisluSenstvo si mézete dokupit u zakaznickeho servisu, v
Specializovanom obchode alebo na internete. Pri nakupe
prosim uvedte Cislo HEZ.

Univerzalna panvica

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a velké
maso. MbzZete ju tieZ pouzit k zachyteniu tuku, ak grilujete
masa priamo na roste.

Univerzalna panvicu zasurite do rdry skosenou stranou k
dvierkam.

Smaltovany plech na pecenie

Na kolace a cukrovinky.

Plech na pecenie zasunte do rdry skosenou stranou
smerom k dvierkam.
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Rost

Na riad, kolacove formy, masa, grilované kusky a
zmrazené pokrmy.

Rost zasurite do rury zakrivenim nadol ~.

Zvlastne prisluSenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mdzete zakupit v autorizovanom
servise alebo v $pecializovanej predajni.

Velku ponuku prislusenstva k Vasej rure najdete v nasich
kataldgoch alebo na internete.

Dostupnost prisluSenstva a moznost' jeho objednania
online je v kazdej krajine odliSné. Pozrite sa do predajnych
dokladov.

Univerzalna panvica
HEZ 332000

Na Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy a maso v
celku. Moze sluzit tiez k zachytavaniu tuku, ak grilujete
priamo na roste.

Smaltovany plech na
pecenie HEZ 331000

Na kola€e a cukrovinky.

Rost HEZ 334000

Na riad, kolaové formy, maso, grilovanie a zmrazené
pokrmy.

Grilovaci plech HEZ 325000

Ku grilovaniu namiesto rostu alebo ako ochrana pred
postriekanim, aby sa rura prili§ neznecistila. Grilovaci
plech pouZzivajte len v univerzalnej panvici.

Grilovanie na plechu: Grilovaci plech pouzivajte na
zasuvnych urovniach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana pred postriekanim:
Univerzalnu panvicu s grilovacim plechom zasunte pod rost.

Vkladaci rost HEZ 324000

Na pecenie. Rost vzdy postavte do univerzalnej panvice,
ktora zachyti odkvapkavajuci tuk a masovu stavu.

Smaltovany plech na
pecenie s nelepivou vrstvou
HEZ 331010

Kolace a cukrovinky s z plechu lahSie uvolnia. Plech
zasunte do rury skosenou stranou k dvierkam rury.

Univerzalna panvica s
nelepivou vrstvou
HEZ 332010

Kolace a cukrovinky sa z plechu lahSie uvolnia. Plech
zasunte do rury skosenou stranou k dvierkam rary.

Profi panvica s vkladacim
roStom HEZ 333000

Je vhodna k priprave velkého mnozstva pokrmov.

Pokrievka pre profi panvicu
HEZ 333001

Pokrievka premeni profi panvicu na profi pekac.

Forma na pizzu HEZ 317000

Idealna na pizzu, zmrazené vyrobky alebo velké

gulaté kolace. Formu na pizzu mdzete pouzit namiesto
univerzalnej panvice. Postavte formu na rost a orientujte
sa podla udajov v tabulkach.
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Skleneny pekac HEZ 915001

Skleneny pekac sa hodi na duseniu a zapekanie pokrmov
Vv rure. Zvlast je vhodny pre programovu automatiku.

Univerzalny pekac
HEZ 390800

Pre obzvlast velké mnozstvo pokrmov alebo pre mnoho
porcii. Pekac¢ je ma vrstvu granitového smaltu. Sklenena
pokrievka pekaca je Ziaruvzdorna a méze byt pouzita aj
ako gratinovacia forma.

Kovovy pekaé HEZ 6000

Pekac svojou velkostou zodpoveda varnej zone
sklokeramickej varnej dosky. Je vhodny pre senzorovd,
programovu a automatiku pec€enia. Pekac je zvonka
smaltovany a vo vnutri je vybaveny nelepivou vrstvou.

Kamen na pecenie
HEZ 327000

Kamern na pecenie sa perfektne hodi na pripravu
doméceho chleba, Zemli, pizze, ktoré sa maju upiect’ do
chrumkava.

Kamern na pec€enie musite vzdy predhriat na odporu¢anu
teplotu.

Sklena panvica HEZ 336000

Hlboka panvica na pecenie zo skla. Velmi dobre sa hodi aj
ako servirovacia nadoba.

Tukovy filter HEZ 329000

MézZete nim dodato€ne vybavit vasu ruru. Sluzi na filtraciu
tukovych &astic v odvadzanom vzduchu a na redukovanie
zapachu.

Samocistiaci strop a bocné
steny HEZ 329022

Ak vybavite vasu ruru stropom a boénymi stenami so
samocistiacou vrstvou, varny priestor sa pocas prevadzky
sam vycisti.

Dvojnasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338250

Vdaka kolajni€kam na urovni 2 a 3 mdzete Ciastocne
vysunut prisluSenstvo, bez toho, aby sa prevratilo.

Trojnasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338352

Vdaka kolajni¢kam na urovni1, 2 a 3 mézete Ciastocne
vysunut prislusenstvo, bez toho, aby sa prevratilo.

Trojnasobny teleskopicky
plny vysuv HEZ 338356

Vdaka kolajni¢kam na urovni 1, 2, a 3 mozete uplne
vysunut prisluSenstvo, bez toho, aby sa prevratilo.

Ponuka zakaznickeho
servisu

Pre vase domace spotrebie si mbézete v zakaznickom
servise alebo v Specializovanom obchode zakupit vhodné
Cistiace prostriedky alebo iné prisluSenstvo. Pri ndkupe
vzdy uvedte prislusné Cislo poZadovaného tovaru.

Utierky uréené na udrzbu
pléch z uslachtilej ocele
obj. €. 311134

Zredukuju usadzovanie necistét. Vdaka impregnacii
Specialnym olejom bude povrch spotrebicov z uslachtilej
ocele optimalne oSetreny.

Gel na distenie rary
obj. ¢. 463582

Na Cistenie varného priestoru. Gel je bez zapachu.
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Utierka z mikrovlakna s
vostinovou Strukturou
obj. €. 460770

Hodin sa zvlast na Cistenie citlivych povrchov ako je
napriklad sklo, sklokeramika, usfachtila ocel alebo hlinik.
Utierka z mikrovlakna odstrani jednym utretim zbytky vody
a mastnoty.

Poistka dvierok
obj. €. 612594

Aby deti nemohli otvorit dvierka rdry. Spdsob
priskrutkovania poistky zavisi na type spotrebica.
Dodrziavajte pokyny priloZzené k poistke.

Pred prvym pouzitim

Prvé nastavenie

16

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit, skér ako prvykrat
pristupite k priprave pokrmov vo vasej rure.

B Nastavte aktualny Cas.

B Ak je potrebné, zmerite jazyk pre zobrazenie textu.
B Zahrejte raru.

B Vycistite prislusenstvo.

B Precitajte si bezpecnostné pokyny na zaciatku navodu
na obsluhu. Su velmi délezité.

Po pripojeni vasho nového spotrebica k elektrickej sieti sa
na displeji v hornom riadku zobrazi nadpis ,Nastavte ¢as".
Nastavte aktualny ¢as a v pripade potreby aj jazyk pre
zobrazenie textu. Prednastavena je nemcina.

Uhrzeit einstellen v NA

.’ Uhrzeit
14:05

mit ® schlieBen



Nastavenie aktualneho
€¢asu a zmena jazyka

Prvé zahriatie rury

-

. Pomocou tladidla ¢ prejdete k prednastavenému Casu.
. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte aktualny ¢as.
. Tlac¢idlom A sa posuiite nahor. Text ,Cas“ sa nachadza

v zatvorke.

. Pomocou oto¢ného ovladaca prejdite k nadpisu ,Volba

jazyka“.

. Stlacte tlacidlo . Text ,Nemcina“ sa nachadza v

zatvorke.

. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte pozadovany

jazyk. Mozete si vybrat z 30 réznych jazykov.

. Stladte tlagidlo (©. Nastavenie aktudlneho &asu a jazyka

sa ulozi. Na displeji sa zobrazi aktualny &as.

Jazyk mézete kedykolvek zmenit. Vid kapitola Zakladné
nastavenie.

Aby ste odstranili vériu novoty, predhrejte zatvorenu a
prazdnu ruru.

Dbajte na to, aby vo varnom priestore nezostali Ziadne
zbytky obalov, napriklad polystyrénové gulicky.

Pocas zahrievania rary vetrajte kuchynu.
Nastavte druh ohrevu Horny/spodny ohrev a teplotu 240°C.

1.

2.

Stlagte tlagidlo (. Zobrazi sa vstupny displej s popisom
tlacidiel.

Hned potom stladte tlagidlo [..J. Na hornom riadku sa
zobrazi nadpis ,Druhy ohrevu®. V oblasti nastavenia sa
zobrazi navrh 3D-hortci vzduch a 160 °C. Druh ohrevu
sa nachadza v zatvorke.

. Pomocou otoéného ovladaca zmernite druh ohrevu na

Horny/spodny ohrev.
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Predcistenie
prislusenstva

18

4. Pomocou tladidla N/ sa presuiite k teplote. Teplota sa
teraz nachadza v zatvorke.

5. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte teplotu 240 °C.

6. Stlacte tlagidlo D[. Prevadzka sa spusti. Nadpis Druhy
ohrevu zmizne. V dolnej Casti displeja sa zobrazi
stavovy riadok s ¢asom.

7. Po uplynuti 60 minut raru vypnite tlagidlom (@. Indikatory
teploty zobrazuju zbytkové teplo vo varnom priestore.

Pred prvym pouzitim prisluSenstvo poriadne vycistite v
horicom umyvacom roztoku a utrite makkou utierkou.



Zapnutie a vypnutie rury

Zapnutie

Vypnutie

Ruru zapnete a vypnete pomocou tlacidla (D).

Stlacte tladidlo (.
Zobrazi sa vstupny displej s popisom tlacidiel.

E] druhy ohrevu

programy

samogistenie

Zvolte pozadovany druh prevadzky:

W tlagidlo [.J = druhy ohrevu;

W tlacidlo 89 = programy;

M tlagidlo [sJ = samodistenie;

M tlac¢idlo M = nastavenie ulozené v pamati.

Ak pocas nasledujucich niekolkych sekund nestlacite

Ziadne tladidlo, zobrazi sa navrh 3D-horuci vzduch a 160
°C.

druhy ohrevu

3D-horuci
vzduch

Mézete kedykolvek zvolit iny druh prevadzky.

V jednotlivych kapitolach sa podrobne dozviete ako
nastavit’ vas spotrebic.

Stlacte tlacidlo @
Rura sa vypne a na displeji sa zobrazi aktualny ¢as.

19



Nastavenie rury

Druhy ohrevu

V tejto kapitole si mozete precitat:

B aké druhy ohrevu mate k dispozicii;

B ako nastavite druh ohrevu a teplotu;

B ako vyberiete pokrm z odporuc¢anych nastaveni;

B ako nastavite rychloohrev.

Mate k dispozicii velky po€et druhov ohrevu. Mézete zvolit
pre kazdy pokrm optimalny sposob pripravy.

Druh ohrevu a teplotny
rozsah

Pouzitie

3D-hortci vzduch
30-275°C

Pecenie kolacov a peciva na jednej az troch Urovniach.
Ventilator rovnomerne rozdeluje teplo kruhového
tepelného telesa v zadnej stene rury vo varnom priestore.

Horny/spodny ohrev

Pecenie kolacov, nakypov a chudych kuskov masa,

30-300°C napriklad hovadzieho alebo diviny, na jednej urovni. Teplo
prichadza rovnomerne zhora a zdola.

HydroBaking* Pecivo z kysnutého cesta, napriklad chlieb, Zemle alebo

30 -300°C vianocka a pecivo z odpalovaného cesta, napriklad

veternicky, alebo piskét. Vihkost z potravin zostava vo
varnom priestore vo forme vodnej pary.

Stupen pre pizzu
30-275°C

Rychla priprava zmrazenych vyrobkov bez predhriatia,
napriklad pizze, hranolkov alebo zavinu. Teplo prichadza
zospodu a z kruhového tepelného telesa v zadnej stene

rary.

Intenzivny ohrev

Pokrmy s chrumkavym podkladom. Teplo prichadza zhora

30-300°C a obzvlast silno zo spodu.
Spodny ohrev Zavaranie a dopekanie alebo zhnednutie. Teplo prichadza
30 - 300 °C z0 spodu.
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Druh ohrevu a teplotny
rozsah

Pouzitie

Cirkulaény gril
30-300°C

Pecenie masa, hydiny a celych ryb. Grilovacie teleso a
ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju. Ventilator viri
horuci vzduch okolo pokrmu.

Velkoplo3ny gril
Grilovacie stupne:

1 (slaby), 2 (stredny), 3
(silny)

Grilovanie velkého mnozstva steakov, udenin, toastov
alebo kuskov masa. Zahrieva sa cela plocha pod
grilovacim telesom.

Maloplosny gril
Grilovacie stupne:

1 (slaby), 2 (stredny), 3
(silny)

Grilovanie malého mnozstva steakov, tdenin, toastov
alebo kuskov mésa. Zahrieva sa len stredna Cast' plochy
pod grilovacim telesom.

Setrné dovarenie
70-90°C

Setrné dovarenie jemnych kuskov mésa. Teplo prichadza
rovnomerne zhora a zdola pri nizkej teplote.

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie, napriklad méasa, hydiny, chleba a kolacov.

30-60°C Ventilator viri teply vzduch okolo pokrmu.
Nahrievanie Nahrievanie riadu, napriklad porcelanu alebo skla.
30-70°C

Udrziavanie teploty
60 - 100 °C

Udrziavanie teploty uvarenych alebo upe€enych pokrmov.

Odporuc¢ané nastavenia

Odporuc¢ané nastavenia pre vela pokrmov.

*Druh ohrevu, podla ktorého by bola podla EN50304 uréena trieda spotreby energie.

Nastavenie druhu
ohrevu a teploty

Priklad na obrazku: Horny/spodny ohrev, 185 °C

1. Stlagte tlagidlo (.
Na displeji sa zobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C.

Toto nastavenie méZete pomocou tlagidla DI inned
spustit..

Ak chcete nastavit iny druh ohrevu a odliSnu teplotu,
postupujte nasledovne:

2. Pomocou oto€ného ovladaca nastavte pozadovany druh
ohrevu.
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druhy ohrevu

horny/spodny
ohrev

3. Pomocou tlacidla Y sa presuniete k teplote.
Navrhovana teplota sa nachadza v zatvorke.

horny/spodny
ohrev

druhy ohrevu I

4. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte pozadovanu
teplotu.

horny/spodny
ohrev

druhy ohrevu I

5. Stlagte tlacidlo D).
Prevadzka je spustena. V stavovom riadku sa zobrazi
aktualny ¢as.

horny/spodny
ohrev




6. Ked je pokrm hotovy, vypnite raru pomocou tlagidla @
alebo nastavte iny druh prevadzky.

Tipy pre nastavenie:

Otvorenie dvierok rury Dojde k zastaveniu prevadzky. Po zatvoreni sa prevadzka
pocas pecenia obnovi.
Zastavenie prevadzky Kratko stlacte tlacidlo Dll. Rura sa nachadza v rezime

,pauza“. Symbol DIl blika. Opat stlaéte tiacidio DI, aby
ste obnovili prevadzku rary.

Zmena teploty alebo To je kedykolvek mozné. Pomocou otoéného ovladaca
grilovacieho stupiia zmeiite teplotu alebo grilovaci stuper.
PreruSenie prevadzky Stlagte tlacidlo D0l a drzte ho stlacené, pokial sa na displeji

nezobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom mdzete
spotrebi€ znova nastavit.

Informacie Kratko stlacte tlacidlo i. Pre kazdu informaciu opat
kratko stlacte tlacidlo §. Pred spustenim obdrzite
informacie tykajuce sa druhu ohrevu, zasuvnych urovni a
prisluSenstva. Po Starte mozete zistit' teplotu zahrievania vo
varnom priestore.

Nastavenie doby tepelnej Vid kapitola Casové funkcie. Nastavenie doby tepelnej
upravy Upravy.

Posunutie doby Vid kapitola Casové funkcie. Posunutie doby ukonéenia
ukonéenia tepelnej upravy tepelnej Upravy.

Nastavené

odporucanla Ak zvolite pokrm z odporu¢anych nastaveni, nemusite
premyslat nad optimalnym nastavenim vasho spotrebica.
Mézete si vybrat z mnohych réznych kategorii. Najdete
tu velky pocet pokrmov s prednastavenymi hodnotami,
napriklad kolace, chlieb, hydina, maso a divinu, ale aj
nakypy a hotové pokrmy. Teplotu a dobu tepelnej Upravy
mozete zmenit. Druh ohrevu nie je mozné zmenit.

Cez niekolko urovni sa dostanete az k jednotlivym

pokrmom. VyskusSajte to a vyberte si niektory z rozmanitych
pokrmov.

23



Vyber pokrmu

Doba tepelnej upravy
ubehla
Tipy pre nastavenie:

Zmena teploty alebo
grilovacieho stupna

Zmena doby tepelnej
upravy

Informacie

Posunutie doby
ukoncenia tepelnej upravy

24

1. Stladte tlagidlo [.J. Na displeji sa zobrazi navrh 3D-
horuci vzduch, 160 °C.

2. Otocte ovlada¢om dolava na odporu¢ané nastavenie.
Zobrazi sa prva kategoéria pokrmov.

3. Pomocou tladidla Y7 nastavte kategdriu pokrmov a
otoénym ovladacom vyberte pozadovanu kategoriu

Pomocou tlaCidla X7 nastavte dalSiu uroven. Otocnym
ovladacom sa posurite k dalSiemu vyberu.

Nakoniec sa zobrazi nastavenie pre zvoleny pokrm. Mézete
zmenit nastavenie teploty, druh ohrevu vSak zmenit nie je
mozné.

4. Stlagte tlagidlo D). Prevadzka sa spusti. V stavovom
riadku sa zobrazi doba tepelnej pripravy a viditelne sa
znizuje.

Zaznie zvukovy signal. Rura uz nehreje. V stavovom riadku
sa zobrazi 00:00:00. Zvukovy signal mozete tlagidlom (©®
predc¢asne zrusit.

Pomocou otoéného ovladaca zmente teplotu alebo grilovaci
stupen.

Stlaste tlagidlo (® a pomocou oto&ného ovladada sa
presurite k dobe tepelnej Upravy. Stlacte tlacidlo \7 a
pomocou oto€ného ovladaca zmerite dobu tepelnej Upravy.
Stlagte tlagidlo (.

Stlacte tlacidlo §.

Vid kapitola Casové funkcie, Posunutie doby ukongenia
tepelnej Upravy.



Nastavenie rychloohrevu

Vhodné druhy ohrevu

Vhodné teploty

Nastavenie
rychloohrevu

PreruSenie rychlohrevu

Pokyny

Rychloohrev sa nehodi pre vSetky druhy ohrevu.

3D-horuci vzduch
Horny/spodny ohrev
HydroBaking
Stupen pre pizzu
Intenzivny ohrev

Rychoohrev funguje len vtedy, ak ste nastavili teplotu nad

100 °C. Ak je teplota vo varnom priestore len trocha nizsia
ako nastavena teplota, nie je rychloohrev nutny a nezapne
sa.

Stlacte tlacidlo »$% pre rychloohrev. Vpravo vedla
nastavenej teploty sa zobrazi symbol »$%. Indikatory teploty
sa plnia.

Rychloohrev je ukon€eny po vyplneni vSetkych indikatorov.
Budete pocut kratky zvukovy signal. Symbol »$% zmizne.
Vlozte vas pokrm do varného priestoru.

Stlacte tlacidlo »%§. Symbol zmizne.

Ak zmenite druh ohrevu, ddjde k preruseniu rychloohrevu.

Nastavena doba tepelnej Upravy ubieha nezavisle na
rychloohreve ihned po Starte.

Pocas rychlohrevu mézete pomocou tlacidla § zistit
aktualnu teplotu varného priestoru.

Aby ste docielili rovhomerné prepecenie, viozte vas pokrm
do varného priestoru az po ukonceni rychloohrevu.
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Casové funkcie

Nastavenie ¢asovych
funkcii (struéné
vysvetlenie)

Nastavenie budika

26

Ponuku &asové funkcie zobrazite pomocou tlagidla (®. Su
mozné nasledujuce funkcie:

AK je rura vypnuta:

B nastavenie budika;

B nastavenie €asu.

AK je rura zapnuta:

B nastavenie budika;

B nastavenie doby tepelnej Upravy;

B posunutie doby ukonc&enia tepelnej Upravy.

1. Pomocou tlagidla (® otvorte ponuku.

2. Pomocou oto¢ného ovladaga nastavte pozadovanu
funkciu.

3. Tlac¢idlom N\~ prejdite na dalSi riadok a pomocou
oto€ného ovladaca nastavte €as alebo dobu tepelnej
Upravy.

4. Pomocou tlagidla (® zatvorte ponuku.

Nastavenie jednotlivych funkcii vam podrobne popiSeme v
nasledujucich kapitolach.

Budik bezi nezavisle na rure. Mézete ho pouzivat ako
kuchynsku minutku a kedykolvek ho nastavit.

1. Stlaéte tlagidlo (©. Otvori sa ponuka Casovej funkcie.

2. Stlacte tla€idlo N a pomocou oto¢ného ovladaca
nastavte ¢as na budiku.

3. Pomocou tlagidla (® zatvorte ponuku Casové funkcie.

Displej sa vrati do predchadzajuceho rezimu. Zobrazi sa
symbol budika £ a plynuci &as.



Nastaveny ¢as uplynul

Tipy pre nastavenie:

Prerusenie ubiehajuceho
casu

Zmena nastaveného ¢asu

Nastavenie doby
tepelnej upravy

Zaznie zvukovy signal. Nastaveny ¢as uplynul. Na displeji
sa zobrazi £} 00:00. Pomocou tlagidla ® mézete zvukovy
signal predCasne zrusit.

Pomocou tlagidla (® otvorte ponuku Casové funkcie.
Stlacte tlacidlo ) a pomocou oto¢ného ovladaca nastavte
gas spéat na 00:00. Pomocou tlagidla (® zatvorte ponuku.

Pomocou tlagidla (© otvorte ponuku Casové funkcie.
Stlacte tlacidlo N~ a poc€as nasledujucich sekund zmenite
pomocou oto€ného ovladaca €as nastaveny v budiku.
Pomocou tlagidla (© zatvorte ponuku.

Ak nastavite dobu tepelnej Upravy vasho pokrmu, déjde po
jej uplynuti automaticky k ukon&eniu prevadzky spotrebica.
Rura uz nehreje.

Predpoklad:
Nastavili ste druh ohrevu a teplotu.

Priklad na obrazku: Horny/spodny ohrev, 180 °C, doba
tepelnej Upravy 45 minut.

1. Stlacte tlagidio ©.
Otvori sa ponuka Casové funkcie.

Casoveé funkcie vEAPN

[ budik

zatvorte stlaenim @

l 00:00 min:sec @
s

2. Pomocou oto€ného ovladaca prejdite k dobe tepelnej
upravy.
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Doba tepelnej upravy
ubehla

Tipy pre nastavenie:

Prerusenie doby tepelnej
upravy

28

Casove funkcie v [NA

ll doba trvania
00:00 min:sec

zatvorte stlaenim ®

3. Tlac¢idlom N\~ prejdite na nasledujuci riadok.
4. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte pozadovanu dobu
tepelnej upravy.

Casoveé funkcie

doba trvania

[ 45:00 min:sec
. zatvorte stlaenim ©

5. Stlaéte tlacidlo (®. Ponuka Casové funkcie sa zatvori.
Ak edte nedoslo k spusteniu prevadzky, stlacte tlacidlo
D00. v stavovom riadku viditelne ubieha nastavena doba
teplenej Upravy.

Zaznie zvukovy signal. Rura uz nehreje. V stavovom riadku
sa zobrazi 00:00:00. Zvukovy signal mézete pomocou
tlacidla (® pred¢asne zrusit.

Tlagidlom (© otvorte ponuku. Pomocou otoéného ovladada
prejdite k dobe tepelnej Upravy, stlacte tlacidlo N7 a
pomocou oto¢ného ovladaca nastavte dobu tepelnej upravy
na 00:00. Tla¢idlom (® zatvorte ponuku.



Zmena doby tepelnej
upravy

Posunutie doby
ukoné€enia tepelnej
upravy

Posunutie doba
ukoncéenia tepelnej upravy

Tlagidlom (® otvorte ponuku. Pomocou otoéného ovladada
prejdite k dobe tepelnej Upravy, stlacte tlacidlo N7 a
pomocou oto€ného ovladaca zmerite nastavenu dobu
tepelnej upravy. Tlagidlom (© zatvorte ponuku.

Dbajte na to, aby potraviny nezostali v rare prili$ dlho a
nepokazili sa.

Posunutie doby ukon&enia tepelnej upravy je mozné u:

B vSetkych druhoch ohrevu a vSetkych pokrmov z
odporucanych nastaveni;

B mnoZstvo programov;
B a u samocdistenia.

Priklad: V 9.30 vlozite pokrm do varného priestoru. Doba
tepelnej Upravy je 45 minut a pokrm bude hotovy o 10.15.
Chceli by ste ale, aby bol hotovy az 12.45.

Posurite dobu ukon&enia tepelnej upravy z 10.15 na
12.45. Rura zostane vo vyCkavacej pozicii. Na spustenie
prevadzky déjde o 12.00 ak jej ukonceni o0 12.45.

Predpoklad: Nastavena prevadzka este nie je spustena. Je
nastavena doba tepelnej Upravy. Ponuka Casové funkcie
(O je otvorena.

1. Pomocou otoéného ovladaca prejdite k dobe ukon&enia
tepelnej upravy. V druhom riadku sa zobrazi ¢as, kedy
bude prevadzka rury ukonéena.

__CGasové funkcie vE¥

ll koniec
10:15

zatvorte stlaenim ©

2. Stlacte tlacidlo 7.
3. Pomocou oto€ného ovladaca posurite dobu ukoncéenia
tepelnej upravy na neskor.
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Doba tepelnej upravy
ubehla

Tipy pre nastavenie:

Zmena doby ukon¢éenia
tepelnej upravy

Prerusenie doby tepelnej
upravy

30

Gasové funkcie *

koniec

12:45 ]
zatvorte stlaenim ©

1. Pomocou tlagidla (® zatvorte ponuku Casové funkcie.
2. Tlagidlom ([ potvrdte vykonani zmenu.

Nastavenie je ulozené. Rura zostane vo vyckavacej pozicii
(®. V stavovom riadku sa zobrazi doba ukoné&enia tepelnej
Upravy. Prevadzka sa zac¢ne v spravny okamih.

Zaznie zvukovy signal. Rura uz nehreje. Doba tepelnej
Upravy v stavovom riadku zobrazuje 00:00:00. Zvukovy
signal mozete pomocou tlagidla (O predéasne zrusit.

To je mozné, pokial rura zostava vo vyckavacej pozicii.
Tlagidlom (® otvorte ponuku. Pomocou otoéného ovladada
prejdite k dobe ukoncenia tepelnej Upravy. Stlacte tlacidlo
Y a pomocou otoéného ovladaca zmente nastavenu dobu
ukongenia tepelnej Gpravy. Tlagidlom (© zatvorte ponuku.

To je mozné, pokial rura zostane vo vyckavacej pozicii.
Tlagidlom (® otvorte ponuku. Pomocou otoéného ovladada
prejdite k dobe ukoncéenia tepelnej Upravy. Stlacte tlacidlo X7
a otacajte ovladacom dolava, pokial nezmizne zobrazenie
na displeji. Tlagidlom (® zatvorte ponuku.



Nastavenie ¢asu

Po vypadku elektrického
pradu

Zmena Casu

Potlac¢enie indikatora ¢asu

Aby ste mohli nastavit alebo zmenit ¢as, musi byt rura
vypnuta.

Po vypadku elektrického prudu sa na displeji zobrazi napis
.Nastavte ¢as".

1. Stlacte tlaCidlo N2 a pomocou otocného ovladaca
nastavte aktualny ¢as.
2. Stladte tlagidlo (®. Nastaveny &as sa uloZil.

Priklad: Zmena letného ¢asu na zimny.

1. Stlaste tla¢idlo (8. Otvori sa ponuka Casové funkcie.

2. Pomocou oto¢ného ovladaca prejdite k ¢asu.

3. Stlacte tlacidlo N a pomocou oto¢ného ovladaca
zmerite Cas.

4. Stlagte tlagidlo (©. Ponuka Casovej funkcie sa zatvori a
vykonana zmena sa ulozi.

Ak je rdra vypnuta, zobrazi sa na displeji aktualny ¢as.

Toto zobrazenie ¢asu mdzete Uplne potladit. Pozrite sa do
kapitoly Zakladné nastavenie.
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Pamat’

Ulozenie
nastavenia do
pamate

Ulozenie iného nastavenia

Spustenie
programu
ulozeného v pamati

32

Funkcia pamate vam umoznuje ulozit si viastné programy a
kedykolvek ich znova vyvolat.

Funkcia pamate ma zmysel vtedy, ak pripravujete urcity
pokrm obzvlast ¢asto.

Do pamate nie je mozné ulozit samodistenie.

1. Nastavte druh ohrevu, teplotu a pripadnu dobu tepelnej
Upravy pozadovaného pokrmu. Prevadzka vS§ak nesmie
zacat.

Ak chcete ulozit nastavenie do pamate:
Nastavte pozadované hodnoty, nezacinajte vSak
prevadzku spotrebica.

2. Stlacte tlacidlo M a drzte ho stlaené, pokial sa
nezobrazi text ,Nastavenie je ulozené v pamati“.

UloZené nastavenie sa zobrazi na displeji a mézete ho
kedykolvek spustit.

Nastavte nové hodnoty a ulozte ich. VSetky staré hodnoty
budu automaticky prepisané.

UlozZeny program pre vas oblubeny pokrm mozete
kedykolvek spustit.

1. Kratko stlacte tlacidlo M. Zobrazia sa ulozené
nastavenia.
Ak sa na displeji zobrazi text ,Pamatove miesto je
prazdne®, nie je tu ulozené ziadne nastavenie, a preto
nemozete spustit program ulozeny v pamati. Najskor
ulozte pozadované nastavenie podla popisu vysSie.
2. Stlacte tlacidlo D(I.

Program ulozeny v pamati sa spusti.



Zmena nastavenia

To je kedykolvek mozné. Ak spustite program ulozeny v
pamati, zobrazi sa opat pévodné ulozené nastavenie.

Rezim sabat

Doba tepelnej upravy
ubehla

Tipy pre nastavenie:

Posunutie doby
ukoncenia tepelnej upravy

Prerusenie rezimu sabat

V rezime sabat rura udrziava teplotu 85 °C pri hornom/
dolnom ohreve a to po¢as 24 az 73 hodin.

Pocas tejto doby zostanu pokrmy vo varnom priestore
teplé, bez toho aby ste museli zapnut' alebo vypnut raru.
Predpoklad: V zakladnych nastaveniach ste aktivovali
.Rezim sabat povoleny®. Vid kapitola Zakladné nastavenie.

1.
2.
3. Pomocou tlagidla (® otvorte ponuku Casové funkcie a
4.
5. Pomocou oto¢ného ovladac¢a nastavte pozadovanu dobu

6.

Stlaéte tlacidlo [LJ. Na displeji sa zobrazi navrh 3D-
horuci vzduch, 160 °C.
Otocte ovladatom dolava na rezim sabat.

pomocou oto¢ného ovladaca prejdite k dobe tepelnej
Upravy. Zobrazi sa navrh 27:00 hodin.
Stlacte tlacidlo /.

tepelnej Upravy.
Stlagte tlagidlo D).

Rezim sabat je spusteny. V stavovom riadku viditelne
ubieha nastavena doba tepelnej Upravy.

Rura uz nehreje.

Posunutie doby ukoncenia tepelnej Upravy na neskor nie je
mozné.

Stlagte tlagidlo D[ a drzte ho stlagené, pokial sa na displeji
nezobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom mézete
spotrebi¢ znova nastavit'.
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Detska poistka

Aktivacia detskej poistky

Deaktivacia detskej
poistky

Pokyn

Rura je vybavena detskou poistkou, aby ju deti nemohli
nedopatrenim zapnut alebo zmenit jej nastavenie.

Stlacte tlacidlo so symbolom klu¢a = a drzte ho stlacené,
pokial sa na displeji nezobrazi symbol C=. To trva 4
sekundy.

Ovladaci panel je zablokovany.

Stlacte tlacidlo so symbolom klu¢a = a drzte ho stlacené,
pokial symbol nezmizne. Potom mdzete spotrebi¢ opat
nastavit.

Aj cez aktivovanu detsku poistku mozete vypnut raru
pomocou tlagidla @ alebo dihym stlaéenim tlagidla DI,
nastavit’ budik a vypnut akusticky signal.

Zakladné nastavenie

Pokyn

Vas spotrebi¢ ma rézne zakladné nastavenia, ktoré mozete
kedykolvek prispdsobit vasim potrebam.

V tabulke najdete vSetky zakladné nastavenia a moznosti
ich zmeny. Podla vybavenia spotrebi¢a sa na displeji
zobrazia len tie zakladné nastavenia, ktorymi disponuje vas
spotrebic.

Zakladné nastavenie Moznosti Vysvetlivky

Vyber jazyka: mozete si vybrat' z 29 Jazyk textu na displeji.

nemcina dalSich jazykov

Dizka akustického signalu: stredna = 2 minaty Dizka akustického signalu

stredna kratka = 10 sekund po uplynuti tepelnej upravy
dlha = 5 minut alebo ¢asu nastavenom na

budiku.
Ton tlacidla: zapnuté Potvrdzovaci tén pri
vypnuté vypnuté stlaceni tlacidla.
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Z&kladné nastavenie Moznosti Vysvetlivky
Jas displeja: den Osvetlenie displeja.
den stredny
noc
Kontrast napr. vacsi Kontrast displeja.
— O00@000 + — O000@00 +
Indikator ¢asu: zapnuty Zobrazenie ¢asu na displeji,
zapnuty vypnuty* ked je rara vypnuta. * Cas je
viditelny, pokial sa na displeji
zobrazuje zbytkove teplo.
Osvetlenie rary poc¢as zapnuté Osvetlenie vo varnom
prevadzky: zapnuté vypnuté priestore.

Cinnost po zatvoreni dvierok
rury: automaticky

automaticky
vypnuté*

Spbdsob pokracovania
prevadzky po otvoreni a
zatvoreni dvierok rury.
* Pomocou tlacidla

D0 obnovite prevadzku
spotrebica.

Zablokovanie dvierok pri
aktivnej detskej poistke:
nie

nie
ano

Zablokovanie dvierok rury, ked
je detska poistka aktivovana.

Individualne nastavenie:
— 0000000 +

napr. intenzivnejsie
zhnednutie alebo
prepecenie pokrmu

Zmena stupna prepecenia
pokrmu u vSetkych
programoch programovej

— 0000@00 + automatiky:
doprava = intenzivnejSie
dolava = slabSie
Popis tlacidiel: zapnuté Zobrazenie vstupného displeja
zapnuté vypnuté po zapnuti rary.

3D-horuci vzduch
Navrh: 160 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Horny/spodny ohrev od 30 do max. 300 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 160 °C teploty pre dany druh ohrevu.
HydroBaking od 30 do max. 300 °C Trvalda zmena navrhovanej

Navrh: 160 °C

teploty pre dany druh ohrevu.

Stupen pre pizzu
Navrh: 200 °C

od 30 do max. 275 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Intenzivny ohrev
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Spodny ohrev
Navrh: 150 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.
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Zakladné nastavenie

MozZnosti

Vysvetlivky

Cirkulaény gril
Navrh: 190 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Velkoplosny gril
Navrh: silny

silny
stredny
slaby

Trvald zmena navrhovaného
grilovacieho stupna pre dany
druh ohrevu.

Gril s oto€nym rostom
Navrh: 250 °C

od 30 do max. 300 °C

Trvala zmena navrhovanej
teploty pre dany druh ohrevu.

Maloplosny gril
Navrh: silny

silny
stredny
slaby

Trvala zmena navrhovaného
grilovacieho stupna pre dany
druh ohrevu.

Setrné dovarenie

od 70 do max. 90 °C

Trvalda zmena navrhovanej

Navrh: 80 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Rozmrazovanie od 30 do max. 60 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 30 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Nahrievanie od 30 do max. 70 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 50 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Udrziavanie teploty od 60 do max. 100 °C Trvala zmena navrhovanej
Navrh: 70 °C teploty pre dany druh ohrevu.
Dizka dobehnutia kratka Dizka dobehu chladiaceho
chladiaceho ventilatora: stredna ventilatora.
stredna diha
velmi dlha
Samocistenie: nie Nastavenie, Ci je spotrebi¢
nie ano vybaveny samocistenim stropu
a boc¢nych stien.
Teleskopicky vysuv: nie Nastavenie, Ci je spotrebic
nie ano vybaveny teleskopickymi
vysuvmi.
Rezim sabat: nie Vid kapitola Rezim sabat.
nie ano
Obnovenie zakladného nie Obnovenie zakladného
nastavenia: ano nastavenia spotrebica.
nie
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Zmena zakladnych
nastaveni

Predpoklad: Rura musi byt vypnuta.

Priklad na obrazku: Zmena dizky akustického signalu zo
stredou na kratku.

1. Stlacte tlacidlo i a drzte ho priblizne 4 sekundy stlacené,
pokial sa na displeji nezobrazi nadpis ,Zakladné
nastavenie“ a prvé zakladné nastavenie ,Vyber jazyka“.

zakladne nastavenia zakladne nastavenia , IV

volba jazyka

ll nemecky

ulozenie: 4 s

2. Pomocou oto€ného ovladaca vyberte pozadované
zakladné nastavenie.

zakladné nastavenia v RAPN
Ol 0)
oba trvania signalu:
stredna (
L} ——————
uloZenie: 4 s

3. Tla¢idlom 7 prejdite na dalSi riadok.
4. Pomocou otoéného ovladaca zmente zakladné
nastavenie.

‘ zakladne nastavenia A

doba trvania signalu:

kratka

l uloZenie: 4 s

Teraz mézete zmenit dalSie zakladné nastavenie. Pomocou
tlacidla AN prejdite na dal$i riadok a postupujte podfa
popisu v bodoch 2 az 4.
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5. Stlacte tlacidlo i a drzte ho stlacené, pokial sa na displeji
nezobrazi ¢as. To trva priblizne Styri sekundy. VSetky
zmeny su ulozené.

Prerusenie Stlagte tlagidlo . Vykonané zmeny sa neuloZia.

Automatické vypnutie

Va$a rura je vybavena funkciou automatického vypnutia.
Tato funkcia sa aktivuje, pokial nie je nastavena ziadna
doba tepelnej Upravy a nastavené hodnoty neboli zmenené
dihSiu dobu. Ked k tomu dojde, zalezi na nastavenej teplote
alebo zvolenom stupni.

Funkcia automatického Na displeji sa objavi text ,Automatické vypnutie®. Déjde k
vypnutia je aktivna preruSeniu prevadzky. Po stlaceni lubovolného tladidla text
zmizne. Potom mOzete spotrebi¢ znova nastavit.

Pokyn Ak je nastavena doba tepelnej Upravy, rura po jej uplynuti

prestane hriat. Funkcia automatického vypnutia nie je
nutna.
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Samocistenie

Dokupenie stropu

a boénych stien
vybavenych
samocistiacou vrstvou

Zmena zakladnych
nastaveni

Stupne samogdistenia

Samocistenie regeneruje samocistiace plochy vo varnom
priestore.

Samocistiace plochy su potiahnuté vrstvou vysoko poréznej
keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani vystrieknutu stavu z
masa alebo kolacov, zatial o je rdra v prevadzke.

Ak sa plochy nedostatoc¢ne Cistia a vznikaju tmavé Skvrny,
regenerujte ich pomocou samocistenia.

Zadna stena vo varnom priestore je potiahnuta vrstvou
keramiky. Aby ste mohli vyuzivat samocistenie, musi tato
vrstva pokryvat aj strop a bo¢né steny.

Samodistiaci strop a bo¢né steny si mozete dokupit ako
zvlastne prisluSenstvo v zakaznickom servise.

Ak ste dokupili a namontovali samocistiaci strop a bo¢né
steny, aktivujte v zakladnych nastaveniach funkciu
samodistenia. Postup si prosim precitajte v kapitole Zmena
zakladnych nastaveni.

Moézete si vybrat z troch stupfiov samocistenia.

Stupen Stupen samogistenia  DiZka samogistenia

1 lahky cca 45 minut
2 stredny cca 1 hodina
3 intenzivny cca 1 hodina 15 minat
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Pred samocéistenim

Cistenie dna varného
priestoru

Nastavenie stupna
samocistenia

Samodistenie je ukonéené

Tipy pre nastavenie:

PreruSenie samocistenia

Zmena stupna
samocistenia

Posunutie doby
ukonéenia samocistenia

40

Vlyberte prisluSenstvo a riad z varného priestoru.

Pred nastavenim samocistenia vy istite vo varnom
priestore plochy, ktoré nie su schopné sa sami vycistit. Inak
vzniknu Skvrny, ktoré uz nie je mozné odstranit.

Pouzite tkaninu a horuci umyvaci roztok alebo octovu vodu.
Pri silnom znecisteni pouzite drétenku z uslachtilej ocele
alebo prostriedok na Cistenie rar.

Cistite len studeny varny priestor.

Na samocistiace plochy nikdy nepouzivajte drétenku a
prostriedok na Cistenie rur.

1. Stladte tlagidlo (. Ako navrh sa zobrazi stupefi
samocistenia 3. Samocistenie mézete ihned spustit.

Ak chcete zmenit stupen samodistenia:

2. Pomocou oto¢ného ovladaca nastavte pozadovany
stupen samocdistenia.

3. Tlagidlom D[l spustite samogistenie. V stavovom riadku
viditelne ubieha doba potrebna na vycistenie spotrebica.

V stavovom riadku sa zobrazi 00:00:00. Rura uz nehreje.

Stlagte tlagidlo D[l a drzte ho stlagené, pokial sa na displeji
nezobrazi navrh 3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom mézete
spotrebi¢ znova nastavit'.

Po Starte uz nemozete zmenit stupen samocistenia.
Aby ste mohli cez deri pouzivat raru, mézete posunut

dobu ukongenia samogistenia na noc. Vid kapitola Casové
funkcie, Posunutie doby ukon&enia tepelnej Upravy.



Po ukonéeni
Cistenia

Ked varny priestor Uplne vychladne, utrite zo
samocistiacich pléch vihkou tkaninou zbytky soli.

Starostlivost’ a Cistenie

Pokyny

Cistiace
prostriedky

Pri svedomitej starostlivosti a kvalithom Cisteni zostane
vasa rura diho pekna a funk&na. Tu vam vysvetlime, ako by
ste sa mali o vaSu ruru starat.

Drobné farebné rozdiely na prednej stene su zapricinené
pouzitim réznych materialov ako sklo, umela hmota a kov.

Tiene na okienku dvierok, ktoré pésobia ako Smuhy alebo
vady skla, su svetelné odrazy prechadzajuce z osvetlenia
rary.

Smalt sa pri vysokych teplotach vypaluje, o moze viest k
drobnym farebnym rozdielom. Tento jav je normalny a inak
neovplyviiuje funkénost rary.

Hrany tenkych plechov sa nedaju Uplne posmaltovat, preto

moézu byt drsné. Tento jav nema ziadny vplyv na ochranu
proti korozii.

Aby ste sa vyvarovali poSkodeniu réznych povrchov
spotrebi¢a nespravnym Cistenim, dodrziavajte pokyny v
tabulke. Nepouzivajte:

B agresivne alebo abrazivne Cistiace prostriedky;

B cistiace prostriedky s vysokym obsahom alkoholu;

B tvrdé tkaniny alebo hubky;

B vysokotlakové alebo parné CistiCe.
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Oblast’

Nové penové tkaniny pred prvym pouzitim vyperte.

Cistiaci prostriedok

Predna stena rary

USlachtila ocel

Horuci umyvaci roztok:

Plochu umyte tkaninou namocenou v horicom umyvacom
roztoku a makkou tkaninou utrite do sucha. Nepouzivajte
prostriedok na Cistenie skla alebo Skrabku na sklo.

Horuci umyvaci roztok:

Vycistite tkaninou a potom osuste makkou utierkou.
Skvrny od vody, tuku, Skrobu a mlieka ihned odstrarite,
aby sa pod nimi nemohla vytvarat korézia.

V zakaznickom servise alebo Specializovanom
obchode su na ziskanie Specialne prostriedky uréené
na starostlivost o uslachtill ocel, ktoré sa hodia na
teplé povrchy. Naneste makkou tkaninou slabu vrstvu
oSetrujuceho prostriedku.

Sklené tabule dvierok

Cistiaci prostriedok na sklo:
Utrite makkou tkaninou.
Nepouzivajte Skrabku na sklo.

Skleny kryt osvetlenia rary

Horuci umyvaci roztok:
Vycistite tkaninou.

Tesnenie Horuci umyvaci roztok:
Nevyberajte! Vycistite tkaninou. Nedrhnite.
Rosty Hordci umyvaci roztok:

Namocte a vydcistite tkaninou alebo kefkou.

Prislusenstvo

Horuci umyvaci roztok:
Namocte a vycistite tkaninou alebo kefkou.

Cistenie samodistiacich
pléch vo varnom priestore
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Zadna stena vo varnom priestore je potiahnuta vrstvou
vysoko poréznej keramiky. Tato vrstva nasaje a odstrani
vystrieknutu Stavu z masa a kolacov, zatial €o je rdra na
pedenie v prevadzke. Cim vy$sia je teplota a &im dlhsie je
rdra v prevadzke, tym lepsi je vysledok.

Ak su necistoty viditefné aj po opatovnej prevadzke,
postupujte nasledovne:

1. Spravne vygcistite dno varného priestoru, strop a bo¢né
steny.



Cistenie dna varného
priestoru, stropu a
bocénych stien

2. Nastavte 3D-hortici vzduch [@).
3. Prazdnu a zatvorenu rdru zahrievajte cca 2 hodiny na
maximalnu teplotu.

Keramicka vrstva sa zregeneruje. Po vychladnuti varného
priestoru odstrarte vodu a makkou hubkou nahnedlé alebo
belavé zbytky.

Mierne zafarbenie keramickej vrstvy nijako neovplyvriuje
samocistenie.

Ak si dokupite zvlastne prislusenstvo ,Samogdistiaci strop
a bocné steny”, mbézete samocistiace plochy regenerovat
samocistenim. Pozrite sa do kapitoly Samocistenie.

Doélezité pokyny

Nikdy nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky. Mohli by
poskrabat, pripadne Uplne znicit vysoko poréznu vrstvu.

Na keramicku vrstvu nikdy nenanaSajte prostriedok ureny
na Cistenie rur. Ak sa aj tak keramicka vrstva dostane do
styku s tymto prostriedkom, ihned ho odstrarnte pomocou
hubky a dostato€ného mnozstva vody.

Pouzite handri¢ku a horicu umyvaci roztok.

Pri silnom znecisteni pouzite drétenku z uslachtilej

ocele alebo prostriedok uréeny na Cistenie rur, ato len v
studenom varnom priestore. Na samocistiace plochy nikdy
nepouzivajte drotenku alebo prostriedok uréeny na Cistenie
rar.
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Vybratie a vlozenie
zavesnych rostov

Vybratie zavesnych rostov

Vlozenie zavesnych
rostov

44

Zavesné rosty mézete pred Cistenim vybrat. Rara musi byt
studena.

1. Ros$t vpredu nadvihnite smerom nahor.

2. Vyberte ho (obrazok A).

3. Potom cely rost vytiahnite smerom dopredu a vyberte ho
(obrazok B).

B ]
<? 9

L -
@ N_f? (

Rosty vycistite pomocou umyvacieho prostriedku a hubky.
Na silno prilepené nedistoty pouzite kefku.

1. Rost najskér zasunte do zadného otvoru, mierne ho
zatla¢te smerom dozadu (obrazok A)
2. Potom zaveste do predného otvoru (obrazok B).

2=

Je potrebné rozliSovat pravy a lavy ram. Vyklenutie sa musi
nachadzat vzdy dole.




Sklopenie
grilovacieho telesa

A

Zlozenie a
nasadenie dvierok

rary

Pre lepSie Cistenie mozete sklopit' grilovacie teleso.

Nebezpecenstvo popalenia! Ruru na pe€enie musi byt
studena.

1. Sponu vytiahnite na sklopnom grile dopredu a zatlacte ju
hore, az budete poc¢ut, Ze zacvakne (obrazok A).

2. Pritom drzte grilovacie teleso a sklopte ho nadol
(obrazok B).

—

=

Po vycisteni opat’ zaklapnite grilovacie teleso nahor.
Zatlagte sponu nadol a nechajte grilovacie teleso
zacvaknut.

S N

Ak chcete demontovat a vy istit’ sklené tabule dvierok,
mozete dvierka rary zlozit.

Zavesy dvierok rury su vybavené zaistovacimi packami. Ak
je zaistovacia packa zaklopena (obrazok A), nie je mozné
dvierka zlozit.

Ak su zaistovacie packy pre zlozenie dvierok rury
vyklopené (obrazok B), su zavesy zaistené a nemdézu sa
tak nahle zaklapnut.
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/\ Nebezpeé&enstvo poranenial Nezaistené zavesy sa mozu
nahle velkou silou zacvaknut. Dbajte na to, aby zaistovacie
packy boli vzdy Uplne zaklopené, pripadne pri skladani
dvierok uplne vyklopené.

Zlozenie dvierok 1. Dvierka rury Uplne otvorte.
2. Odklopte obidve zaistovacie packy vlavo a v pravo
(obrazok A).
3. Zatvorte dvierka rdry az na doraz (obrazok B). Dvierka
chytte obidvoma rukami vlavo a vpravo. ESte trochu viac
ich zatvorte a vytiahnite (obrazok B).

Nasadenie dvierok Dvierka rury nasadte spat’ v obratenom poradi.

1. Pri nasadzovani dvierok rury dbajte na to, aby ste
obidva zavesy zasunuli do prislusnych otvorov rovnako
(obrazok A).

2. Vyrezy na zavesoch musia na obidvoch stranach
zaskocit' (obrazok B).
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Vybratie krytu na
dvierkach rary

—

/ \

3. Znova zacvaknite obidve zaistovacie packy (obrazok C).
Zatvorte dvierka rury.

Nebezpec&enstvo poranenia! Ak dvierka rdry nedopatrenim
vypadnu alebo sa zacvakne zaves, nechytajte sa ho.
Obratte sa na zakaznicky servis.

Kryt na dvierkach rary sa moze zafarbit. Aby ste tento kryt
mohli riadne vyg¢istit, mdzete ho vybrat.

1. Uplne otvorte dvierka rry.

2. Odskrutkujte kryt na dvierkach rury. K tomuto Gcelu
uvolnite skrutky na lavej a pravej strane (obrazok A).

3. Vyberte kryt (obrazok B).
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Vybratie a vlozenie
sklenych tabuli

Vybratie

48
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Dbajte na to, aby ste nezatvorili dvierka rury, pokial je kryt
vybraty. Vnutorna tabula by sa mohla poskodit.

Vycistite kryt prostriedkom uréenym na uslachtilu ocel.

4. Kryt opat nasadte a pripevnite ho.
5. Zatvorte dvierka rury.

Sklené tabule v dvierkach mozete pre lepSie Cistenie
vybrat.

1. Zlozte dvierka rury a polozte ich madlom nadol na
utierku.

2. Odskrutkujte kryt hore na dvierkach rury. Na tento tGcel
odskrutkujte skrutky na lavej a pravej strane (obrazok A).

3. Nadvihnite hornu sklenu tabulu a vytiahnite ju (obrazok
B).

o
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Nasadenie

4. Odskrutkujte drziaky na pravej a lavej strane a odstrarite
ich (obrazok C). Vyberte sklenu tabulu.

Vycistite sklené tabule prostriedkom uréenym na Cistenie
skla a mékkou tkaninou.

Nepouzivajte agresivne alebo abrazivne Cistiace

prostriedky ani Skrabku na sklo. Mohli by ste tak poskodit
sklo.

Pri nasadzovani dbajte na to, aby sa napis ,Right above*
vlavo dole nachadzal hore nohami.

1. Zasunite tabulu Sikmo smerom dozadu (obrazok A).

2. Na pravu a lavu stranu tabule nasadte drziaky,
vyrovnajte ich a priskrutkujte (obrazok B).

3. Hornu tabulu zasunte Sikmo smerom dozadu. Hladka
plocha sa musi nachadzat na vonkajSej strane dvierok.

4. Nasadte kryt a priskrutkujte ho.
5. Nasadte dvierka rury.

Ruru pouzivajte najskér po riadnom nasadeni sklenych
tabuli.
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Co robit’ v pripade poruchy?

Tabulka poruch

Porucha

Ak sa vyskytne porucha, jedna sa Casto len o malickost.
Skor ako sa obratite na servis, pokuste sa pomocou tabulky

sami odstranit’ poruchu.

Ak sa vam pokrm nepodari, pozrite sa do kapitoly Testovali
sme pre vas v nasom kuchynskom studiu. Tam najdete vela
tipov a drobnych rad tykajucich sa varenia.

Mozna pri¢ina

Pokyny k naprave

Rura nefunguje.

Vypalena poistka.

Skontrolujte prislusnu
poistku v poistkovej skrini.

Na displeji sa zobrazi text
,Nastavte ¢as“. Zobrazeny
¢as nie je aktualny.

PreruSenie dodavky
elektrického pradu.

Pomocou oto¢ného
ovladaca nastavte aktualny
&as a stladte tlagidlo (.

Rura nehreje alebo nie je
mozné nastavit’ zvoleny druh
ohrevu.

Rura nerozoznala druh
ohrevu.

Nastavte eSte raz.

Rura nehreje. Na displeji sa
zobrazi text ,Rezim DEMO*.

Rura sa nachadza v rezime
DEMO.

Vypnite poistku v poistkovej
skrinke. Pockajte minimalne
20 sekund a potom ruaru

ju opéat zapnite. PoCas
nasledujucich 2 minut
stlacte tlaCidlo c= a drzte
ho Styri sekundy stlacené,
pokial text ,Rezim DEMO*
nezmizne.

Po stlaceni tlacidla
sa zobrazi odkaz na
samocistenie.

Spotrebi€ nie je vybaveny
samocistenim.

Toto tlacidlo funguje najskor
po namontovani stropu a
bo&nych stien vybavenych
samocistiacou vrstvou

a nasledne aktivaciou
samodistenia v zakladnych
nastaveniach. Vid kapitola
Samocistenie a kapitola
Z&kladné nastavenie.
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Porucha

Mozna pri¢ina Pokyny k naprave

Na displeji sa zobrazi text
LAutomatické vypnutie.

Stlacte lubovolné tlacidlo.
Text zmizne. Potom mébzete
spotrebi¢ opat’ nastavit.

Bolo aktivované
automatické vypnutie. Rura
uz nehreje.

Chybové hlasenia
zacinajuce na E

Ak sa na displeji zobrazi chybové hlasenie zacinajuce na
E, stlacte tlacidlo ®. Chybové hlasenie zmizne. MézZe sa
stat, Ze budete musiet znova nastavit aktualny ¢as. Ak sa
chybové hlasenie opat zobrazi, obratte sa na autorizovany
servis.

Pri nasledujucom chybovom hlaseni si mézete sami
objednat napravu.

Chybové hlasenie

Mozna pri¢ina Pokyny k naprave

EO011

Doslo k zaseknutiu
niektorého tlacidla.

Stlacte postupne vSetky
tlacidla. Skontrolujte, ¢i sa
tlaCidlo nezaseklo alebo
nie je Spinavé. Ak chybové
hlasenie pretrvava, obratte
sa na zakaznicky servis.

A

Vymena osvetlenia
rary

Nebezpec&enstvo urazu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy moze
vykonavat len nami Skoleny technik z autorizovaného
servisu.

Ak osvetlenie rury prestane svietit, musite ho vymenit.
Ziaruvzdorné halogénové Ziarovky (12 V, 10 W) kipite v
autorizovanom servise alebo v Specializovanej predajni.
Halogénovu Ziarovku chytte suchou utierkou, prediZite tak
jej zivotnost. PouZivajte len tieto Ziarovky.

1. Nebezpecenstvo Urazu elektrickym prudom! Vypnite
poistku v poistkovej skrinke.

2. Do studenej rary vlozte utierku aby ste zabranili
poskodeniu.
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Vymena boéného
osvetlenia rary
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3.

4.

Vyberte skleny kryt. Palcom zatlaéte kovové spony na
stranu (obrazok A).

Vyberte Ziarovku, neotacajte ju (obrazok B). Vlozte novu
ziarovku a pritom davajte pozor na polohu kontaktov.
Ziarovku zatladte na miesto.

¢

. Opéat nasadte skleny kryt. Pritom ho nasadte na jednej

strane a na druhej strane ho pevne zatlacte na miesto.
Sklo zacvakne.

. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.

Ak osvetlenie rury prestane svietit, musite ho vymenit.
Teplu odolné halogénové Ziarovky (12 V, 10 W) ziskate
v servise alebo v Specializovanej predajni. Halogénovu
Ziarovku chytte utierkou, prediZite tak jej Zivotnost.
PouZzivajte len tieto Ziarovky.

—_

. Nebezpeclenstvo urazu elektrickym pradom! Vypnite

poistku v poistkovej skrini.

. Do studenej rury vlozte utierku, aby ste zabranili

poskodeniu.

. Vyberte skleny kryt. Rukou otvorte skleny kryt (obrazok

A). Ak by skleny kryt nebolo mozné vybrat, zoberte si na
pomoc lyZicu.

. Vyberte Ziarovku, neotacajte ju (obrazok B). VloZte novu

Ziarovku, pritom dbajte na spravnu polaritu. Ziarovku
zatla¢te na svoje miesto.



5. Opat nasadte skleny kryt. Dbajte na to, aby sa
vyklenutie v skle nachadzalo vpravo. Nasadte sklo hore
a dole ho pevne zatla¢te na miesto (obrazok C). Sklo
zacvakne.

6. Vyberte utierku a zapnite poistku v poistkovej skrini.

Skleny kryt
Poskodeny skleny kryt musite vymenit.
Vhodny skleny kryt obdrzite v zédkaznickom servise. Uvedte
Cislo E a €islo FD vasho spotrebica.
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Zakaznicky servis

Cislo E a ¢islo FD
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Ak potrebuje vas spotrebi¢ opravu, je tu pre vas
autorizovaného servisu najdete v telefdbnnom zozname.
Tiez uvedené autorizované servisné strediska vam radi

Servisu vzdy oznamte Cislo F a €islo FD vasho spotrebica.
Vyrobny stitok s tymito Cislami najdete vpravo, na boku
dvierok rury.

Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho hladat, poznacte
si hned udaje k svojmu spotrebicu a telefonicky kontakt na

Dbajte na to, Zze navstevu technika zo zakaznickeho servisu
musite v pripade nespravnej obsluhy spotrebi¢a uhradit' aj
pocas zarucnej doby.

[ Cislo E Cislo FD |

| Zakaznicky servis & |




Energia a ochrana zivotného prostredia

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

13

Tu sa dozviete, ako mozete pri pe€eni usetrit energiu a ako
vas spotrebic zlikvidujete v sulade so zivotnym prostredim.

Predhrejte raru len vtedy, ak je to uvedené v recepte alebo
v tabulkach navodu na obsluhu.

Pouzivajte tmavé, Cierne lakované alebo smaltované formy
na pecenie. Tieto formy obzvlast dobre prijimaju teplo.

Pocas pecenia otvarajte dvierka rury ¢o najmene;.

Viac kolac¢ov pecte hned po sebe. Rura je este tepla.
Tym sa skrati doba pecenia druhého kolaca. Mozete tiez
zasunut 2 chlebikové formy vedla seba.

Pri dlhSej dobe tepelnej upravy mézete rdru vypnuat 10
minut pred koncom pecenia ak dopeceniu pokrmu vyuzit
zbytkové teplo.

Obal zlikvidujte v sulade so Zivotnym prostredim.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/EG tykajuci sa elektroniky a starych
spotrebi¢ov (waste electrical and electronic equipment
WEEE).

Téato smernica upravuje spatny odber a recyklaciu starych
spotrebi¢ov v ramci Eurdpskej Unie.
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Programova automatika

Riad

Vhodny riad

Nevhodny riad

Velkost’ riadu
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Vdaka programovej automatike lahko pripravite rafinované
dusené pokrmy, Stavnaté maso a lahodné pokrmy z
jedného hrnca. USetrite si obratenie a podlievanie pokrmu
a varny priestor zostane Cisty. Konecny vysledok zavisi

na kvalite masa a velkosti a druhu pouzitého riadu. Pri
vyberani hotového pokrmu z varného priestoru pouzite
chniapku alebo kuchynsku utierku. Riad je velmi horuci.
Pozor pri odkryvani pokrievky, unika horuca para.

Programova automatika je vhodna len na pecenie v
zakrytej nadobe. Vynimku tvori Sunkovy platok s kérkou.
Pouzivajte len riad s dobre padnucou pokrievkou.
Dodrziavajte tiez pokyny vyrobcu riadu.

Odporu¢ame vam tepelne odolny riad (do 300 °C) zo skla
alebo sklokeramiky.

Pekace z uSlachtilej ocele mdzete pouzit' len pri niektorych
programoch. Leskly povrch velmi silno odraza tepelné
Ziarenie. Pokrm tolko nezhnedne a maso nie je dokonale
prepecené. Ak pouzijete pekac z uslachtilej ocele, zlozte
po ukonceni programu pokrievku. Maso grilujte na 3 stupni
este 8 az 10 minut.

Ak pouzijete peka€ zo smaltovanej ocele, liatiny alebo
hlinika liateho pod tlakom, pokrm viac zhnedne. Pridajte
viac tekutiny.

Riad zo svetlého, leSteného hlinika, neglazovanej hliny a
riad s umelohmotnymi madlami nie je vhodny.

Maso by malo pokryvat dno nadoby priblizne z dvoch tretin.
Tak sa pekne upecie.



Priprava pokrmu

Programy
Hydina

Odstup medzi masom a pokrievkou musi byt minimalne 3
cm. Maso sa mdze pocas pecenia natlakovat.

Pouzite Cerstvé alebo zmrazené maso. Odporu¢ame vam
pouzit’ Cerstvé maso, ktoré ma teplotu chladnicky.

Zvolte vhodnu nadobu.

Cerstvé alebo zmrazené maso, hydinu alebo ryby najskér
odvazte. Presné pokyny najdete v prislusnych tabulkach.
Hmotnost masa potrebujete na spravne nastavenie
programovej automatiky.

Maso okorerite. Zmrazené maso okorente rovnako ako
maso dcerstvé.

Pri mnohych pokrmoch je potrebné pridat tekutinu. Pridajte
do nadoby tolko tekutiny, aby jej hladina dosahovala cca
2 cm. Ak je v tabulke uvedené ,trochu” tekutiny, vacsinou
stacia 2 - 3 polievkoveé lyzice. Ak je pri tekutine uvedené
»ano®, moze to kfudne byt viac. Dodrziavajte pokyny pred
tabulkami a v nich.

Nadobu zakryte pokrievkou a postavte ju na rost, ktory je
na drovni 2.

Pri niektorych pokrmov nie je mozné posunut dobu
ukoncenia tepelnej Upravy na neskor. Tieto pokrmy su
oznacené hviezdiCkou *.

Nadobu vlozte vzdy do studeného varného priestoru.

Hydinu polozte do pekaca prsiami nadol. PInena hydina nie
je vhodna.

Pri priprave niekolkych stehien nastavte hmotnost

najtazsieho stehna. Stehna musia mat priblizne rovnaku
hmotnost.
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Priklad:
3 kuracie stehna s hmotnostou 300 g, 320 g a 400 g.
Nastavte 400 g.

Ak by ste chceli pripravovat dve rovnaké kurcata v jednom
pekadi, nastavte rovnako ako pri stehnach hmotnost
tazSieho kurcata.

K mor&acim prsiam pridajte dostatoné mnozstvo tekutiny,
aby boli Stavnaté.

Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena

Hydina rozsah v kg hmotnost’

Kuréa, Cerstvé* 0,7-2,0 nie hmotnost masa
Brojler, Cerstvy* 1,4-2,3 nie hmotnost masa
Kacka, Cerstva* 1,6-2,7 nie hmotnost masa

Hus, cerstva* 2,5-35 nie hmotnost masa
Mlada morka, Cerstva* 25-3,5 nie hmotnost masa
Morcacie prsia, Cerstvé 0,5-25 vela hmotnost masa
Stehna, Cerstvé 0,3-1,5 nie hmotnost najtazsieho
napr. kuracie, kacacie, husie stehna

alebo morcacie

Stehna, zmrazené* 0,3-1,5 nie hmotnost' najtazsieho
napr. kuracie, kacacie, husie stehna

alebo morc¢acie

Maso
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Do nadoby pridajte tolko tekutiny, kolko je uvedené v
tabulkéch.

Hovadzie maso

K dusenému masu pridajte dostatoné mnozstvo tekutiny.
Mézete pouzit aj tekutinu, v ktorej ste méso marinovali.

K hovadziemu by ste mali pridat tolko tekutiny (vody alebo
vyvaru), aby maso bolo skoro celé v tekutine.

Roastbeef upravujte tuénou stranou nahor.



Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Hovadzie maso rozsah v kg hmotnost’
Dusené maso, Cerstvé 0,5-3,0 ano hmotnost masa
napr. roStenka, plece,

svieCkova

Dusené maso, mrazené* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. roStenka, plece

Roastbeef, Cerstvy, stredne 0,5-25 nie hmotnost masa
prepeceny, napr. svieCkova

Roastbeef, Cerstvy, krvavy 0,5-25 nie hmotnost masa
napr. svieCkova

Roastbeef, zmrazeny, dobre  0,5-2,0 nie hmotnost méasa
prepeceny* napr. svieCkova

Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Hovadzie, cerstvé 0,5-25 vela hmotnost méasa

Telacie maso

Pri priprave talianskej Speciality Osso buco pridajte do
nadoby dostato¢né mnozstvo zeleniny (zeler, paradajky,
mrkvu) a rozlozte na nu platky masa. Podla potreby prilejte

tekutinu (vyvar).

Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Telacie maso rozsah v kg hmotnost’
Cerstvé maso 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Prerastené cerstvé maso 0,5-3,0 trochu hmotnost méasa
napr. plece, krkovi¢ka

Zmrazené maso* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
Prerastené zmrazené maso* 0,5-2,0 trochu hmotnost méasa
napr. plece, krkovi¢ka

Koleno s kostou, ¢erstvé 0,5-25 ano hmotnost masa
Osso buco 0,5-3,5 ano hmotnost masa

napr. platky tefacej nohy so
zeleninou
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Brav€ové maso

Maso s kostou polozte do pekaca stranou s kostou
smerom nadol.

Maso s kérkou polozte do nadoby kérkou nahor. Kozu pred
pecenim mriezkovite narezte, bez toho, aby ste porezali
maso. Sunku poloZte tukovou vrstvou nahor.

Sunkové maso peéte v odkrytej nadobe, aby sa vytvorila
korka.

Pri mase nastavte hmotnost masa, pri rolade a sekanej
nastavte celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena
Brav€éové maso rozsah v kg hmotnost’
Krkovicka, ¢erstva, bez kosti  0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovicka, Cerstva, s kostou 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Krkovicka, zmrazena, bez 0,5-2,0 ano hmotnost masa
kosti*

Krkovi¢ka, zmrazena, s 0,5-2,0 ano hmotnost masa
kostou*

Kotleta s kostou, Cerstva 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Sviec€kova, Cerstva 0,5-2,5 ano hmotnost masa
Rolada, ¢erstva 0,5-3,0 ano celkova hmotnost’
Maso s korkou, cerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost masa
napr. bocik

Maso s korkou Gerstvé 0,5-3,0 nie hmotnost méasa
napr. Sal

Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Udené maso s kostou, 0,5-3,0 ano hmotnost méasa
Gerstvé

Sunkové maso, nasolené, 1,0-4,0 trochu hmotnost masa
varenie

Sunkové maso, nasolené, 1,0-4,0 nie hmotnost masa

zapecCenie korky*
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Jahnacie a baranie maso

Pri masach nastavte hmotnost masa, pri sekanej nastavte

celkovi hmotnost.

Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena
Jahnacie maso rozsah v kg hmotnost’
Stehno, Cerstvé, bez kosti, 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
dobre prepecené
Stehno, Gerstvé, bez kosti, 0,5-25 nie hmotnost masa
stredne prepecené
Stehno, Cerstvé, s kostou, 0,5-2,5 trochu hmotnost masa
dobre prepecené
Stehno, zmrazené, bez kosti, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobre prepecené*
Stehno, zmrazené, bez kosti, 0,5-2,0 nie hmotnost masa
stredne prepecené*
Stehno, zmrazené, s kostou, 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
dobre prepecené*
Sekana* 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Baranie maso rozsah v kg hmotnost’
Baranina, ¢erstva 0,5-3,0 ano hmotnost méasa
napr. plece
Baranina, zmrazena* 0,5-2,0 ano hmotnost masa
napr. plece
Divina
Divinu mézete oblozit' slaninou, maso tak bude
StavnatejSie, nezozlatne vSak tolko. Pre lepSiu chut
mbzete divinu pred pe€enim nechat cez noc marinovat v
chladni¢ke v omare, vine alebo octe.
Ak peciete viac zajacich stehien, nastavte hmotnost
najtazsieho stehna.
Mozete piect aj uz naporcovaného zajaca. Nastavte
celkovd hmotnost.
Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Divina rozsah v kg hmotnost’
Jelenie pecené maso, Cerstvé 0,5 - 3,0 ano hmotnost méasa

napr. plece, prsia
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Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena

Divina rozsah v kg hmotnost’

Jelenie peené maso, 0,5-2,0 ano hmotnost masa
zmrazené* napr. plece, prsia

Srncie stehno, bez kosti, 0,5-3,0 ano hmotnost masa
Cerstvé

Srndéie stehno, s kostou, 0,5-2,0 ano hmotnost masa
zmrazené*

Zajacie stehno, s kostou, 0,3-0,6 ano hmotnost' najtazsieho
Cerstvé stehna

Zajacie stehno, bez kosti, 0,3-0,6 ano hmotnost' najtazsieho
zmrazené* stehna

Pecené méaso z diviaka, 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Cerstvé, napriklad plece, prsia

Pecené maso z diviaka, 0,5-2,0 ano hmotnost méasa
zmrazené®, napr. plece, prsia
Zajac, Cerstvy 0,5-3,0 ano hmotnost masa

Ryby

Rybu vycistite, okyslite a osolte ako obvykle.

Priprava dusenej ryby: Do nadoby nalejte tolko tekutiny,
napriklad vina alebo citronovej Stavy, aby siahala do vysky
Y2 cm.

Priprava pecenej ryby: Rybu obalte v muke a potrite ju
rozpustenym maslom.

Celd rybu vlozte do nadoby v polohe plavania, ¢ize
chrbtovou plutvou nahor. Do brucha jej vlozte zemiak alebo
malu tepelne odolnu nadobu. Zaistite tak stabilitu ryby.

Ak pripravujete viac ryb, nastavte celkovi hmotnost. Ryby
musia mat’ priblizne rovnaku velkost alebo hmotnost.
Priklad: Dva pstruhy s hmotnostou 0,6 kg a 0,5 kg.
Nastavte hmotnost 1,1 kg.

Programy
Ryby

Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
rozsah v kg hmotnost’

*

Pstruh, Cerstvy, duseny

0,3-1,5 ano celkova hmotnost’

*

Pstruh, Cerstvy, peCeny

0,3-1,5 nie celkova hmotnost
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Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena

Ryby rozsah v kg hmotnost’

Zubag, cerstvy, duseny* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost’
Zubag, Cerstvy, peceny* 0,5-2,0 nie celkova hmotnost
Treska, ¢erstva, dusena* 0,5-2,0 ano celkova hmotnost’
Treska, Cerstva, pecena* 0,5-2,0 nie celkova hmotnost
Kapor, ¢erstvy, duseny* 0,8-2,0 ano celkova hmotnost
Kapor, Cerstvy, peceny* 0,8-2,0 nie celkova hmotnost

Sekana Pouzite Cerstvé mleté maso.

Nastavte celkovu hmotnost sekane;.

Hmotu mozete zjemnit kockami zeleniny alebo syra.
Programy Hmotnostny  Pridana tekutina Nastavena
Sekana rozsah v kg hmotnost’
z Cerstvého hovadzieho 0,3-3,0 nie celkova hmotnost’
masa*
z Cerstvého bravéového 0,3-3,0 nie celkova hmotnost
masa*
z Cerstvého jahfiaceho masa* 0,3 - 3,0 nie celkova hmotnost’
z Gerstvého mieSaného 0,3-3,0 nie celkova hmotnost

masa*

Pokrm z jedného hrnca

Mo&zete kombinovat rézne druhy masa a Cerstva zeleninu.
Maso nakrajajte na malé kusky. Kuracie ¢asti pouzite celé.

K masu pridajte rovnaké az dvojnasobné mnozstvo
zeleniny.

Priklad: K 0,5 kg masa pridajte 0,5 kg az 1 kg Cerstvej
zeleniny.

Ak ma maso zhnednut, vlozte ho do pekaca ako poslednu
prisadu na zeleninu. Ak chcete mat maso svetlejsie,
zmiesajte ho so zeleninou.

Pri priprave pokrmu z jedného hrnca s masom nastavte

hmotnost masa. Ak ma byt zelenina maksia, nastavte
celkovd hmotnost.
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Na pripravu pokrmu z jedného hrnca sa hodia pevné druhy
zeleniny, napriklad mrkva, zelena fazula, biela kapusta,
zeler a zemiaky. Cim mensie kusky zeleniny nakrajate,
tym maksSie budu. Aby zelenina prili§ nezhnedla, zalejte ju

tekutinou.
Programy Hmotnostny Pridana tekutina Nastavena
Pokrm z jedného hrnca rozsah v kg hmotnost’
S masom 0,3-3,0 ano hmotnost masa
napr. z réznych druhov masa
a zeleniny
so zeleninou 0,3-3,0 ano celkova hmotnost
napr. vegetariansky pokrm
Gulas 0,3-3,0 ano hmotnost masa
Zavitky 0,3-3,0 ano hmotnost méasa

Vyber a nastavenie
programu
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Priklad na obrazku: Nastavenie pre zmrazené telacie s
hmotnostou 1,3 kg.

1. Stlagte tlagidlo [19]. Zobrazi sa prva programova skupina
a prvy program.

___programy RPN

kur&a, Cerstvé

hydina ]
O



2. Pomocou oto¢ného ovladaca vyberte pozadovanu
programovu skupinu.

___programy

l[ telacie maso

pecienka, Cerstva

3. Tlagidlom ¢ prejdite na dalSi riadok.
4. Pomocou oto¢ného ovladaca vyberte pozadovany
program.

Pri niektorych programoch mézete dalej rozliSovat,
napriklad pri tefacom mase ,chudé maso“ alebo
Lprerastené maso*“. Stlacte tlaCidlo N\ a pomocou
oto€ného ovladaca vyberte pozadované nastavenie.

programy

pecienka,
tmrazena

.[ petienka jemna l

5. Stlacte tlagidlo R/ . Zobrazi sa navrhovana hmotnost
pre zvoleny program.

6. Pomocou otocného ovladaca nastavte hmotnost’
pripravovaného pokrmu.
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Program je ukonceny

Tipy pre nastavenie:

Prerusenie programu

Informacie

Posunutie doby
ukoncenia tepelnej upravy

Individualne
nastavenie

66

programy

pecienka jemna

’ 1300 g

7. Stlagte tlagidlo DII.
Program sa spusti. V stanovenom riadku viditelne
ubieha doba tepelnej upravy.

Zaznie akusticky signal. Rura na pecenie prestane hriat.
Akusticky signal moZete pomocou tlagidla (© predgasne
zru8it. Doba tepelnej upravy v stavovom riadku zobrazuje
00:00:00.

Stlaéte tlagidlo DIl a drzte ho stlagené, pokial sa na displeji
nezobrazi 3D-horuci vzduch, 160 °C. Potom mo6zete
spotrebi€ znova nastavit.

Pred Startom: Kratko stlacte tlacidlo i. Pre kazdu informaciu
znova kratko stlacte tlacidlo .

Vid kapitola Casové funkcie.

Ak konecny vysledok programu nezodpoveda vasim
predstavam, mOzete nastavenie programu nabuduce
prispbsobit vasim zelaniam.

Nastavte spotrebi¢ podl'a pokynov v bodoch 1 az 6. Stlacte
tlacidlo N2 a pomocou otocného ovladaca sa posunite po
svetelnom poli.

—000@000 +

Dolava = slabsie prepecenie pokrmu.

Doprava = silnejSie prepecenie pokrmu.

Zmeni sa doba tepelnej upravy daného programu.



Tipy pre
programovu

automatiku

Hmotnost masa alebo
hydiny je vyssia ako
uvedeny rozsah hmotnosti.

Hmotnostny rozsah je vedome ohranieny. Pre velmi
velké maso nie je k dostaniu dostatocne velky pekac.
Velké kusy masa alebo hydiny pripravujte pri hornom a
spodnom ohreve [} alebo na cirkulaénom grile .

Maso je dobré ale Stava je
prili§ tmava.

Zvolte mensiu nadobu alebo pouzite viac tekutiny.

Maso je dobré ale Stava je
prilis svetla alebo vodova.

Zvolte vacsiu nadobu alebo pouzite menej tekutiny.

Mé&so je na povrchu prilis
suché.

Pouzite nadobu s dobre padnucim krytom. Velmi chudé
maso bude StavnatejSie, pokial ho oblozZite slaninou.

Pocas pecenia je citit
pripalenie, ale maso vypada
dobre.

Pokrievka pekaca nie je spravne nasadena, pripadne sa
maso nadulo a nadvihlo pokrievku. Pouzivajte vzdy len
vhodnu pokrievku. Dbajte na to, aby ste medzi masom a
pokrievkou zachovali odstup minimalne 3 cm.

Chceli by ste pripravit
zmrazené maso.

Zmrazené maso okorerfite rovnako ako Cerstvé maso.
Pozor: Posunutie doby ukonc&enia tepelnej Upravy na
neskor nie je u zmrazeného masa mozné. Maso by sa
pocas Cakania rozmrazilo a nebolo by pozivatelné.

Mé&so je malo alebo prilis
prepecené.

Nabuduce zmerite nastavenie. Pokyny ku zmene
nastaveni najdete v kapitole Programova automatika a
Individualne nastavenie.
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Testovali sme pre vas v nasom
kuchynskom studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Pecenie na jednej urovni

68

Tu najdete vyber pokrmov a ich optimalne nastavenia.
Ukéazeme vam, aky druh ohrevu a aka teplota je pre vas
pokrm najvhodnejSia. Obdrzite tipy tykajuce sa vhodného
prisluSsenstva a urovne jeho zasunutia do rary. Na zaver
najdete tipy k riadu a priprave pokrmov.

Hodnoty uvedené v tabulkach platia vzdy pre vlozenie
potravin do studenej a prazdnej rury. Ruru predhrejte len
vtedy, ak je to uvedené v tabulke. Pred pouzitim odstrarite
z varného priestoru rury prisluSenstvo, ktoré prave
nepotrebujete.

PrisluSenstvo vylozte papierom na pecenie az po
predhriati.

Casové tdaje uvedené v tabulkach st len orientadné. Doba
tepelnej Upravy zavisi na akosti pouZzitych potravin.

Pouzivajte prisluSenstvo, ktoré vam bolo dodané
spolu s rurou. DalSie prisluSenstvo si mdzete zakupit v
Specializovanej predajni alebo v autorizovanom servise.

Pri vyberani horuceho prislusenstva alebo riadu z rury vzdy
pouzivajte chfiapku alebo kuchynsku utierku.

S hornym/spodnym ohrevom [ sa pedenie kolaga
vykona najlepsie s 3D-horticim vzduchom [®), dbajte na
nasledujuce pokyny:

kolace vo formach, zasuvna uroven 2;

kolace na plechu, zasuvna uroven 3.



Pecenie na niekolkych
urovniach

Formy na pecenie

Tabulky

Pouzivaijte 3D-horuci vzduch [@).

Pecenie na 2 urovniach:

univerzalna panvica na zdsuvnej urovni 3;
plech na pecenie na urovni 1.

Pecenie na 3 urovniach:

plech na pecenie na urovni 5;

univerzalna panvica na urovni 3;

plech na pecenie na urovni 1.

Sucasné zasunuté plechy nemusia byt sucasne hotové.

V tabufkach najdete navrhy pre vade pokrmy.

Ak peciete s 3 chlebi¢kovymi formami naraz, umiestnite ich
na rosty tak, ako je to zobrazené na obrazku.

JI I TN

NajvhodnejSie su tmavé formy z kovu. Pri svetlych foriem
na pecenie vyrobenych z tenkostenového kovu alebo pri
sklenych formach sa predlzuje doba tepelnej tpravy a kolac
nezozlatne rovhomerne.

Ak chcete pouzit’ silikonové formy, riadte sa Udajmi a
receptami vyrobcu. Silikénové formy su ¢asto mensSich
rozmerov ako klasické formy. Udaje v recepte a mnozstvo
cesta sa moézu lisit.

V tabulkach najdete optimalny druh ohrevu pre rézne
kolacCe a pecivo. Teplota a doba pecenia zavisi na
mnozstve a konzistencii cesta, preto su hodnoty v
tabulkach uvadzané v uréitom rozmedzi.
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Najskor vyskuSajte nizSiu teplotu, ktora zaru¢i rovnomerné
zozlatnutie kolaca. Ak je potrebné, nastavte nabuduce
vysSiu teplotu.

Doba pecenia sa skrati o 5 az 10 minut, ak raru
predhrejete.

Dodato¢né informacie najdete v kapitole Tipy na pecenie,
ktora nasleduje za tabulkami.

Pokyn: Ak ako druh ohrevu zvolite hydroBaking (=], méze
sa na vnutornej tabuli dvierok rury tvorit kondenzovana
voda. Dvierka rury otvarajte opatrne, pretoze unika hortica
para.

= 3D-hordci vzduch
(= = horny/spodny ohrev
(= = hydroBaking

(=l = intenzivny ohrev

Kolace vo forme Prislusenstvo Urovein  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
Vv min.
Treny kolag, jednoduchy  vencova/chlebikova 2 160-180 50-60
forma
3 chlebikové formy 3+1 140-160 60-80
Treny kolag, jemny vencova/chlebikova 2 2 150-170 60-70
forma
Tortovy korpus z treného  kolac¢ova forma 3 =2 160-180 20-30
cesta
Jemny ovocny kolac, tortova forma 2 [ 160-180 50-60
trené cesto
Piskoétovy korpus, 2 kolacova forma 2 = 150-170 20-30
vajcia, predhriat
Piskotova torta, 6 vajec, tmava tortova 2 = 150 - 170 40 - 50
predhriat forma
Korpus z krehkého cesta tmava tortova 1 2 170-190 25-35
s okrajom forma
Ovocny alebo tvarohovy  tmava tortova 1 =2 160-180 70-90
kolac s korpusom z forma
krehkého cesta*
Svajéiarsky kolad forma za pizzu 2 [ 210-230 30-40
Babovka babovkova forma 2 =2 150-170 60-70
Pizza, tenké cesto, malo  forma za pizzu 2 [ 280-300 10-15

oblozena, predhriat
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Kolace vo forme Prislusenstvo Urovein  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
v min.
Pikantné kolace* tmava tortova forma 2 = 170-190 40-50
* Kola¢ nechajte priblizne 20 minut vychladnut vo vypnutej a zatvorene;j rure.
= 3D-hor(ci vzduch
(© = horny/spodny ohrev
(= = hydroBaking
(= = intenzivny ohrev
Kolace na plechu Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplota Doba
ohrevu v °C pecenia
Vv min.
Trené cesto so suchou plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
hornou vrstvou - - -
univerzalna panvica + 3+1 150 - 170 35-45
plech na pecenie
Trené cesto so univerzalna panvica 2 [ 170-190 25-35
Stavnatou hornou - - -
vrstvou (ovocie) univerzalna panvica+ 3+ 1 140-160 40-50
plech na pecenie
Kysnuté cesto so suchou plech na pecenie 3 = 170-190 25-35
hornou vrstvou - - -
univerzalna panvica+ 3+ 1 150-170 35-45
plech na pecenie
Kysnuté cesto so univerzalna panvica 3 =2 160-180 40-50
Stavnatou hornou - - -
vrstvou (ovocie) univerzalna panvica+ 3+ 1 150-170 50 -60
plech na pecenie
Krehké cesto so suchou  plech na pecenie 2 =2 170-190 20-30
hornou vrstvou
Krehké cesto so univerzalna panvica 3 =2 160-180  50-60
Stavnatou hornou
vrstvou (ovocie)
Svaijciarsky kolag univerzalna panvica 2 = 200-220 40-50
Piskotova rolada, plech na pecenie 2 = 160-180 15-20
predhriat
Kysnuta vianoCka z 500  plech na pecenie 2 = 170-190 25-35
g muky
Strudra z 500 g muky plech na pecenie 3 = 160-180 60-70
Stradra z 1 kg maky plech na pecenie 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin univerzalna panvica 2 = 190-210 55-65
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Kolace na plechu Prislusenstvo Uroveit  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
Vv min.
Pizza plech na pecenie 2 2 190-210 25-35
univerzalna panvica+ 3+ 1 180-200 40-50
plech na pecenie
Slany kola¢ so univerzalna panvica 2 2 280 - 300 10-12
smotanou, predhriat
= 3D-hor(ci vzduch
(© = horny/spodny ohrev
(= = hydroBaking
Drobné pecivo PrisluSenstvo Uroveii  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
vV min.
Cukrovinky plech na pecenie 3 130 - 150 15-25
univerzalna panvica+ 3+ 1 130-150 25-35
plech na pecenie
univerzalna panvica 1+3+5 130-150 30-40
+ 2 plechy na pecenie
Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 150-170 20-30
plech na pecenie 3 150-170 20-30
univerzalna panvica+ 3+ 1 140-150 30-40
plech na pecenie
univerzalna panvica+ 1+3+5 130-150 40-50
2 plechy na pecenie
Makarény plech na pecenie 2 = 100-120 30-40
univerzalna panvica+ 3+ 1 100-120 35-45
plech na pecenie
univerzalna panvica + 1+3+5 100-120 40-50
2 plechy na pecenie
Bezé pech na pecenie 3 80 - 100 100 - 150
Muffiny rost s formou na 3 =2 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s formami na 3+1 160-180 25-30
muffiny
Pecivo z odpalovaného plech na pecenie 2 = 210-230 30-40
cesta
Pecivo z listkového cesta plech na pecenie 3 180-200 20-30
univerzalna panvica+ 3 +1 180-200 25-35
plech na pecenie
univerzalna panvica 1+3+5 170 - 190 35-45

+ 2 plechy na pecenie
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Drobné pecivo Prislusenstvo Uroveit  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
Vv min.
Pecivo z kysnutého plech na pecenie 3 = 190 - 210 20-30
cesta
univerzalna panvica+ 3 +1 160-180 25-35

plech na pecenie

Chlieb a Zzemle

Pri pe€eni chleba predhrejte ruru, ak nie je uvedené inak.

Nikdy nelejte vodu do horucej rury.

Pri peeni na 2 urovniach zasurite univerzalnu panvicu
vzdy nad plech na pecenie.

= 3D-hortci vzduch
(=] = hydroBaking

Chlieb a Zemle PrisluSenstvo Urovein Druh Teplota Doba
ohrevu v °C pecenia
Vv min.

Kysnuty chlieb z 1,2 kg univerzalna panvica 2 = 300 5
muky 200 30-40
Kvaskovy chlieb z 1,2 kg  univerzalna panvica 2 = 300 8
muky 200 35-45
Chlebova placka univerzalna panvica 2 = 300 10-15
Zemle, nepredhrievat plech na pecenie 3 = 200-220 20-30
Zemle z kysnutého plech na pecenie 3 = 180 - 200 15-20
cesta, sladké - - -

univerzalna panvica+ 3+ 1 150-170 20-30

plech na pecenie

Tipy pre pecenie

Chcete piect podla vlastného

receptu.

tabulkach.

Orientujte sa podla podobného peciva, ktoré je uvedené v

Takto zistite, €i je treny kolac

prepeceny.

Priblizne 10 minut pred koncom uvedenej doby pec€enia

zapichnite tenku drevenu Spajchlu do najvyssieho miesta kolaca.
Ak sa na Spajchlu nenalepia zbytky cesta, kola¢ je hotovy.
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Kola¢ sa zrazil.

Nabuduce pouzite menej tekutiny alebo zvolte o 10 stupriov
nizSiu teplotu. Dodrziavajte aj dobu miesenia cesta uvedenu v
recepte.

Kola¢ sa nafukol, ale na
okrajoch je nizsi.

Okraj tortovej formy nemastite. Po upeceni kola¢ z formy opatrne
uvolnite nozom.

Kolag je na povrchu prili§ tmavy.

Zasunte kolac€ na nizsiu droven, zvolte nizSiu teplotu a nechajte
kola¢ dihsie piect.

Kol&g je prilis suchy.

Hotovy kola¢ prepichnite Sparadlom a pokvapkajte ovocnou
Stavou alebo alkoholom. Nabuduce zvyste teplotu pecenia o 10
stupriov a skratte dobu pecenia.

Chlieb alebo kola¢ (napriklad
tvarohovy) vypada dobre, ale
Vo vnutri je mazlavy (vihky,
miestami so zbytkami vody).

Nabuduce pouzite menej tekutiny a nechajte piect dihSiu dobu pri
nizSej teplote. Pri kolaCoch so Stavnatou hornou vrstvou najskor
predpecte korpus. Potom korpus posypte sekanymi mandlami
alebo strihankou, nez ho oblozite. Riadte sa pokynmi v recepte a
dodrziavajte uvedenu dobu pecenia.

Pecivo nezozlatlo rovhomerne.

Nastavte nizSiu teplotu; pecivo sa tak rovnomernejSie upecie.
Citlivé pegivo pecte na horny/spodny ohrev & na jednej trovni.
Pre&nievajuci papier méze negativne ovplyvnit cirkulaciu
vzduchu, preto by mal vzdy zodpovedat velkosti plechu.

Ovocny kola¢ je na spodu prilis
svetly.

Nabuduce zasurite kola¢ o jednu droven nizSie.

Ovocna $tava pretiekla.

Nabuduce pouzite hibSiu univerzalnu panvicu.

Drobné pecivo z kysnutého
cesta sa pri peceni zlepilo.

Pecivo kladte na plech s rozostupmi medzi jednotlivymi kiskami
minimalne 2 cm. Tak bude mat pecivo dostatok miesta k
nakysnutiu a zozlatne po celom povrchu.

Piekli ste na niekolkych
urovniach. Na hornom plechu je
pecivo tmavsie ako na plechu
prostrednom a spodnom.

Pri pe€eni na niekolkych urovniach vzdy pouzivajte 3D-horuci
vzduch [@). Sugasne vlozené plechy nemusia byt stiéasne hotové.

Pri peceni Stavnatych kolacov
vznika kondenzovana voda.

Pri pe¢eni méze dochadzat k vzniku vodnej pary. Para unika nad
dvierkami. Vodna para sa m6ze usadzovat na ovladacom paneli
alebo na prednej strane nabytku nachadzajuceho sa v blizkosti
spotrebic¢a a odkvapkavat vo forme kondenzovanej vody. Tento
jav je fyzikalne podmieneny.
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Maso, hydina a
ryby
Pokyny k riadu

Pokyny k pec€eniu

Mozete pouzivat akykolvek ziaruvzdorny riad. Pre velké
kusy masa sa hodi aj univerzalna panvica.

Najvhodnejsi je rad zo skla. Veko by malo byt rozmerovo
zhodné s pekacom a malo by ho dobre uzatvarat.

Pri pouziti smaltovanych pekacov pridajte o nie¢o viac
tekutiny.

V pekaci z nerezovej ocele maso tofko nezozlatne a
potrebuje dlhSiu dobu pripravy. Predizte dobu pripravy.

Nadobu postavte vzdy do stredu rostu.

Udaje v tabulkach:
nadoba bez pokrievky = odkryta;
nadoba s pokrievkou = zakryta.

Horuci skleny riad postavte na suchu podlozku. Ak je
podlozka mokra alebo studena, méze sklo popraskat.

K masu pridajte trochu tekutiny. Tekutina by mala
dosahovat do vysky cca %2 cm. K dusenému masu pridajte
dostato¢né mnozstvo tekutiny. Tekutina by mala dosahovat
vysku 1 - 2 cm. Mnozstvo tekutiny zavisi na druhu masa

a materialu nadoby. Ak pripravujete maso v smaltovanom
pekadi, pridajte viac tekutiny, ako ked peciete v sklenej
nadobe. Pekace z uslachtilej ocele nie su prili§ vhodné.
Maso sa pecie pomalSie a tolko nezozlatne. Nastavte
vysSiu teplotu a/alebo dlhSiu dobu pripravy.
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Pokyny ku grilovaniu

Maso

76

Grilujte vzdy v zatvorenej rure.

Rury predhrejte priblizne na 3 minuty, skér ako do nej
vlozite potraviny uréené na grilovanie.

Kusky uréené na grilovanie polozte priamo na rost. Ak
grilujete len jeden kusok, polozte ho do stredu roStu. Na
uroven 1 nastavte univerzalnu panvicu, ktora zachyti Stavu
Z masa a zabrani znedisteniu rury.

Plech na pecenie alebo univerzalnu panvicu nezasuvajte
na uroven 4 alebo 5. PrisluSenstvo sa vysokou teplotou
zdeformuje a pri vyberani méze poskodit varny priestor.

Na grilovanie pouzivajte kusky rovnakej velkosti. Tak
zozlatnd rovnomerne a zostanu $tavnaté. Steaky osolte
najskor po grilovani.

Grilované kusky otocte po uplynuti %5 uvedenej doby.

Grilovacie teleso sa neustale zapina a vypina. To
je normalne. Ako ¢asto k tomu dochadza, zavisi na
nastavenom stupni grilovania.

Kusky masa obratte po uplynuti polovice doby tepelnej
upravy.

Ak je maso hotové, malo by si eSte 10 minut odpocinut
vo vypnutej, zatvorenej rdre. Maso tak lepsie nasiakne
masovou Stavou a zvlacnie.

Roastbeef zabalte po upeceni do hlinikovej félie a nechajte
10 minut odpoginut v rare.

Pri priprave bravéového masa s kozou najskor krizikom
narezte a potom maso polozte do pekaca kozou nadol.



© = horny/spodny ohrev

= cirkulaény gril
(] = velkoplodny gril

Maso Hmotnost Prislusenstvo Uroveii Druh Teplotav  Doba
a riad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania pripravy v
min.
Hovadzie maso
Hovéadzie dusené 1,0 kg zakryté 2 = 200-220 100
1,5 kg 2 = 190-210 120
2,0 kg 2 = 180-200 140
Hovadzia 1,0 kg odkryté 2 = 210-230 60
svieckova, stredne
prepedena 1,5kg 2 (] 200-220 80
Roastbeef, stredne 1,0 kg odkryté 1 220-240 60
prepeceny
Steaky, hrubka rost + 5+1 ] 3 15
3 cm, stredne univerzalna
prepecené panvica
Telacie maso
Telaci platok 1,0 kg odkryté 2 = 190-210 110
1,5 kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg odkryté 2 = 210-230 140
Bravéové maso
Maso bez koze 1,0 kg odkryté 1 190-210 120
(napr. krkovicka) 15 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Maso s kozou 1,0 kg odkryté 1 190 - 210 130
(napr. plece) 15kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
Bravcova svieckova 500 g rost + 3+1 230-240 30
univerzalna
panvica
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Maso Hmotnost Prislusenstvo Uroveii Druh Teplotav  Doba
a riad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania pripravy v
min.
BravCoveé 1,0 kg odkryté B 200 - 220 120
1,5 kg 2 2 190-210 140
2,0 kg (= 180-200 160
Udené maso s 1,0 kg zakryté 2 ] 210-230 70
kostou
Steaky, hrdbka 2 rost + 5+1 ] 3 15
cm univerzalna
panvica
Brav¢ové rost + 5+1 ] 3 10
medailénky, hrubka univerzalna
3cm panvica
Jahnacie maso
Jahnaci chrbat s 1,5kg odkryté 2 190-210 60
kostou
Jahnacia stehno 1,5 kg odkryté 1 160-180 120
bez kosti, stredne
prepecené
Divina
Srnéi chrbat s 1,5 kg odkryté 2 B 200-220 50
kostou
Srnéie stehno bez 1,5 kg zakryté 2 ] 210-230 100
kosti
Maso z diviaka 1,5 kg zakryté 2 (= 180-200 140
Maso z jelena 1,5 kg zakryté 2 =2 180-200 130
Zajac 2 kg zakryté 2 [ 220-240 60
Sekana z500g odkryté 1 180-200 80
masa
Udeniny rost + 4+1 i 3 15
univerzalna
panvica
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Hydina Hmotnostné Udaje v tabulke sa vztahuju na ocistenu, na

pecenie pripravenu hydinu bez pinky.

Ak grilujete na roSte, zasurite na Uroven 1 univerzalnu

panvicu, ktora zachyti masovu Stavu a zabrani tak

nadmernému znecisteniu rury.

Pri kacke alebo husy prepichnite kozu pod kridlami, aby

mohol vytekat' tuk.

Celu hydinu polozte na rost najskoér prsiami nadol. Po

uplynuti % uvedenej doby tepelnej Upravy hydinu obratte.

Kusky masa, ako morcacie rolky alebo morc¢acie prsia

obratte po uplynuti polovice uvedenej doby tepelnej

pripravy. Jednotlivé €asti hydiny otocte po uplynuti %

uvedenej doby tepelnej pripravy.

Hydina sa upecie obzvlast do zlata a ziska chrumkavu

kozu, pokial ju pred koncom doby pecenia potriete maslom,

slanou vodou alebo pomaranéovou stavou.

= cirkula&ny gril

(™ = velkoplodny gril

(= = horny/spodny ohrev
Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplotav  Doba

ariad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania pripravy v
min.

Kurca, celé 1,2 kg rost 2 220 - 240 60 -70
Brojler, cely 1,6 kg rost 2 210-230 80-90
Kuréa, polky ab500g rost 2 220-240 40-50
Kuracie Casti a150g rost 3 210-230 30-40
Kuracie Casti a300g rost 3 210-230 35-45
Kuracie prsia a200g rost 3 ] 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg rost 2 190 - 210 100 - 110
Kacacie prsia a300g rost 3 240-260 30-40
Hus, cela 3,5-4kg rost 2 170-190 120 - 140
Husacie stehna a400g rost 3 220-240 40-50
Mala morka, cela 3,0 kg rost 2 180-200 80-100
Morcacia rolka 1,5 kg odkryté 1 200-220 110-130
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Hydina Hmotnost  Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplotav  Doba

ariad ohrevu °C, stupen tepelnej
grilovania upravy v
min.
Mor€acie prsia 1,0 kg zakryté 2 = 180-200 80-90
Morc&acie stehna 1,0 kg rost 2 180-200 90-100
Maso Ak grilujete priamo na roste, zasurite na urover 1

univerzalnu panvicu, ktora zachyti tekutinu a zabrani tak
nadmernému znecisteniu rury.

Kusky ryby obratte po uplynuti % doby grilovania.

Celud rybu nemusite obracat. Vlozte celu rybu do rary v
polohe plavania, chrbtovou plutvou nahor. Do brucha ryby
vlozte zemiak alebo malu Ziaruvzdornu nadobu, aby ste
rybu stabilizovali.

Rybie filé duste v niekolkych polievkovych lyziciach
tekutiny.

(™ = velkoplodny gril
= cirkulagny gril
(= = horny/spodny ohrev

Ryby Hmotnost  Prislusenstvo Uroveii Druh Teplotav  Doba
ariad ohrevu °C, stupenn tepelnej
grilovania uapravy v
min.

Ryba, cela acca300g rost 2 ] 2 20-25
1,0 kg rost 2 200-220 45-55
1,5 kg rost 2 190-210 60-70
2,0 kg zakryté 2 = 190-210 70-80

Rybia kotleta, silna rost 3 ] 2 20-25

3cm

Rybie filé zakryté 2 = 210-230 25-30
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Tipy pre pecenie
masa a grilovanie

V tabulke nie je uvedena
hmotnost masa, ktoré by ste
chceli pripravit.

Nastavte najblizSiu nizSiu hodnotu a predizujte dobu tepelnej
Upravy.

Ako zistite, Ci je uZ maso
hotové.

Pouzite teplomer na maso (k dostaniu v $pecializovanej predajni)
alebo vykonajte ,skusku lyZicou®. Zatlacte lyZicou na méso. Ak je
pri stlaeni pevné, je upe€ené. V opacnom pripade sa musi este
piect.

Maso je prili§ tmavé a na
povrchu miestami spalené.

Skontrolujte, i ste spravne nastavili zasuvnu Uroven a teplotu.

Méaso vypada dobre, ale Stava
je pripalena.

Nabuduce pouzite menSiu nadobu alebo pridajte viac tekutiny.

Maso vypada dobre, ale Stava
nezhnedla a je prili$ riedka.

Nabuduce pouzite vacsiu nadobu alebo pridajte menej tekutiny.

Pri polievani masa vznika vodna
para.

Tento jav je fyzikalne podmieneny a je Uplne normalny. Velka
Cast vodnej pary unikéa nad dvierkami rury a moze sa zrazat
na chladnejSom ovladacom paneli alebo na prednych stenach
susedného nabytku a odkvapkavat vo forme kondenzovanej
vody.
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Setrné dovarenie

Vhodny riad

Nastavenie Setrného
dovarenia

Pokyny k Setrnému
dovareniu
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Setrné dovarenie, nazyvané aj varenie pri nizkej teplote,
je idealna metdda tepelnej Upravy pre vSetky jemné kusky
masa, ktoré maju byt upecené do ruzova alebo presne
podla vasej chuti. Maso zostane velmi Stavnaté a ziska
jemnu maslovu chut. Pretoze doba pripravy pri Setrnom
dovareni je podstatne dlhSia, mate dostatok priestoru

pri planovani menu. Setrne dovarené méso sa da bez
problémov udrziavat teplé.

Pouzivajte plytky riad, napriklad servirovaci podnos alebo
skleny pekac bez veka. Odkrytl nadobu vzdy postavte na
rost na Uroven 2.

1. Ako druh ohrevu zvolte Setrné dovarenie -] a nastavte
teplotu medzi 70 a 90 °C. Predhrejte rdru a nahrejte
pritom nadobu.

2. Silno zahrejte trochu tuku v panvici. Maso prudko opecte
zo vSetkych stran, aj na koncoch a vlozte ihned do
nahriatej nadoby.

3. Nadobu s masom opat vlozte do rury a nechajte dovarit.
Pre vacsinu kuskov masa je idealna teplota 80°C

Pouzivajte len Cerstvé, nezavadné maso. Starostlivo
odstrante Slachy a tukové okraje. Tuk dava pri Setrnom
dovareni masu silnu vlastnu prichut.

Nemusite obracat ani vacsie kisky masa.

Po Setrnom dovareni mézete maso ihned rozkrajat,
nemusite ho nechat odpocinut.

Vdaka Specialnej metdde tepelnej Upravy je maso vnutri
stale ruzové. Neznamena to vsak, ze by bolo surové alebo
malo prepecené.



Ak chcete masovu Stavu, varte maso v zakrytej nadobe.
Doba tepelnej Upravy sa tym skrati.

Na kontrolu, ¢i je maso dovarené, pouzivajte teplomer na
maso. Teplota jadra 60°C by mala byt dodrzana minimalne
po dobu 30 minut.

Tabulka Pre Setrné dovarenie sa hodia vSetky jemné Casti hydiny,
hovadziny, telaciny, brav€oviny a jahfiaciny. Doba tepelnej
Upravy zavisi na hribke masa a teplote jeho jadra.
Pokrm Hmotnost Urovein Druh Teplota Doba Doba
ohrevu v°C opekania  Setrného
v min. dovarenia v
hod.
Hydina
Morcacie prsia 1000 g 2 80 6-7 4-5
Kacacie prsia* 300-400g 2 80 3-5 2-2%
Hovéadzie maso
Hovadzie (napr. bok), cca 1,5 kg 2 80 6-7 4% - 5%
silné 6 - 7 cm
Hovédzia svieckova, cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
v celku
Roastbeef, silny 5 - 6 cca 1,5 kg 2 80 6-7 4-5
cm
Hovéadzie steaky, silné 2 80 5-7 80 - 110 min.
3cm
Telacie médso
Telacie maso, siné 6 - cca 1,5kg 2 80 6-7 5-6
7 cm (napr. vrchny §al)
Telacia svieCkova cca 800 g 2 80 6-7 3-3%
Bravéové méso
Bravéové maso (napr.  cca 1,5 kg 2 80 6-7 5-6
sviec¢kova), silna 5 - 6
cm
Brav¢ova svieckova, cca 500 g 2 80 6-7 2% -3
v celku
Jahnacie méaso
Jahnacia svieCkova, v cca 200 g 2 80 5-6 1%-2

celku

* Ak chcete, aby kacacie prsia mali chrumkavu koérku, po Setrnom dovareni ich kratko opecte na

panvici.
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Tipy pre Setrné
dovarenie

Setrne dovarené méso nie je tak

horuce ako tradi¢ne upecené

maso.

Aby maso tak rychlo nevychladlo, nahrejte taniere a omacky
podavajte velmi hortce.

Ak chcete udrzat’ Setrne
dovarené maso teplé.

Po konc&eni Setrného dovarenia nastavte teplotu spat na 70°C.
Malé kusky mésa si udrzia svoju teplotu az 45 minut, velké kusky
az 2 hodiny.

Nakypy,
gratinované

pokrmy a toasty

Ak grilujete priamo na roste, zasurite na urover 1
univerzalnu panvicu, ktora zabrani nadmernému
znecisteniu rury.

Nadobu postavte vzdy na rost.

Doba tepelnej upravy nékypu zavisi na velkosti pouzitej
nadoby a vySke nakypu. Udaje v tabulke su len orientacné.

(© = horny/spodny ohrev
= cirkulacny gril

= 3D-horuci vzduch
(] = maloplogny gril

[ = velkoplogny gril

Nakypy Prislusenstvo a riad Uroveii  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia
vV min.
Sladky nakyp nakypova forma 2 =2 180-200 50-60
Suflé nakypova forma 2 = 180-200 35-45
formi€ky na jedn. porcie 2 =2 200-220 25-30
Cestovinovy nakyp nakypova forma 2 = 200-220 40-50
Lasagne nakypova forma 2 =2 180-200 40-50
Gratinované zemiaky, 1 nakypova forma 2 160-180 60-80
35;‘;"@ ngfrieérfs“’a 2 nakypove formy 1+3 150-170 60 - 80
Zapeceny toast, 4 ks rost 4 M| 3 7-10
Zapeceny toast, 12 ks rost ] 3 5-8
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Hotové pokrmy

Dodrziavajte pokyny vyrobcu na obale.

Ak vykladate prisluSenstvo papierom na pecenie, dbajte na
to, aby bol papier vhodny pre nastavenu teplotu. Velkost
papiera prispdsobte pokrmu.

Konec¢ny vysledok zavisi na pouzitych surovinach. Tmavy

povrch a nerovnosti sa mézu vyskytovat uz u syrového

vyrobku.

= stupen pre pizzu
= 3D-hortci vzduch

(= = hydroBaking

Pokrm Prislusenstvo Urovein  Druh Teplotav  Doba
ohrevu °C, stupenn peceniav
grilovania min.

Pizza, zmrazena

Pizza, tenké cesto univerzalna panvica 2 200-220 15-25
univerzalna panvica 3+1 180-200 20-30
+ rost

Pizza, silné cesto univerzalna panvica 2 170-190 20-30
univerzalna panvica 3+1 170-190 25-35
+ rost

Pizza Baguette univerzalna panvica 3 170-190 20-30

Minipizza univerzalna panvica 3 190-210 10-20

Pizza, chladena, univerzalna panvica 1 180 - 200 10-15

predhriat

Vyrobky zo zemiakov, zmrazené

Hranolky univerzalna panvica 3 190-210 20-30
univerzalna panvica+ 3+ 1 180-200 30-40
plech na pecenie

Krokety univerzalna panvica 3 190-210 20-25

Rosti, plnené zemiakové  univerzalna panvica 3 200 - 220 15-25

tasticky
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Pokrm

Prislusenstvo Urovein  Druh Teplotav  Doba

ohrevu °C, stupenn peceniav
grilovania min.

Pecivo, zmrazené

Zemle, bagety univerzalna panvica 3 180 - 200 10-20
Pracliky univerzalna panvica 3 200-220 10-20
Pecivo, predpecené

Predpecené Zemle alebo univerzalna panvica 2 = 190 - 210 10-20
bagety univerzalna panvica 3+1 160-180 20-25

Smazené drobnosti, zmrazené

Rybie prsty univerzalna panvica 2 220 - 240 10-20
Kuracie prsty alebo univerzalna panvica 3 200 - 220 15-25
nugety

Zavin, zmrazeny univerzalna panvica 3 190-210 30-35

Zvlastne pokrmy

Jogurt

Kysnutie cesta
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Na vaSom spotrebi¢i mdzete nastavit teplotu od 30 do
300°C. Preto sa vam vykona krémovy jogurt pri 40°C
rovnako ako kypré kysnuté cesto.

Privedte mlieko (3,5 % tuku) k varu, ochladte na 45 °C.
VmieSajte 150 g jogurtu. Vzniknutou hmotou naplite
misky alebo malé pohare a zakryté postavte na rost. Ruru
predhrejte 5 minut pri 45 °C. Potom postupujte podla
receptu.

Kysnuté cesto pripravte ako obvykle. Vlozte ho do
ziaruvzdornej nadoby z keramiky a zakryte. Predhrejte
varny priestor rdry na 5 - 10 minut, potom ruru vypnite a
vlozte do nej pripravené cesto.



Priprava

© = horny/spodny ohrev
= 3D-hor(ci vzduch

Pokrm Nadoba Urovern  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C tepelnej
upravy
Jogurt Postavte misky alebo 1 ] 40 6 - 8 hod.
pohare na rost.
Kysnutie cesta Pouzite Ziaruvzdornu Nadobu Ruru 5-10 min.
nadobu. postavte predhrejte
na dno pri 50 °C, 20 - 30 min.
varného potom ju
priestoru. vypnite
a viozte
do nej
kysnuté
cesto.
Rozmrazovanie

Zmrazené potraviny vyberte z obalu, vlozte do vhodnej
nadoby a postavte na rost.

Dbajte na udaje uvedenych vyrobcom na obale.

Doba potrebna na rozmrazenie zavisi na druhu a mnozstve

potravin.

Hydinu poloZzte na tanier prsiami nadol.

= rozmrazovanie

Pokrm Prislusenstvo Uroveii  Druh Teplota
ohrevu v°C

Citlivé pokrmy rost 1 30°C

napr. smotanové torty, torty s

maslovym krémom, ¢okoladou alebo

cukrovou polevou, ovocie, atd.

Ostatné zmrazené vyrobky rost 1 50 °C

Kur&a, udeniny a maso, chlieb, zemle,

kolace a ostatné pecivo

Pokyn

Do 60 °C nesvieti osvetlenie rury. To umoznuje optimalnu

regulaciu.
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Susenie

Pouzivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko poriadne
umyté.

Ovocie a zeleninu nechajte dobre odkvapkat a osuste.
Zasunte univerzalnu panvicu na uroven 3, rost na zasuvnu
uroven 1. Vlylozte univerzalnu panvicu a rost papierom na

pecenie alebo pergamenovym papierom.

Stavnaté ovocie a zeleninu niekolkokrat obratte. Usu$ené
ovocie a zeleninu okamzite odoberte z papiera.

= 3D-horuci vzduch

Pokrm Uroven Druh Teplota Doba
ohrevu v°C susSenia v
hod.
600 g jablkové kruzky 1+3 80 cca b
800 g kusky hrusiek 1+3 80 cca 8
1,5 kg sliviek 1+3 80 cca8-10
200 g kuchynskeé bylinky, umyté 1+3 80 cca 1%

Zavaranie

Priprava
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Pohare a zavaracie gumy musia byt Cisté a v poriadku.
Pouzivajte pohare ak je to mozné rovnakej velkosti. Udaje
v tabulkach sa vztahuju na guflaté pohare s objemom 1 I.
Pozor! Nepouzivajte vacsie ani vysSie pohare. Vi¢ka by
mohli prasknut.

PouZivajte len kvalitné ovocie a zeleninu, vSetko riadne
umyte.

Naplrite ovocie alebo zeleninu do poharov, nie vSak az po
okraj. Okraje poharov pripadne este raz utrite, aby boli
uplne Cisté. Na kazdy pohar polozte zavaraciu gumu a
vi€ko. Pohare zatvorte pomocou vi¢kovaca.



Do varného priestoru rury nikdy nevkladajte viac ako Sest
poharov.

Uvedena doba tepelnej pripravy v tabulkach je len
orientacna. Dobu tepelnej Upravy méze ovplyvnit pocet
poharov a mnozstvo a teplota ich obsahu. Skér ako
prepnete alebo vypnete raru, skontrolujte, ¢i obsah poharov
spravne perli.

Nastavenie 1. Zasunite univerzalnu panvicu na uroven 2. Pohare
postavte tak, aby sa navzajom nedotykali.
2. Do univerzalnej panvice nalejte 0,5 | horucej vody (cca
80 °C).
. Zatvorte dvierka rury.
. Nastavte spodny ohrev .
. Nastavte teplotu 170 az 180 °C.
. Spustite Cinnost.

ook Ww

Zavaranie ovocia Priblizne po 40 az 50 mindtach zaénu v poharoch v
kratkych intervaloch stupat bublinky. Vypnite raru.

Po 25 az 35 minutach zbytkového tepla vyberte pohare
z varného priestoru rury. Pri dlh§om chladnuti vo varnom
priestore rury by mohlo djst k tvorbe choroboplodnych
zarodkov a zavarené ovocie sa mdze pokazit.

Ovocie v poharoch s objemom 11 Ked’ obsah zacéne perlit’ Zbytkové teplo
Jablka, ribezle, jahody vypnite cca 25 minat
Ceresne, marhule, broskyne, egrese vypnite cca 30 minat
Jablkové pyré, hrusky, slivky vypnite cca 35 minat
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Zavaranie zeleniny

Ked v poharoch zaénu stupat bublinky, znizte teplotu na
120 az 140 °C a zavarajte cca 35 az 70 minut (podla druhu
zeleniny). Potom ruru vypnite a vyuzite zbytkoveé teplo.

Zelenina v studenom naleve v Ked’ obsah zac¢ne perlit’ Zbytkové teplo
poharoch s objemom 1 |

Uhorky - cca 35 minat
Cervena repa cca 35 minat cca 30 minat
Ruzi¢kova kapusta cca 45 minut cca 30 minat
Fazula, kalerab, ¢ervena kapusta cca 60 minat cca 30 minat
Hrasok cca 70 minat cca 30 minat

Vybratie poharov

Horuce pohare neumiestiiujte na studenu alebo mokru
podlozku. Mohli by prasknut.

Akrylamid v potravinach

Ktorych pokrmov sa to
tyka?

Akrylamid vznika predovsetkym v pokrmoch pripravovanych
z obilia alebo zemiakov pri vysokej teplote. To sa tyka
napriklad zemiakovych lupienkov, hranolkov, toastov,

zemli, chleba a jemného peciva (susienky, pernik alebo
spekulatius).

Tipy pre znizenie obsahu akrylamidu v pokrmoch

VSeobecne Doba tepelnej upravy by mala byt ¢o najkratsia.
Pokrmy pecte dozlata, nie prili§ dohneda.
Vacsie a silnejSie pecivo obsahuje menej akrylamidu.
Pecenie Horny/spodny ohrev max. 200 °C, 3D-horuci vzduch alebo
horucu vzduch max. 180 °C.
Cukrovinky Horny/spodny ohrev max. 190 °C, 3D-horuci vzduch alebo

Hranolky do rary

horticu vzduch max. 170 °C. Potrenie peciva vajcom alebo
Zitkom zmierni tvorbu akrylamidu.

Hranolky rozlozte na plech rovhomerne a v jednej vrstve. Pecte
vzdy minimalne 400 g/plech, aby ste zabranili vysuseniu.
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Normované pokrmy

Tieto tabulky boli vytvorené pre skusobné institucie s

ciefom ufahcit testovanie roznych spotrebicov.

Podla normy EN/IEC 60350.

Pecenie Pri peCeni na 2 urovniach vzdy zasurite univerzainu
panvicu nad plech na pecenie. Pri peCeni na 3 urovniach
zasunte univerzalnu panvicu do stredu.

Striekané pecivo:
Sucasne vlozené plechy nemusia byt su€asne hotové.
Zatvoreny jablkovy kola¢ na 2 urovniach:
Tmavé tortové formy postavte nad seba.
Zatvoreny jablkovy kola¢ na 1 Urovni:
Tmavé tortové formy umiestnite vedla seba.
Kolace v tortovej forme z bieleho plechu:
Peéte s hornym/spodnym ohrevom (Z) na 1 trovni. Pouzite
univerzalnu panvicu namiesto rostu a postavte na fu
tortové formy.
(= = hydroBaking
= 3D-hor(ci vzduch
© = horny/spodny ohrev
[= = intenzivny ohrev
] = velkoplony gril
Pokrm PrisluSenstvo a riad Urovein  Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia v
min.

Striekané pecivo plech na pecenie 3 = 150-170 20-30

plech na pecenie 3 150-170 20-30
univerzalna panvica+ 3+ 1 140-150 30-40
plech na pecenie

univerzalna panvica+ 1+3+5 130-150 40-50

2 plechy na pecenie
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Pokrm Prislusenstvo a riad Urovein Druh Teplota Doba
ohrevu v°C pecenia v
min.
Malé kolaciky, plech na pecenie 3 = 150 - 170 20-25
predhriat - - -
univerzalna panvica+ 3 +1 140-160 25-30
plech na pecenie
univerzalna panvica+ 1+3+5 130-150 30-35
2 plechy na pecenie
Malé kolaciky plech na pecenie 3 150 - 170 20-25
Vodovy piskot, predhriat  tortova forma naroste 2 = 150-170 30-40
Vodovy piskot tortova forma na roste 2 150-170 30-40
Kysnuty kola¢ na plechu  univerzalna panvica 3 ] 160-180 40-50
univerzalna panvica 3 160-180 40-50
univerzalna panvica+ 3+ 1 150-170 50-60
plech na pecenie
Zatvoreny jablkovy kola¢  rost + 2 tortove formy 1 =2 180-200 70-80
@20 cm
2 rosty + 2 tortové 1+3 180-200 70-80

formy & 20 cm

Grilovanie Ak poukladate potraviny priamo na rost, nezabudnite
na uroven 1 zasunut univerzalnu panvicu, ktora zachyti
tekutinu a zabrani nadmernému znecisteniu rury.
Pokrm PrisluSenstvo a riad Urovein  Druh Stupen Doba
ohrevu grilovania grilovania
Vv min.
Zozlatnutie toastu, rost 5 ] 3 Ya-2
predhriat' 10 minut
Beefburger, 12 ks,* rost + univerzalna 4+1 ] 3 25-30
nepredhrievat panvica

* Po uplynuti % doby grilovania obratte.
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Montazny navod

HBA 38B950
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Priprava nabytku - obrazok 1

* Len odborna instalacia podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spbsobené
nespravnou instalaciou ruci firma, ktora
vykonava instalaciu.

» Nabytok na instalaciu musi byt odolny voci
teplote az do 90°C, prilahlé predné hrany
nabytku az 70°C.

» VSetky vyrezové prace na nabytku
a pracovnej doske vykonaijte pred
nasadenim spotrebicov. Odstrante piliny,
funkcie elektrickych ¢asti by mohli byt
negativne ovplyvnené.

« Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat’ ostré
hrany. Aby ste zabranili Urazu, pouzivajte
ochranné rukavice.

» Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestor zabudovania
spotrebica.

» Medzi spotrebi¢om a prifahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt otvor 5 mm.

» Nepripevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou

- obrazok 1

Medzi nabytkom je nutny vetraci

otvor. Pracovnu dosku pripevnite k
zabudovanému nabytku. Ak zabudovanu
ruru in$talujete pod varnu dosku, riadte sa
montaznym navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2 + 4

Spotrebi¢ mbézete zabudovat tiez do
vysokej skrinky. Kvéli vetraniu rary musi byt
medzi stenou a spotrebi¢om medzera cca
20 mm. Spotrebi¢ umiestnite maximalne do
takej vysky, aby ste mohli bez problémov
vyberat plechy na pecenie.

Zabudovanie do rohu - obrazok 3
Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je nutné pri instalacii do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hribke
prednej hrany nabytku pod madliom.

Pripojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ zodpoveda stupriu ochrany

| a mbéze byt pripojeny len kablom

s ochrannym vodi¢om. Pri v§etkych
inStalanych pracach musi byt spotrebi¢
odpojeny od siete. Spotrebi¢ mbéze byt
pripojeny len pomocou napajacieho kablu,
ktory je sucastou prislusenstva. Pripojte
napajaci kabel na zadnej strane spotrebica
(zacvaknut!). DIhSi privodny kabel mozete
ziskat v autorizovanom servise. V pripade
vymeny moze byt pouzity kabel, ktory
ziskate v autorizovanom servise. Ochrana
proti dotyku musi byt zaistena instalaciou.

Napajaci kabel so zastrékou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa mdze pripajat len do
predpisovo nainstalovanej sietovej zasuvky
s ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po zabudovani spotrebica
pristupna, musi sa na strane instalacie
pouzit isti¢ vSetkych pdlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Napajaci kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktom

Elektrické pripojenie méze vykonavat len
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny. Pri indtalacii sa musi pouzit viac
polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
minimalne 3 mm. Identifikujte fazové
vodic¢e a nulovy vodi¢ v zasuvke. V
pripade nespravneho pripojenia méze
dojst’ k poSkodeniu spotrebica. Pripojenie
vykonavajte len podla schémy pripojenia.
Napatie vid' typovy stitok. Pri zapojeni
vodi¢ov dodrziavajte farebné rozliSenie:

zeleno - Zlty ochranny vodi¢ @
modry nulovy vodi¢
hnedy faza (krajny vodic)



Len pre Velku Britaniu a Australiu
Nepripajajte pomocou 13 A zastrcky ani
nepouzivajte 13 Aistic.

Len Svédsko, Finsko a Nérsko
Spotrebi¢ mbdzete pripojit aj pomocou
prilozenej zastr€ky s ochrannym kontaktom.
Zastr€ka musi byt pristupna aj po
dokonéeni instalacie. Ak tomu tak nie je, je
nutné na strane instalacie rovnako pouzit
viac polovy isti¢ so vzdialenostou kontaktov
min. 3 mm.

Pripevnenie spotrebica - obrazok 5

* Spotrebi¢ Uplne zasunte a vyrovnajte na
stred.

* Spotrebi¢ priskrutkujte.

* Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebiCom sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi liStami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
pripevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a Uplne vytiahnite.



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.718/2002 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem v
plathom zneni. Pred montézou vyrobku je nutné, aby boli splnené vSetky podmienky pre pripojenie
na inZinierske siete podla platnych noriem a podla navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kupe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak vyrobok je pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZzivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri pra€kach a umyvackach riadu sériovo vybavenych systémom AquaStop, je vyrobcom
poskytnuta na toto zariadenie zaruka po celt dobu zivotnosti spotrebica, a to ako na funkciu
zariadenia AquaStop, tak aj na Skody, ktoré vzniknu preukazatelne poruchou tohoto zariadenia.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodrnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podla zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

»Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Telefon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Kazanska 56 Martin S&asny servis domacich gaggenau@orangemail.sk 0918 996 988

spotrebiCov

841 02 | Bratislava Trhova 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
900 44 | Tomasov 1 Méja 19 Viva elektroservis, s. r.o. www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | KoSice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare$ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627






